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RESUMO

Introdugdo: A pesquisa focou na investigagdo das implicagdes dos ingredientes
adicionais, Lupulo e Boldo, na composi¢cdo nutricional e sensorial de cervejas
artesanais. As variagdes nas caracteristicas dessas cervejas podem oferecer
insights para a produ¢cdo e o mercado de bebidas artesanais. Objetivo: Comparar
cervejas com Lupulo e Boldo, analisando densidades iniciais e finais, caracteristicas
sensoriais, teores nutricionais e processos de fermentagdo. Buscamos entender
como esses ingredientes influenciam a producdo e a experiéncia de consumo.
Método: O estudo envolveu etapas sequenciais: Starter, mosturacao, fermentacao,
maturagao e envase. A analise sensorial abordou o amargor percebido, enquanto as
caracteristicas nutricionais foram avaliadas quanto a calorias e carboidratos.
Resultados e Discussao: As cervejas com Lupulo e Boldo mostraram diferencas
nas densidades finais e nos perfis sensoriais de amargor. A cerveja com Lupulo
revelou um amargor forte e uma densidade cal6rica moderada, enquanto a cerveja
com Boldo apresentou um amargor suave e menor densidade caldrica. Os
resultados sugeriram a influéncia dos ingredientes na composicao final das cervejas,
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tanto em termos sensoriais quanto nutricionais. A compreensao dessas implicagdes
€ vital para inovagdes na industria cervejeira artesanal, atendendo as preferéncias
diversificadas dos consumidores. Conclusao: A pesquisa demonstrou como Lupulo
e Boldo impactam a composicdo e a experiéncia das cervejas artesanais. Essa
compreensao tem potencial para inspirar produtos inovadores e contribuir para o
conhecimento sobre a interagdo entre ingredientes e processos na producédo de
cervejas artesanais.

Palavra-chave: Cerveja artesanal; Composigao nutricional; Técnicas de produgao;
Peumus boldus; Humulus lupulus.

ABSTRACT

Introduction: The research focused on investigating the implications of additional
ingredients, Hops and Boldo, on the nutritional and sensory composition of craft
beers. Variations in the characteristics of these beers can provide insights into craft
beverage production and the market. Objective: To compare beers with Hops and
Boldo, analyzing initial and final densities, sensory characteristics, nutritional content,
and fermentation processes. We sought to understand how these ingredients
influence production and consumption experience. Method: The study involved
sequential steps: Starter, mashing, fermentation, maturation, and bottling. Sensory
analysis addressed perceived bitterness, while nutritional characteristics were
assessed in terms of calories and carbohydrates. Results and Discussion: Beers
with Hops and Boldo showed differences in final densities and sensory profiles of
bitterness. The Hops beer revealed strong bitterness and moderate caloric density,
while the Boldo beer exhibited mild bitterness and lower caloric density. The results
suggested the influence of ingredients on the final composition of beers, both in
sensory and nutritional terms. Understanding these implications is vital for
innovations in the craft brewing industry, meeting the diverse preferences of
consumers. Conclusion: The research demonstrated how Hops and Boldo impact
the composition and experience of craft beers. This understanding has the potential
to inspire innovative products and contribute to knowledge about the interaction
between ingredients and processes in craft beer production.

Keyword: Craft beer; Nutritional composition; Production techniques; Peumus
boldus; Humulus lupulus.
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INTRODUGAO

A histéria da cerveja se entrelaga com a trajetéria da humanidade,
remontando a cerca de 6 mil anos atras, na ancestral Mesopotamia. Esse elixir
dourado emergiu da fermentagdo de cereais, um processo que, a época, era
conduzido por microrganismos ainda nao compreendidos, resultando em uma
bebida que conquistaria paladares ao longo dos tempos (Mello et al., 2017; Pimenta,
2020). A cerveja, tao complexa em sua simplicidade, € o fruto da acdo das
leveduras, notadamente as Saccharomyces, que metabolizam os agucares
presentes na harmoniosa combinagdo de agua, graos de malte e lupulo, conferindo
0os sabores e aromas que a tornam unica (Eliodério et al., 2019). A gama
diversificada de aromas e sabores que a cerveja pode oferecer é forjada por um
intricado conjunto de técnicas, tais como a selecdo de tipos de fermentacao, a
incorporacao de lupulos e os intervalos de tempo utilizados no processo, dentre
outros fatores (Viejo, 2019).

Os elementos essenciais da cerveja — agua, cevada (malte), lupulo e levedura
— constituem sua base fundamental, embora a adicao de "adjuntos" como milho e
aveia possa impactar grandemente os sabores resultantes. O florescente mercado
das cervejas artesanais, mesmo em sua expansao, ainda convive com a supremacia
da producgao industrial, impulsionada por fatores como distribuicao eficaz e reducao
de custos (Neto, 2022). Enquanto a tradicional "Lei da Pureza" historicamente ditou
os ingredientes cervejeiros como agua, lupulo, levedura e cevada, estudos atuais
desvelam a possibilidade de integrar graos alternativos, alargando as fronteiras das
experiéncias gustativas (Yang, 2020).

O Ilupulo, elemento de destaque na "Lei da Pureza", possui uma funcao vital
no mundo cervejeiro, mas € impreterivel considerar que sua cultura é restrita a
climas temperados, o que limita sua produgcdo em regides de clima mais quente
(Durello, 2019; Baiano, 2020). A fermentagao, o fulcro da metamorfose cervejeira, é
governada por um intricado balé de fatores, como temperatura e nutrientes, que
concedem as leveduras um ambiente favoravel para desencadear um espetaculo de

sabores (Pereira et al., 2015). A prépria aparéncia da cerveja, suas paletas
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cromaticas e grau de translucidez, desempenham um papel crucial na experiéncia
sensorial, ao passo que a multiplicidade de estilos cervejeiros se insere em uma
complexa danga coreografada pela seleg¢do de ingredientes e métodos de produgao
(Doorn, 2019; Betancur et al., 2020).

O foco deste estudo é o desenvolvimento e avaliagdo de cervejas
incorporando Humulus lupulos e Peumus boldus em sua fabricagcdo. Comparar as
propriedades nutricionais das cervejas com Lupulo e Boldo. Identificar oportunidades
de inovacao na industria cervejeira artesanal com base nos resultados da pesquisa.
Contribuir para o entendimento geral das implicagdes dos ingredientes adicionais na
producdo de cervejas artesanais. Analisar a relagdo entre as caracteristicas

sensoriais das cervejas e seus perfis nutricionais.

METODOLOGIA

Este estudo adota uma abordagem quantitativa e experimental, com o
propdésito de aprofundar a compreensao do tema em analise. A revisao bibliografica
abrangeu um periodo de 10 anos, priorizando a selegcdo de artigos recentes para
assegurar o uso de dados e referéncias atualizados.

Todo o procedimento de fabricagdo e os materiais empregados foram
meticulosamente registrados, seguidos de analises subsequentes. Durante o
processo, foram aplicados calculos utilizando a plataforma Brewfather, uma
ferramenta amplamente adotada na industria cervejeira. Esse sistema permitiu a

obtencao de estatisticas relevantes para a avaliacdo do experimento.

Técnica de experimento

O meio de cultivo foi preparado mediante a combinagdo de 13g de Agar
Extrato de Malte com 1000ml de agua destilada, seguido de um processo de
autoclave a 120°C por um periodo de 60 minutos. Posteriormente, aproximadamente
500ml do meio de cultivo preparado foram distribuidos em dois erlenmeyers dentro

de uma capela.

ISSN 2764-877X Facere Scientia, vol. 05, n2 02, dezembro de 2025



REVISTA CIENTIFICA MULTDISCIPLINAR DA UNEF

~AC== SCI=NTIA

CIENCIA E INOVAGCAO
PARA UM FUTURO SUSTENTAVEL

Em cada um dos erlenmeyers, 6g da levedura Saccharomyces cerevisiae
foram inoculados. Foram resfriados a 12°C e mantidos em uma incubadora por um
periodo de 2 dias. Durante esse periodo, uma barra de agitagdo e um agitador
magnético foram empregados para garantir que a levedura permanecesse em
suspensao.

Apos a conclusdo do processo de Starter, a cultura foi submetida a uma etapa
de sedimentagao, desligando o agitador e apds 48 horas o caldo suspenso restante

foi descartado.

Mosturacao

Para o processo de mosturagao, foram empregados 20 litros de agua mineral,
aquecidos até atingir 70°C. Um saco de tecido voil foi acoplado a panela, amarrado
nas extremidades para servir como uma "cama" para os graos. A temperatura foi
mantida a 70°C por 5 minutos, seguida de uma diminuigdo para 65°C. Nesse ponto,
foram adicionados 3,5 kg de malte Pilsen, 1,5 kg de malte Munich Light, 200g de
Aveia e 200g de Flocos de milho. Todos os graos foram previamente moidos em
moinhos de rolo (Bamforth, 2017; Rodriguez, 2018).

Durante um periodo de fervura de 40 minutos, o mosto foi mantido na faixa de
temperatura entre 62°C e 65°C. Apds a mosturagao, o saco de graos foi retirado e
espremido dentro da panela para extrair 0 excesso de mosto ainda presente nos
graos. Para a lavagem dos gréos, 2 litros de agua foram fervidos a 70°C durante 5
minutos e despejados no saco, permitindo que os residuos de mosto aderidos aos
graos fossem liberados e direcionados para a panela.

Ao término da mosturacao, o mosto foi dividido igualmente em duas panelas.
Em uma delas, 20g de lupulo Columbus, na outra panela, 25g de folhas de Boldo
foram adicionadas e fervidas por 10 minutos.

Aproximadamente 5 minutos antes do término da fervura, uma pastilha de
floculante foi dividida e introduzida metade em cada panela. Essa pastilha, derivada

de carragenina purificada de alto peso molecular extraida de algas marinhas.
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Fermentacao

Foi realizado a preparacédo dos baldes fermentadores, utilizando dois galdes
de agua mineral. Foi feita a adaptacéo de duas torneiras de plastico atéxico: uma
delas foi vedada na tampa e conectada a uma mangueira, a qual foi estendida até
um erlenmeyer contendo alcool 70°C. Essa configuragdo seguiu o método de Louis
Pasteur. A segunda torneira foi acoplada a cerca de 5 centimetros acima da parte
inferior do balde fermentador e teve a funcdo de dispensar a cerveja durante o
processo de envase.

Os mostos, separados em seus respectivos baldes fermentadores e
identificados como boldo e lupulo, foram introduzidos. Em seguida, as leveduras
preparadas a partir do Starter foram inoculadas nos mostos. A fermentagéao ocorreu
em uma incubadora, passando por trés fases distintas: uma fase primaria a 14 °C
durante 7 dias, seguida por uma fase secundaria a 22 °C por 2 dias. Posteriormente,

foi executada a fermentagao Cold Crash a 4 °C ao longo de 3 dias.

Envase

O método de carbonatagao escolhido foi o de carbonatagao dentro da garrafa.
Para isso, foram adicionadas quantidades especificas de acgucar especial para
carbonatagdo em cada garrafa. Foram utilizados 2g para garrafas de 300ml, 4g para
garrafas de 600ml e 9g para garrafas de 1 litro. Todas as garrafas foram
armazenadas por 7 dias em local fechado e sem contato com a luz. Esse processo
foi realizado para permitir a formacdo de dioxido de carbono de forma natural,

conferindo a carbonatagao desejada a cerveja.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da pesquisa incluiram a medicado da densidade das cervejas

usando um densimetro e uma amostra de 250 ml. A densidade inicial (OG) e final
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(FG) das cervejas foram avaliadas para entender as mudangas nos teores de

agucares e alcool durante o processo de fermentacao.

Quadro 01: Exibe as densidades iniciais e finais das cervejas, juntamente com os valores de pH:

Densidade Original Densidade Final pH
Cerveja com Lupulo 1.040 1.011 4
Cerveja com Boldo 1.036 1.000 4

E possivel observar algumas diferencas significativas entre as duas cervejas
preparadas com Lupulo e Boldo. A densidade original (OG) e a densidade final (FG)
sdo indicadores importantes do teor de agucares e alcool presente na cerveja. No
caso da cerveja com Lupulo, a diferenga entre a OG e FG indica uma reducgéo da
densidade durante o processo de fermentacdo, o que € esperado devido a
conversdo dos agucares em alcool pela agcdo das leveduras. Ja na cerveja com
Boldo, a diferenga entre a OG e FG é mais expressiva, sugerindo uma fermentagao
mais completa e uma possivel influéncia dos compostos do Boldo na
fermentabilidade.

Além disso, o pH constante em 4 em ambas as cervejas indica uma
consisténcia no equilibrio acido-base, o que é essencial para manter a qualidade e
estabilidade da cerveja. No entanto, observa-se que a cerveja com Boldo atingiu
uma densidade final de 1.000, o que poderia indicar uma fermentacdo completa e
um potencial influéncia do Boldo nas caracteristicas finais da cerveja.

A cerveja contendo Lupulo revelou um amargor forte, indicando uma
predominancia dos compostos amargos provenientes dessa planta. Além disso, sua
taxa alcodlica de 4.1% sugere um teor moderado de alcool.

Em contrapartida, a cerveja com Boldo apresenta um amargor mais suave. E
interessante notar que, mesmo com um amargor menos proeminente, a cerveja com
Boldo possui um teor alcodlico levemente superior, atingindo 4.7%. O que se pode
conciliar a densidade final, ja que houve um consumo dos agucares maior que a
cerveja com Lupulo.

Esses resultados destacam o papel fundamental dos ingredientes na
definicdo das caracteristicas sensoriais das cervejas. O Lupulo é conhecido por seu

papel na conferéncia de amargor e aroma, enquanto o Boldo, nesse contexto, pode
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ter introduzido seus préprios compostos, resultando em um perfil de amargor
diferenciado.

A analise das informag¢des nutricionais das duas cervejas revela diferengas
notaveis em termos de calorias e teor de carboidratos.

Na cerveja com Lupulo, observamos que cada 100ml contribui com 37.2 kcal,
0 que indica uma quantidade moderada de calorias. Além disso, a presenca de 4.1g
de carboidratos por 100ml sugere uma contribuicdo consideravel de carboidratos na
bebida.

Por outro lado, a cerveja com Boldo apresenta uma proposta nutricional
diferente. Com 31.9 kcal a cada 100ml, ela se destaca por ser ligeiramente mais
baixa em calorias do que a cerveja com Lupulo. Além disso, o conteudo de
carboidratos é significativamente menor, com apenas 1.5g por 100ml.

A diferenca de 5.5 kcal por 100ml entre as duas cervejas pode nao ser
negligenciavel para quem esta monitorando a ingestao calt6rica. Da mesma forma, a
variagdo de 2.6g de carboidratos por 100ml entre as cervejas pode influenciar
aqueles que buscam controlar a ingestao desse nutriente.

Certamente, a partir dos resultados obtidos, emerge a oportunidade de uma
discussdo ampla que engloba as profundas implicagdes dos dados para o ambito da
pesquisa. Este estudo minuciosamente explorou os aspectos sensoriais, nutricionais
e as caracteristicas intrinsecas das cervejas produzidas com Lupulo e Boldo,
oferecendo uma perspectiva intrigante para o campo da producao de cervejas

artesanais e sua interconexao com elementos adicionais.

Influéncia dos Componentes na Composi¢cao Sensorial e Nutricional

Os resultados da analise desvelaram distingbes notaveis nas caracteristicas
nutricionais das cervejas. A variagdo caldrica e a discrepancia nos niveis de
carboidratos entre as duas cervejas evidenciam como a sele¢gao dos ingredientes
complementares, como Lupulo e Boldo, pode repercutir diretamente na constituicao
nutricional do produto. A cerveja enriquecida com Lupulo revelou uma densidade

caldrica e de carboidratos mais proeminente, enquanto sua contraparte, a cerveja
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contendo Boldo, apresentou uma estrutura mais leve em relagao a esses elementos.
Esta divergéncia enfatiza que os elementos incorporados ao processo de produg¢ao
nao s6 desempenham um papel nas dimensdes do sabor e do aroma, mas também
exercem influéncia sobre a natureza nutricional das cervejas.

A presenga marcante das caracteristicas medicinais do Peumus boldus,
conhecido popularmente como boldo, com suas folhas ovais e aroma distintivo,
adiciona um matiz interessante ao espectro das plantas estudadas (BRASIL, 2022).
A adaptabilidade do boldo a climas adversos no Brasil, originando-se do Chile,
amplia seu impacto, incluindo sua resisténcia a desertificacdo, mesmo apos danos a
planta (Otero, 2022).

A adaptacado exitosa do Peumus boldus, o "boldo", ao clima brasileiro se
alinha com sua origem chilena. Esta planta, rica em flavonoides, acidos fendlicos e
Oleos essenciais, ndo s6 desempenha um papel medicinal crucial, mas também
oferece propriedades anti-inflamatodrias, antioxidantes e antimicrobianas (Otero,
2022).

O contexto dos ingredientes da cerveja, tradicionalmente delineados como
agua, cevada (malte), lupulo e levedura, é expandido pela possibilidade de adigao
de adjuntos como milho, aveia, café, cacau e até arroz. Embora o setor de cervejas
seja diversificado, com um crescente numero de microcervejarias, a produgdo em
escala industrial mantém sua relevancia devido as vantagens proporcionadas pela
aquisicao de insumos em larga escala, resultando em distribuicdo ampla e eficiéncia
de custos (Neto, 2022).

Nao obstante a "Lei da Pureza" que define os ingredientes da cerveja,
pesquisas sugerem a viabilidade de substituir o malte por outros graos e cereais,
como arroz, sorgo, milho, milheto, aveia e pseudocereais. A diversidade de
ingredientes que podem ser incorporados a cerveja engendra uma ampla variedade
de bebidas fermentadas com perfis aromaticos e gustativos diversos (Yang, 2020).

O processo de fermentagdo desempenha um papel crucial na definicdo dos
sabores, uma vez que fatores como a temperatura e a disponibilidade de nutrientes
para as leveduras moldam a intensidade dos sabores resultantes. A fermentacao de

alta produz cervejas com um processo mais rapido, enquanto a fermentagéo de
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baixa envolve periodos mais longos, resultando em cervejas envelhecidas. A adicéo
de nutrientes, como sulfato de amdnia, peptona de caseina e aminoacidos, otimiza o
desempenho das leveduras e, por consequéncia, a qualidade da fermentagao
(Pereira et al., 2015).

O aspecto visual das cervejas frequentemente € dominado pela coloragao ao
serem servidas em copos gelados, revelando desde tons claros de cervejas a base
de arroz até matizes escuros e até negros das cervejas com graos torrados. As
distintas classificacbes de cervejas, caracterizadas por estilo, cor, sabor, amargor e
aroma, derivam das variagdes no processo de produgado e da inclusdo de adjuntos
na receita (Doorn, 2019; Betancur et al., 2020).

Interpretacao Sensorial e Notas de Amargor

A variagdo no amargor percebido destaca-se como outro componente
distintivo entre as cervejas examinadas. A cerveja com Lupulo ostenta um amargor
robusto, uma caracteristica intrinseca a esta planta em diversos estilos de cervejas.
Contrastando, a cerveja com Boldo se distingue por um amargor mais suave. Isso
suscita indaga¢des acerca da interagdo dos compostos naturais dessas plantas com
as notas de sabor essenciais das cervejas, contribuindo para a experiéncia sensorial
dos consumidores.

As paletas aromaticas e gustativas, discernidas por meio da analise sensorial,
sdo moldadas por diversas técnicas e proporgdes, tais como os métodos de
fermentacgao, o tipo de levedura (alta ou baixa fermentagao), a presencga de lupulo,
adjuntos utilizados, o tempo de preparo e fermentagao, entre outros processos que
podem enriquecer ou restringir as nuances de aroma e sabor da bebida (ViejO,
2019).

Conexoes com Preferéncias e Escolhas do Consumidor

As variagbes nas composi¢cdes nutricionais e sensoriais dessas cervejas

podem evocar respostas distintas entre os consumidores. Aqueles inclinados a
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cervejas mais ricas em calorias ou carboidratos possivelmente encontraréo
satisfacdo na cerveja com Lupulo, enquanto os apreciadores de opgdes mais leves
provavelmente optardo pela cerveja com Boldo. Isso ressalta a importancia de
reconhecer a diversificagdo em curso no mercado de cervejas artesanais, que busca
atender as diversas demandas de um publico cada vez mais atento as escolhas
nutricionais.

A cerveja € uma fonte nutricional abrangente, com seus compostos fendlicos
abrangendo desde propriedades antioxidantes até contribuicbes para a saude da
microbiota intestinal, prevenindo a disbiose. Dentre esses compostos, destacam-se
flavonoides, hidroxicumarinas, acidos fendlicos, taninos, proantocianidinas e
compostos amino fendlicos. Uma estimativa de um litro de cerveja sugere
aproximadamente 143,3 Kcal, de 3g a 5g de proteina e até 61g de carboidratos
(Silva, 2021). Pesquisas também sugerem que o consumo moderado pode
beneficiar a saude cardiovascular, incluindo o aumento do colesterol de alta
densidade (HDL) e possivelmente a reducao do colesterol de baixa densidade (LDL)
(Krittanawong, 2022; Kang, 2023).

Com cerca de 70% a 80% dos fendlicos presentes na cerveja originados do
malte, esta bebida detém uma riqueza fendlica significativa. Em geral, o consumo
moderado pode contribuir para atividades cardiovasculares, fortalecimento do
sistema imunoldgico, densidade éssea e efeitos antioxidantes e anti-inflamatdrios.
As propriedades benéficas da cerveja sao resultado tanto da escolha especifica dos
ingredientes quanto do seu papel em aprimorar sabor, aroma e coloragado
(Martinez-gomez, 2020).

Perspectivas de Inovagao e Diferenciagcao no Mercado
As descobertas também desvelam oportunidades de inovagao no universo
das cervejas artesanais. A introdugao de ingredientes funcionais, como o Boldo,

pode culminar em cervejas com perfis nutricionais especificos, cativando segmentos

de consumidores com sensibilidade a saude. Inversamente, a manipulacido das
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caracteristicas sensoriais por meio do Lupulo proporciona um panorama de
possibilidades para a concepgao de cervejas distintas e unicas.

A cerveja, como uma das bebidas mais consumidas globalmente, abarca
beneficios que transcendem as esferas sociais e culturais, impactando desde a
saude até as economias locais e nacionais (Humia, 2019). A flutuagdo econdmica,
sujeita a eventos mundiais como conflitos geopoliticos e oscilagbes no pregco do
petréleo, incide diretamente sobre o poder aquisitivo dos consumidores (Brasil,
2022).

Importa reconhecer que esta pesquisa ndo abarca todos os matizes possiveis
das cervejas produzidas com Lupulo e Boldo. Avaliagdes sensoriais mais
minuciosas, acompanhadas de analises de sabor e aroma por meio de um painel de
provadores, poderiam enriquecer ainda mais nossa compreensao. Além disso, a
exploracao de diferentes proporgcdes de ingredientes ou técnicas de processamento

pode resultar em uma diversidade ainda maior de resultados.

CONCLUSAO

A pesquisa abordou de maneira abrangente as implica¢gdes dos dados obtidos
na analise de cervejas elaboradas com Lupulo e Boldo, fornecendo insights
significativos para o campo da produgao de cervejas artesanais e sua relagdao com
os componentes adicionais. Os resultados obtidos ressaltam a importancia crucial
dos ingredientes na definicAo das caracteristicas sensoriais, nutricionais e
fermentativas das cervejas.

A anadlise das densidades iniciais e finais das cervejas revelou variagdes
substanciais entre as duas variedades. A cerveja com Lupulo apresentou uma
reducdo esperada na densidade durante o processo de fermentacao, refletindo a
conversdo dos agucares em alcool. Por outro lado, a cerveja com Boldo mostrou
uma diferenga mais expressiva entre as densidades, indicando uma fermentagao
mais completa e possiveis interagdes entre os compostos do Boldo e as leveduras.

A anadlise sensorial das cervejas evidenciou distingdes marcantes em relagao

ao amargor. A cerveja com Lupulo exibiu um amargor forte, caracteristico dessa

ISSN 2764-877X Facere Scientia, vol. 05, n2 02, dezembro de 2025



REVISTA CIENTIFICA MULTDISCIPLINAR DA UNEF

|-/3C 2= SCIENTIA

CIENCIA E INOVACAO
PARA UM FUTURO SUSTENTAVEL

planta, enquanto a cerveja com Boldo apresentou um amargor mais suave. Esses
resultados confirmam a influéncia direta dos ingredientes na experiéncia sensorial
dos consumidores.

No aspecto nutricional, a pesquisa demonstrou diferencas significativas nas
composic¢des caldricas e de carboidratos das cervejas. A cerveja com Lupulo exibiu
maior densidade calorica e teor de carboidratos, enquanto a cerveja com Boldo
apresentou valores mais baixos em ambos os aspectos. Essas variagdes reforcam
como a escolha dos ingredientes pode influenciar diretamente as propriedades
nutricionais das cervejas.

Portanto, os resultados desta pesquisa enfatizam a complexa interagao entre
ingredientes, processos de fermentagdo e caracteristicas finais das cervejas
artesanais. A compreensao das implicagdes desses resultados abre portas para a
inovacgao na industria cervejeira, permitindo a criacdo de produtos que atendam a
uma variedade de preferéncias dos consumidores, desde caracteristicas sensoriais
até consideragdes nutricionais. Além disso, os achados ressaltam a importancia da
pesquisa continua e do aprofundamento na compreensdo das interagdes entre
ingredientes e processos para aprimorar ainda mais a producido de cervejas

artesanais de qualidade.
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