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“Saiba o0 que vocé esta fazendo. Ame o que vocé esta

fazendo. E acredite no que vocé esta fazendo.”

Will Rogers
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ARAUJO, Darilany Alvares de Magalhdes, Analise fisico quimica e sensorial da
cerveja artesanal estilo india pale ale (IPA) produzida no Oeste da Bahia. 25 f.il
2018 Trabalho de conclusdo de curso (Graduacdo em Engenharia Agronémica) —
Universidade do Estado da Bahia, Barreiras, 2018.

RESUMO: O presente trabalho teve o objetivo de fazer uma analise fisico quimica e
sensorial da cerveja de estilo india Pale Ale (IPA) produzida no Oeste da Bahia. Os
valores para ABV% e IBU foram dados pelos produtores que usam o software
Beersmith 2017 para obtencdo de tais dados, segundo o GUIA DE ESTILOS DE
CERVEJAS BJCP (2015), os valores apresentado estdo dentro no que pede o estilo
IPA. O °BRIX foi dado pelo uso do refratbmetro digital Hanna HI 96801, onde foi
usada as cervejas totalmente descarbonatadas, obtendo valores baixos, quando
comparado a valores observados em outros estilos de cerveja. Os valores para pH
foram feitos com o uso de um de phgéametro, que variou de 4.25 a 4.6, o esperado
de uma cerveja sem contaminacdo. Na analise sensorial foi usado 40 provadores,
com a intencdo de obter aceitacdo global por uso de escala hedbnica, que foi
submetido a analise de variancia e teste de Tukey a 5% e comparacao pareada para
aroma e amargor, onde foi usada uma tabela com niveis de significancia de 1% e
5%, de acordo ao numero de provadores. Para aceitacdo global ndo foi observada
nenhuma diferenca estatistica, ja na analise pareada tivemos diferenca apenas para
0 aroma, onde a cerveja de codigo Sension IPA de codigo 0197 se destacou. Nesse
trabalho, foi possivel identificar a preferéncia dos provadores por cervejas bem
aromaticas e de cargas mais baixas de amargor.

Palavras Chaves: Amargor; Pale Ale; °Brix.



ARAUJO, Darilany Alvares de Magalhdes, Analise fisico quimica e sensorial da
cerveja artesanal estilo india pale ale (IPA) produzida no Oeste da Bahia. 25 f.il
2018 Trabalho de conclusdo de curso (Graduacdo em Engenharia Agronémica) —
Universidade do Estado da Bahia, Barreiras, 2018.

ABSTRACT: The present work aimed to make a chemical and sensorial physical
analysis of the India Pale Ale (IPA) style beer produced in western Bahia. The values
for ABV% and IBU were given by producers who use Beersmith 2017 software to
obtain such data, according to the BJCP BEER STYLES GUIDE (2015), the values
presented are in the IPA style order. ° BRIX was given by the use of the Hanna Hi
96801 digital refractometer, where fully decarbonated beers were used, obtaining low
values when compared to values observed in other beer styles. The values for pH
were made using a phgameter, which ranged from 4.25 to 4.6, expected from a beer
without contamination. In the sensory analysis, 40 tasters were used, with the
intention of obtaining global acceptance by hedonic scale, which was submitted to
analysis of variance and Tukey test at 5% and paired comparison for aroma and
bitterness, where a table with levels was used. of significance of 1% and 5%,
according to the number of tasters. For global acceptance no statistical difference
was observed, since in the paired analysis we had difference only for the aroma,
where the Sension IPA code 0197 beer stood out. In this work, it was possible to
identify the preference of tasters for well aromatic beers and lower bitterness loads.
Key Words: Amargor; Pale Ale; ° Brix.
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1. INTRODUCAO

O Brasil € o terceiro maior produtor de cerveja do mundo , ficando atras
de Estados Unidos e China (SEBRAE, 2017). Atualmente, ha uma busca por
produtos que apresentam diferenciacdo, atributo fortemente encontrado em
cervejas especiais. Segundo a Associacao Brasileira da Industria da Cerveja
(CervBrasil), cervejas especiais relinem as cervejas artesanais, importadas e
as industriais de categoria “premium” (SEBRAE, 2017).

No Brasil, a definicdo do conceito de cerveja € feita por decreto que foi
criado em 1997(Decreto n°® 2314/97) que diz que (...) “bebida obtida pela
fermentacao alcodlica do mosto cervejeiro oriundo do malte de cevada e agua
potavel, por acao da levedura, com adigao de lupulo”. Que foi substituido por
novo decreto de 2009 (Decreto n°® 6871/09), que deve ser obedecido pelos
produtores para regulacdo junto ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA). A Lei n° 8.918, de 14 de julho de 1994, que dispde
sobre a padronizacao, a classificagéo, o registro, a inspecao, a producao e a
fiscalizacéo de bebidas.

A India Pale Ale (IPA) € um subgrupo dentro do grande grupo das
cervejas de alta fermentacdo, e sdo caracterizadas pelo local onde a
fermentacdo ocorre, a saber que ocorre nas camadas mais superficiais do
fermentador, conhecidas como Ale, um grande grupo que apresenta cervejas
mais encorpadas de sabores e aromas mais complexos.

A histoéria das IPAs justifica seu alto teor alcodlico e grande carga de
lGpulo, diz-se que ela foi produzida quando as colbnias inglesas estavam em
expansdo e se perdia grande quantidade de cerveja nos barcos, como
estratégia para conservacdo, adicionou-se mais lupulo, mantendo-se a
gualidade da cerveja e agregando sabores e aromas, iSSO a tornou a mais
popular por muito tempo. Segundo o BJCP (Beer Judge Certification
Program). O termo “IPA” é usado como um classificador descritivo de uma
cerveja amarga e lupulada. Ele nédo se destina a ser explicitada como "India
Pale Ale", quando usado no contexto de uma IPA especializada, uma vez que
nenhuma destas cervejas, historicamente, foi para a india, e muitos n&o s&o
sequer claras (Pale). Mas o mercado de cerveja artesanal sabe o que esperar

em equilibrio quando uma cerveja € descrita como um "IPA".
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O ano de 2017 chegou ao seu final com a consolidacéo do crescimento
do mercado cervejeiro nacional, totalizando 610 estabelecimentos registrado
no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA, 2018). Estas
cervejarias encontram-se localizadas majoritariamente nas regibes Sul e
Sudeste do pais, as regides do Nordeste, Centro-Oeste e Norte apareceram
nos ultimos anos como cendrio de novas cervejarias e apresentam um
crescimento rapido, porém com uma taxa menor. Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA, 2018).

Apesar da pequena expressividade do Nordeste em numero de
estabelecimentos, € evidente a possibilidade de expansdo, ja que ha
mudancas no perfil do consumidor cervejeiro que busca qualidade e
experiéncias sensoriais em cervejas especiais que Sao ricas em aromas e
sabores.

Com o aumento da producdo e do mercado cervejeiro na Bahia, foi
criada a Associacdo dos Cervejeiros Artesanais da Bahia (ACervA Baiana),
que é formada por um grupo de apreciadores e produtores de cerveja
artesanal que se reunem frequentemente na capital baiana desde 2007, com
a missao de difundir a cultura da cerveja artesanal no estado da Bahia
(ACERVA, 2016).

O Oeste da Bahia, que € uma regido localizada no extremo oeste da
Bahia e conta com 24 municipios, acompanha a tendéncia nacional e tem
desde produtores caseiros e peguenos a microcervejaria, como uma
registrada pelo Ministerio da agricultura e pecuaria (MAPA) que fica localizada
na cidade de Luis Eduardo.

Esse trabalho trara dados fisicos, quimicos e sensoriais de cervejas do
estilo India Pale Ale, produzidas na regido do Oeste da Bahia por pequenos
cervejeiros e microcervejarias que buscam conhecer o mercado consumidor
da regiao e produzir com qualidade, para isso faremos analise do %ABV, IBU,

Grau Brix e pH, além de testes de analise pareada e aceitacéo global.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Origem da Cerveja e Estilos

“Art. 37. Das caracteristicas de identidade da cerveja devera
ser observado o seguinte: (...) lll - a cerveja devera ser
estabilizada biologicamente por processo fisico apropriado,
podendo ser denominada de Chope ou Chopp a cerveja ndo
submetida a processo de pasteurizagdo para o envase.”
(MAPA 2017)

Sabe-se quem o0s portugueses nao eram grandes consumidores de
cerveja e muito menos os locais, entdo, segundo SANTOS 2013 a bebida
chegou no Brasil no século XVII, com a colonizacdo holandesa , que sairam
em 1654 e o pais ficou um século e meio sem cerveja, de que vinham
praticamente s6 por contrabando em portos de Recife, Salvador e Rio de
Janeiro , reaparecendo somente no final do século XVIII . Ainda segundo
esse autor, a partir de 1808 o0s ingleses passaram a ser 0S maiores
fornecedores de cerveja, dominando por longo tempo o mercado brasileiro
com os estilos PALE ALE e PORTER (SANTOS, 2004).

Com o tempo a cerveja inglesa perdeu seu grande mercado, passando
pelos alemaes e finalmente para a cerveja produzida no Brasil, que no ano de
1885, no bairro de Agua Branca da cidade de S&o Paulo, criou-se a
Companhia Antéartica Paulista. No ano de 1888 a Manufatura de Cerveja
Brahma Villiger e Cia, foi fundada na cidade do Rio de Janeiro, pelo suico
Joseph Villiger, e no dia 02 de julho de 1999, quase cem anos depois, essas
duas cervejeiras se juntaram criando assim a Companhia de Bebidas das
Américas, Compafiia de Bebidas de Las Américas ou American Beverage
Company (Ambev) (AMBEV, 2017).

Atualmente existem trés grandes cervejarias que dominam o cenario e
o mercado no Brasil: Ambev, Heineken e Grupo Petropolis. A Heineken surgiu
em 1869, quando Gerard Heineken descobriu uma paixado pelo preparo de
cerveja, adquiriu um terreno e construiu uma cervejaria, aperfeicoou sua
receita e se tornou a primeira cerveja larger premiumll da Holanda. Apds 140

anos sua cervejaria se expandiu e os filhos e netos de Gerard exploraram
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novos mundos, mas sempre permanecendo o nome Heineken na garrafa.
Atualmente sdo 25 milhdes de cervejas Heineken servidas diariamente em
192 paises (HEINEKEN, 2017), o grupo comprou a Brasil Kirin em 2017 com
0 intuito de tomar o mercado de bebidas do Brasil.

O grupo Petrépolis fundado na cidade de Petrépolis, regido serrana do
Rio de Janeiro, esse grupo é a maior empresa com capital 100% nacional do
setor. Produz cervejas, bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas. esta presente em
quase todo o territorio nacional, por meio de 7 fabricas distribuidas pelo
pais.(GRUPO PETROPOLIS, 2017).

Segundo Paulo Petroni (2015), presidente da Associacao Brasileira da
Industria da Cerveja (CERVBRASIL), o setor de bebidas é o que mais
colabora para criagcdo de empregos do pais. Dados do Caged apontam ainda
que, de 2010 a 2014, o numero de empregos do setor cresceu muito mais do
gue o de outros segmentos da economia. O aumento em bebidas frias foi de

23,1%, enquanto o da industria automobilistica, por exemplo, foi de 12,2%.

2.2 Cerveja Artesanal

“Existem termos que sdo amplamente utilizados, porém sem
definicdo legal. S&o os relacionados a cerveja especial, cerveja
artesanal, cerveja gourmet, etc. Da mesma forma que ndo existe
definicho para microcervejaria, também néo existe entre cerveja
artesanal e seus correlatos. Portanto no dmbito deste levantamento
de dados nao ha como distinguir as cervejarias entre si quanto ao seu
porte ou por caracteristicas de seus métodos produtivos.” (MAPA,
2017)

Para o publico geral, a cerveja artesanal é sinbnimo de cervejas
produzidas em menores escalas, com caracteristicas que tragam a identidade
do produtor ou da microcervejaria, rotulagem diferenciada, sem adicdo de
cereais ndo maltados ou com menores teores destes, e que apresente aroma
e sabores marcantes a cada estilo. Segundo o Ministério da Agricultura,

Pecuaria e Abastecimento (MAPA, 2017) , que é o 6rgdo regulador da

producdo de cervejas artesanais, considera produtor artesanal aquele que
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produz até 10 milhdes de litros de cerveja por ano e estabelece que a bebida
deve possuir 75% de malte e cevada em sua composi¢ao.

2.3 Analise Sensorial

Segundo o projecto de Norma Portuguesa 4263 (1994) podemos definir
Analise Sensorial ou Exame Organoléptico como o “exame das caracteristicas
organolépticas de um produto pelos orgdos dos sentidos”, sendo, ai,
organoléptica definida como “qualifica uma propriedade de um produto
perceptivel pelos 6rgaos dos sentidos”(NORONHA, 2003).

Os testes sensoriais séo incluidos como garantia da qualidade nas
industrias de alimentos e bebidas por diversas razbes. Podem identificar a
presenca ou auséncia de diferencas perceptiveis, definir caracteristicas
sensoriais importantes de um produto, ser capaz de detectar particularidades
gue ndo podem ser detectadas por procedimentos analiticos e ser capaz de
avaliar a aceitacdo desse produtos (MUNOZ et al, 1992 apud
GUAGLIANONI, 2009).

A escala hedbnica é estruturada € um métodos que avalia a
preferencia dos consumidores, geralmente em testes afetivos, com a intencao
de obter as preferencias dos provadores.

Segundo Gisele Russano (2016), na analise sensorial de cerveja deve
se atentar a questdes como: limpeza dos copos, ndo deve conter gordura,
Oleos e sujeira que, em geral, interferem na espuma, aroma e sabor da
cerveja. O Ambiente deve ser livre de aromas e ruidos e temperatura, ndo
deve-se servir a temperaturas muito baixas, as caracteristicas ficam menos
perceptiveis numa cerveja muito gelada.

O uso de analise sensorial € muito comum em trabalhos que visam
testar a aceitacdo de um produto novo, essa metodologia foi usada por
(SOUZA, 2018 e ANDRADE, et al. 2016) que determinam diferenca
significativa em cervejas produzidas com diferentes concentracdes de polpa

de fruta, usando o método de analise pareada e de aceitacéo global.
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2.4 Mercado Cervejeiro na Bahia

Segundo o Ministério de Abastecimento e Pecuéaria, o mercado de
cervejas artesanais esta em alta no Brasil. Com um aumento anual de 30 a
40% de cervejeiros, as perspectivas sdo excelentes para quem esta
investindo neste tipo de negdcio. No entanto, s6 fabricar a cerveja ndo é
suficiente, vendé-la exige algumas providéncias legais, como o registro do
produto e do estabelecimento no Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA, 2017).

O mercado cervejeiro na Bahia acompanha a tendéncia nacional, que
busca uma cerveja mais aromatizada e saborosa, mesmo esse mercado
sendo responsavel por apenas 1% da producdo do pais, ele é crescente.
Ainda segundo o Ministério de Abastecimento e Pecuaria (MAPA, 2018), diz
que 2017 terminou com o registro total de 610 micro cervejarias em fase de

implantacéo.
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3. MATERIAL E METODOS

3.1 Materiais

Foi usado 3 litros da Cerveja de estilo IPA produzida em Santa Maria da
Vitéria, envazadas em 5 garrafas de 600, 3 litros da Senssion IPA produzida
em Luis Eduardo Magalhdes envazadas em 5 garrafas de 600, essa
quantidade foi determinada pela quantidade necessaria para atender todos os
provadores que participaram da analise sensorial e fazer as analises fisicas e
quimicas. Para analise sensorial, também foram usados também, 10 copos

tipo shot de vidro.

3.2 Metodologia

A caracterizacdo do %ABV (Alcohol By Volume) e do IBU ja foram
disponibilizados pelos produtores que usaram uma analise de densidade
antes e apos a fermentacdo para ABV% e a analise das adi¢cdes de lapulo
para IBU, esses valores alimentaram um software (BEERSMITH, 2017), que
determinaram os valores de 5.3% e 6.5% de ABV e 40 e 55 de IBU para as
cervejas de Luis Eduardo e Santa Maria, respectivamente.

Para a analise dos °Brix, foi usado um refratobmetro digital Hanna Hi
96801, onde foi necessario que a cerveja descarbonatasse totalmente e foi
obtido 10 valores de °Brix para cada cerveja em temperatura de 20°C, os
dados foram submetidos a analise de variancia e comparado em um teste de
média.

Por meio de um phgametro foi determinado o poténcial hidrogenidénico
(pH) das duas cervejas. De acordo com Compton (1978), a cerveja deve
apresentar o pH dentro da faixa de 3,8 a 4,7 para ser considerada normal e
sem contaminantes.

As duas amostras analisadas apresentaram um pH até 4,6 sendo de
fundamental importancia, pois mantém isenta de micro-organismo

patogénicos, principalmente o Clostridium botulinum, bactéria que causa o
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botulismo, e evita posteriores contaminacées (HOFFMANN, 2001 apud,
OLIVEIRA et al. 2015)

A analise sensorial foi realizada no Laboratorio de Processamento e
Armazenamento de Produtos Vegetais, sob ambiente controlado a 20°C com
40 participantes voluntarios de 18 a 69 anos e ambos 0s sexos que tem
habito de consumir cerveja. Os participantes assinaram o termo de
consentimento conforme recomendacdo da resolucdo CNS 466/2012 do
Ministério da Saude (BRASIL, 2012 apud, SOUZA, 2018) (ANEXO 1). Eles
foram recebidos em grupos de 5 participantes, direcionados a seus lugares e
instruidos a ndo trocar informacdes com outros participantes durante a
degustacédo. Foi servido a cada participante um prato de plastico com dois
copos do tipo shot, contendo as duas amostras de cerveja com temperatura
de 4°C a 5°C, no prato também continha etiquetas com dois cédigo de 4

nameros aleatérios, como pode ser observado na figura 1.

Figura 1: Prato de plastico servido com as duas cervejas analisadas.

Fonte: Autora

Na analise sensorial, foi aplicado dois testes, analise pareada, segundo
a NBR 13088 (ABNT, 1994) para dois quesitos importantes do estilo IPA,

amargor e aroma, 0 julgador identificar com um circulo qual amostra
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codificada € a mais intensa em quesitos (Anexo 2) e a aceitacdo global que
foi feita por escala hedonica estruturada de nove pontos, de acordo com
Sidel(1993), onde 9 - representa “gostei muitissimo” e 1- “desgostei
muitissimo” (Anexo 3),

Os dados obtidos com a analise sensorial pela escala hedonica e pela
analise de °Brix foram analisados no programa AgroEstat (JC Barbosa, W
Maldonado Janior, 2010), e submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as
diferencas das médias comparadas através do teste de Tukey em nivel de 5%
de probabilidade para verificar possivel diferenca entre as cervejas.

Para analise do teste de comparagcdo pareada foi seguida a NBR
13088 da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1994) onde se
encontra a tabela unilateral ndmero tabelados minimo de julgamentos
corretos para estabelecer significaAncia em nivel de 5% de probabilidade,
como ilustrado na Tabela 1.
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Figura 1: Numero minimo de julgamentos corretos para estabelecer significaAncia em

vérios niveis de probabilidade para o teste de comparagéo pareada unilateral (p=1/2).

Numero de Niveis de Probabilidade (a)
Julgamentos (n) 5% 1%
7 7 7
8 7 8
9 8 9
10 9 10
11 9 10
12 10 1
13 10 12
14 11 12
15 12 13
16 12 14
17 13 14
18 13 15
19 14 15
20 15 16
21 15 17
22 16 17
23 16 18
24 17 19
25 18 19
26 18 20
27 19 20
28 19 21
29 20 22
30 20 22
31 21 23
32 22 24
33 22 24
34 23 25
35 23 25
36 24 26
37 24 26
38 25 27
39 26 28
| 40 26 28

-
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Aceitacdo Global

Sobre a analise sensorial, foram usadas duas analises descritivas, uma
delas é a aceitacdo global, que apds a analise de variancia e a comparacao
de media dos tratamentos, podemos observar que ndo houve diferenca entre
os tratamentos, as duas cervejas tiveram o mesmo nivel de aceitacdo que
ficou entre “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente” , isso é justificavel

pela caracteristica da cerveja, de forte amargor e diferentes aromas.

Figura 2: Analise de Variancia para Efeitos de Tratamentos (ANOVA), para aceitagdo global.

Fatores de Variagdo GL SQ am F P
Tratamentos 1 3,20 3,20 1,34NS 0,2512
Residuo 78 186,750 2,3942307692 -

Total 79 189,950

4.2 Andlise Pareada

Seguindo o modelo técnico de resultados para teste de comparacao
pareada (ABNT, 1994). No teste as duas amostras foram analisadas pelos
participantes que devem marcar a amostra com aroma mais intenso e
amargor mais intenso. Por ter menor IBU e se tratar de uma Senssion IPA, a
amostra 0197 apresentou a preferencia no quesito aroma.

Com a Tabela unilateral do teste de comparacao pareada tem-se o
namero minimo para haver diferenca estatistica a 5%.

A estimativa é que pelo menos 26 dos 40 julgadores devem preferir a
amostra 0197 para que ocorra diferenca significativa a 5% de probabilidade
guanto ao aroma. No quesito amargor, nenhuma se destacou, pois 0s
nameros se apresentaram muito proximos, ndo apresentou significancia. Isso
pode ser justificado pelo fato dos participantes da analise sensorial ndo serem

treinados e ndo serem adaptados a altos teores de amargor, assim nao
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sabendo diferencia-los em intensidade. Foi intencional o uso de participantes
gue tivessem costume de consumir cerveja comum e nao necessariamente
cerveja artesanal, para tornar possivel a observacdo da resposta do publico

geral sobre uma cerveja muito caracteristica em seu estilo.

4.3 GRAU BRIX

As analises do °Brix se mostraram muito baixas, as dez repeticées de
cada amostra mostraram-se com teores bem abaixo do esperado. A
justificativa pode ser a alta fermentacdo da cerveja que gera altos teores
alcoolicos, fazendo com que os residuos sélidos na cerveja apos 0s
processos de fermentacdo baixos, quando comparado ao trabalho de
MANSANO & VENTURINI FILHO, 2014 , que apresentou o valor de 10° e 11°
Brix. Mesmo com esses valores, as duas cervejas demonstraram diferencas

significativas quanto ao °Brix, sendo a IPA 9802 com maiores valores.

Figura 3: Andlise de Variancia para Efeitos de Tratamentos (ANOVA).

Fatores de Variagao GL SQ Qm F P
Tratamentos 1 0,0245 0,02450 9.80*  0,0058
Residuo 18 0,0450 0,00250 -

Total 19 0,0695 -

Figura 4: Comparacao das Médias de Tratamentos

~ Teste de Média Scott &Knott

Trat °Brix

IPA 9802 0,68 a
IPA 0197 0,61 b
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4.4 pH- Potencial Hidrogenidnico

Os valores obtidos de pH foram de 4.25 e 4.6, segundo Compton
(1978), valores adequados para uma cerveja. O pH da cerveja varia de
acordo o seu estilo e o0 seu estagio de maturagéo, para (CARVALHO, 2007)
existem faixas 6timas de pH para cada agcdo enzimatica dentro do processo

de producéo.
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5.CONCLUSAO

A aceitacdo global da Cerveja Artesanal do estilo India Pale Ale foi
baixa, e a diferenca entre elas nao foi significativa em uma escala global.
Quanto ao aroma, observou-se que 0s participantes conseguiram diferenciar
e determinar uma preferida, com maior cargas de lupulos arométicos, ao
contrario do amargor, que em analise pareada ndo se sobressaiu nenhuma,
mesmo que as os indices de amargor fossem diferentes. Justificavel pelo uso
de provadores nao treinados.

O °Brix se demonstrou baixo, evidenciando os altos teores alcodlicos
das IPA’s,resultado de uma alta converséo de agucares em alcool, esses
valores também podem ser proveniente do malte usado, como foi referido
pelo mestre cervejeiro Alexander Perufo.

O pH foi satisfatorio, j& que apresenta valores 6timos determinado por
Comotin(1978), que se refere a valores entre 3.8 e 4.7. A conformacao dos
desses valores descarta a possibilidade de contaminacdo por agentes que
poderiam causar variacdes indesejaveis no pH da cerveja analisada e odores

indesejaveis.
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7. ANEXOS

ANEXO 1. Termo de consentimento livre e esclarecido usado preenchido pelos

provadores antes da analises.

UNIVERSIDADE DO ESTADO DA BAHIA
DEPARTAMENTO DE CAMPUS
COLEGIADO DE

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

ESTA PESQUISA SEGUIRA 05 CRITERIOS DA ETICA EM PESQUISA COM SERES Ilumcomlu_ummNﬂ
= 466712 DO CONSELIN0 NACIONAL DE SAUDE,

1-DADOS DE IDENTIFICAGAO
~\
Nome do Panticipante: _

Documento de Identidade n®: Sexo: F(><M( )
Data de Nascimento: irAR,

Enderego: _ = 3 oo
Bairro: _* — < ST Cidade: ; CEP:iy i vee
e S )

Complemento:_

1I - DADOS SOBRE A PESQUISA CIENTIFICA:

1. TITULO DO PROTOCOLO DE PESQUISA:. ANALISE FiSICO
QUIMICA E SENSORIAL DA CERVEJA ARTESANAL DO
ESTILO INDIA PALE ALE (IPA) PRODUZIDA NO OESTES DA
BAHIA
2. PESQUISADOR(A) RESPONSAVEL; _ Fabio del Monte Cocozza.
Cargo/Fun¢do: Docente do curso de Engenharia Agronomica
na UNEB campus I1X.

I - EXPLICACCDES DO PESQUISADOR AO PARTICIPANTE SOBRE A PESQUISA:

O (a) senhor (a) esta sendo convidado (a) para participar da pesquisa; ANALISE
FISICO QUIMICA E SENSORIAL DA CERVEJA ARTESANAL DO ESTILO INDIA
PALE ALE (IPA) PRODUZIDA NO OESTES DA BAHIA , de responsabilidade da
pesquisadora Darilany Alvares de Magalhdes Araiijo, docente da Universidade do Estado da
Bahia que tem como objetivo: Caracterizar a cerveja produzida na regido do Oeste da Bahia e
avaliar a sua aceitagdo global. A realizacdo desta pesquisa trard ou podera trazer beneficios a
comunidade que tera mais informagoes sobre um produto local e a0 mercado cervejeiro em
ascensao . Caso aceite o Senhor(a) serd encaminhado ao Labora(orlo de Processamento e
Annazenamemodep 0s_Vegetals, 1d receberd duas & S

Pesquisa submetida ao Comité de ética em pesquisa com seres Humanos da Universidade do
estado da Bahia

‘http://aplicacac.saude.gov.br/plataformabrasil



Sua participagdo é voluntério e ndo haverd nenhum Baslo ou remuneracio resultante

deh. Garantimos que sua identidade serd tratada com s
ldemlﬂcado Caso queira (a) senhor(a) poderd, a qualquer
retirar sua autorizagio. Sua recusa ndo trard nenhum prejuizo em sua relacio com a
pesquisadora ou com a instituigdo.. Quaisquer dividas que o (a) senhor(a) apresentar serio
esclarecidas pela pesquisadora e o Sr (a) caso queira podera entrar em contato também com 0
Comité de ética da Universidade do Estado da Bahia. Esclareco ainda que de acordo com as
leis brasileira o Sr (a) tem direito a indenizagdo caso seja prejudicado por esta pesquisa. O (a)
senhor (a) receberd uma copia deste termo onde consta o contato dos pesquisadores, que
poderdo tirar suas diividas sobre o projeto e sua participagdo, agora ou a qualquer momento.

gilo e portanto o Sr(a) ndo serd
momento, desistir de participar e

V. INFORMAGCOES DE NOMES, ENDERECOS E TELEFONES DOS RESPONSAVEIS

PELO ACOMPANHAMENTO DA PESQUISA, PARA CONTATO EM CASO DE
DUVIDAS

PESQUISADOR(A) RESPONSAVEL;
T R R TR RO () e semeeenadsnpase , E-mail:

Comité de Etica em Pesquisa- CEP/UNEB Rua Silveira Martins, 2555, Cabula. Salvador-BA.
CEP: 41.150-000. Tel: 71 3117-2445 e-mail: neb.br

Comissdo Nacional de Etica em Pesquisa — CONEP SEPN 510 NORTE, BLOCO A 1°
SUBSOLO, Edificio Ex-INAN - Unidade II - Ministério da Satide CEP: 70750-521 - Brasilia-
DF

Pesquisa submetida ao Comité de ética em pesquisa com seres Humanos da Universidade do

estado da Bahia
http:lI;prlcacao.saude.gov.br/plataformabrasil
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ANEXO 2 . Formulario para teste de comparacgao pareada.

TESTE DE COMPARACAO PAREADA

Amostra: cerveja artesanal de

Julgador: Data: ) L .

Vocé esta recebendo duas amostras codificadas.
Uma amostra codificada é mais intensa no atributc AMARGOR
Identifique-a com um circulo.

Codigo Cadigo

Comentarios:

29



ANEXO 3. Formulario para teste de aceitagcéo global.

Mome

ldade:

Diata:

Wocé estd recebendo duas amostras codificadas de cerveja artesanal do estilo
P&, anote o codigo daamostra no local indicado. Deguste cada amostra
lentamente, & assinale o ndmero quemelhor representa sua_aceitacio global
paraa amostra degustada. De preferencia, enxague a boca com dgua entre
uma amostra e outra.

Codigo da 17
amostra;

Marque um X em uma das opgdes

|

—

e L I TR S TR - SR - ]

- gostel extremaments
- gosted muito
- gostel moderadamente

goste ligeiraments

- v gostedfnem desgoste
- desgostel igeramente

desgostei moderadamente

- fesgostel muito
- desgostel extremamente

Codigo da 22
amaostra:

L

= P ki b R O sed OO0 WD

- gostel extremamente
- gostei muito
- gostel moderadamente

posted igeiramente

- niem gosted nem desgostei

- desgostel ligeiramente

desgosted moderadamente

- desgostel muing
- desgostel extremamente

30



