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Vaiumacerveiace

(acau paraenseai?

Pesquisadores do curso de Engenhariade Alimentos da UFPA estudam uma formula para transformar  fruto,

abundante na Amazonia, em um elemento na fermentacdo da bebida, Substituindo as leve

PESQUISA

Roberta Paraense

ma das bebi-
das preferidas do
brasileiro deve
ganhar um ingre-
diente, a partir de pesqui-
sa paraense. Pesquisadores

estio criando uma cerve-
ja com cacau, que pro-

mete dar aroma e sabor
caracteristicos da Amazo-
nia ao produto. Mesmo
o Brasil sendo o terceiro
maior mercado consumi-
dor do produto no mun-
do, acredite: sua matéria-
prima é importada de va-
rios paises, como Estados
Unidos e Alemanha.
Pesquisadores do cur-
so de Engenharia de Ali-
mentos, da Universidade

Federal do Pard (UFPA),
descobriram no cacau um
elemento poderoso na
fermentacio da bebida.
Além do malte ¢ o li-
pulo, é preciso do fer-
mento para transforma-
¢do os carboidratos em al-
cool, dcidos e gas carboni-
co. E foi com a finalidade
de encontrar uma levedu-
ra nacional que os pesqui-
sadores da institui¢io en-
contraram a Saccharomy-
ces cerevisa no cacau, que
nido sequestra oxigénio e
tem uma producdo pro-
missora em solo paraen-
se. “O cacau ¢ indepen-
dente e o Pard tem gran-
de potencial de produ-
zi-lo”, explica a doutora
Alessandra Santos Lopes,
orientadora do projeto.

ras tradicionais
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SELECAO

O pontapé para a pro-
dugdo foi ha quase 2
anos, na tese de douto-

genharia de Alimentos.
“Ja foi provado que a le-
vedura do cacau é tio
boa quanto as importa-

rado do pesquisador Gil- das. Da para fazer cer-
son Chagas Junior sobre vejas para grande consu-
leveduras do cacau em mo e com uma particula-
Tomé-Agu, municipio da ridade local”, completa.

regido nordeste paraen-
se. De la para c4, alu-
nos de mestrado e da gra-
duagdo de Engenharia de
Alimentos também pas-
saram a se dedicar na es-
colha de leveduras que
podem dar aromas, sabo-
res mais amargos ou do-
ces a bebida. “Fazemos
uma sele¢do sensorial, e
percebemos virias carac-
teristicas diferentes nos
testes”, conta Alessandra.

A producgio da cerveja
estd sendo feita no Labo-
ratorio de Processos Bi-
otecnolégico (Labiotec),
na UFPA. A bebida com
o ingrediente local leva
cerca de um més para fi-
car pronta ao consumo.
Atualmente, ela estd sen-
do produzida em peque-
na quantidade. No en-
tanto, os pesquisadores
ja olham para o futu-
ro. “Vamos passar para a
etapa de produzi-la em
mais de 20 litros e, de-
pois, comercialmente”,
diz o aluno Felipe de

“ Andrade Maia, de En-
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comerciantes
paraenses

Os pesquisadores ainda
ndo tém ideia de quan-
to os custos da produ-
¢do da bebida seriam re-
duzidos com a utilizagdo
do ingrediente amazoni-
co. Entretanto, uma coi-
sa € certa: a cerveja com
a fermentagdo vinda do
cacau teria uma identi-
dade s6 nossa. “E uma
valorizagio de nossos
produtos locais. A bebi-
da tem caracteristicas da
e geraria mais emprego e
renda aqui mesmo, sem
precisar importar”, ex-
plica Alessandra.

Para os pesquisadores
entrarem no mercado,
eles aguardam financi-
amentos, onde poderi-
am montar um labora-
torio proprio e atender,
a0 menos, as cervejarias
locais. Quem quiser de-
procurar o (Labiotec), na
UFPA, no Guama. “Es-
tamos de bragos abertos
para receber as pessoas
e que elas possam provar
uma cerveja nossa”, con-
vida a pesquisadora.
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A HISTORIA DA CERVEJA

® Acervejaé,atualmente, a terceira bebida mais populardo

mundo, sé perdendoparaadguaeparaocha, maslidera,com

folga, noitembebidasalcodlicas.

@ Abebida era conhecida pelos antigos sumérios, egipcios,
mesopotamioseibéricos, remontando, pelomenos,a6.000aC.

® Emvarios paises, comoaAlemanha, cada familia produzsua
propriacerveja. Comgostosecaracteristicas proprias.

® Noséculo XVI, foicriada, tambémna Alemanha,uma leique

regularizoua producdodecerveja. Para serreconhecidacomotal,a
cervejadeveriaser feitacommaltede cevada, lUpuloe dgua.

® Em1906,a LeidaPureza Alemd foi alterada para seacrescentarem
produtoscomootrigoeofermento. Mesmodepois darevogacaodessa

lel, o processondo mudoumais, provadosucessoda formula.

# SegundoaAssoclacdoBrasileiradelndUstriadecervela (CervBrasi), acadelaprodutivamovimenta
R$ 74bilhdes,respondendopor,6%do PIBnacional e 14%daindUstriade transformado.

# O pais fabricou 14 bilhdes delitros decervejaem 2014, mantendo o terceirolugarnoranking mundial,
atrasapenasdaChinaedos Estados Unidos. Nosultimos dezanos, aproducdonacional cresceua

umataxamédiade 5%aoan.
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