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CERVEJA COM SABUGUEIRO

PROJETO

O projeto teve como principal objetivo o desenvolvimento de cervejas
artesanais com adicao de baga de sabugueiro (Sambucus nigra), fruto
regional e tradicional Portugués, com a finalidade de obter um produto
apelativo, inovador, rico em antocianinas, compostos com elevada

atividade antioxidante.

Em escala laboratorial, foram formuladas varias receitas de cerveja. Testou-
se a incorporacdo da baga de sabugueiro em diferentes concentracdes e
distintas etapas da producdo de dois estilos de cervejas, Blond Ale e
Catharina Sour, com e sem pasteurizacdo. O processo de pasteurizacao
elimina possiveis microorganismos, mas pode também diminuir as
concentracdes de alguns compostos volateis e a intensidade do aroma.
Para avaliar o impacto de scale up, filtracdo e armazenamento, o projeto
contou com o interesse e apoio do departamento de investigacdo e
desenvolvimento de produtos do Super Bock Group, onde foram
produzidos 500 litros de ambas as receitas (Blond Ale e Catharina Sour

com sabugueiro).

Foram realizadas analises fisico-quimicas para avaliacdo da qualidade das
cervejas; a caracterizacdo e avaliacdo da qualidade sensorial das cervejas
foi efetuada com um painel treinado de 16 pessoas; 100 consumidores

participaram na avaliacdo da aceitabilidade e a sua evolucdo ao longo da
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prova das cervejas; efetuou-se a quantificacdo de antocianinas e a avaliacdo

da atividade antiproliferativa em células concerigenas do colon humano

(Caco-2 cells).

A adicdo de baga de sabugueiro na etapa de maturacdo teve melhor
apreciacdo do painel sensorial. Estas cervejas foram descritas como
cervejas leves, avermelhadas com sabor a frutos vermelhos. A
pasteurizacdo Nao causou prejuizos sensoriais significativos. O Scale up
provocou a diminuicao da concentracdao de antocianinas, contudo, nao
houve queda significativa na bioatividade. Filtrar as cervejas ndo diminuiu o
contelddo em antocianinas. As cervejas armazenadas em condicdes
controladas para simular o prazo de validade de 1 ano, apresentaram uma
reducao significativa do conteddo de antocianinas na cerveja Catharina

Sour, 0 mesmo nao se verificou na cerveja Blonde Ale.

Com o projeto conseguiu-se desenvolver uma receita de uma cerveja
Blonde Ale com baga de sabugueiro, que teve bons indices de qualidade e

aceitacdo por parte dos consumidores.
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EQUIPA

Isabel M.P.L.V.O. Ferreira, Professora Associada da Universidade do Porto -
Faculdade de Farmacia, coordenador da linha tematica Food & Nutrition da
LAQV/ REQUIMTE. A sua atividade de investigacado foca-se na qualidade e
seguranca alimentar, no desenvolvimento e validacdo de métodos de GC e
HPLC para analises de nutrientes e contaminantes, o processamento de
alimentos mais saudaveis, apelativos e seguros. Assim como, novas
aplicacdes para subprodutos da agroindustria a serem utilizados no

desenvolvimento de novos alimentos funcionais.

Julio C. Machado Junior, licenciado Farmacia e Bioguimica, mestre e doutor
em Ciéncias Farmacéuticas com especializado em Nutricdo e Quimica de
Alimentos, pesquisador do LAQV/ REQUIMTE, com foco em efeitos

bioativos de cervejas e matérias primas.

Celso D. Carvalho Filho, Professor Associado da Universidade Federal da
Bahia, licenciado em Engenharia Agrondmica, mestre em Engenharia de
Alimentos, doutor em Engenharia Agricola, Pés-Doc em Biologia Molecular
de Microrganismos. Possui experiéncia na area de ciéncia e tecnologia de
Alimentos, com énfase em microbiologia, fermentacodes,
termobacteriologia e tecnologia pds colheita. Atuando em sistemas de

qualidade, seguranca e embalagens para alimentos.

Miguel A. Faria, licenciado em Ciéncias Farmacéuticas, doutorado em
Nutricdo e Quimica de Alimentos, investigador no LAQV,/ REQUIMTE. A
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suas areas de pesquisa incluem o desenvolvimento de métodos rapidos

baseados em DNA para autenticacdo de espécies e variedades (plantas,
animais e fungos) em alimentos; e ensaios baseados em células humanas
para testar os efeitos de compostos bioativos/ toxicos de alimentos, bem

COMoO sua e absorcao intestinal in vitro.

Armindo J. Melo, licenciado em Bioguimica, mestre em Controlo de
Qualidade com especializacdo em Agua e Alimentos, doutoramento em
Ciéncias Farmacéuticas com especializacdo em Nutricdo e Quimica de
Alimentos, investigador integrado no LAQV/ REQUIMTE. A sua atividade
de investigacdo tem sido desenvolvida na area da guimica, qualidade e
seguranca alimentar. Mais especificamente, na analise compostos bioativos
e nutrientes alimentares, bem como, a analise de diferentes contaminantes

com especial relevancia para contaminantes emergentes.

Zita Martins, licenciada em Ciéncias da Nutricao, licenciada em Astronomia,
doutorada em Quimica Sustentavel, e investigadora no LAQV/ REQUIMTE.
As suas areas de pesquisa incluem a recuperacao de nutrientes a partir de
subprodutos da agroindustria para o desenvolvimento de novos alimentos
funcionais; analise sensorial; desenvolvimento de ferramentas de

modelacdo matematica para a guimiometria e sensometria.

Toda equipa teve fundamental participacdo no projeto. Isabel foi a
coordenadora deste estudo. Atuou na organizacao e presidéncia de
reunides, assim com na orientacao técnica. Julio e Celso desenvolveram e
produziram as cervejas, e fizeram testes laboratoriais. Miguel auxiliou no

desenvolvimento das cervejas e orientou as provas de bioatividade.
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Armindo auxiliou nos testes laboratoriais de identificacdo dos compostos

bioativos. Zita fez o tratamento estatistico aos dados do projeto.
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