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Teste inovador mede
tempo de vida da cerveja

Uma eguipa de investigadores do
Cantr de Investigacho em Quimica da
Universidade do Porto (CI0), liderads
por Aguiles Barros, apbs ter
palenteado um mélode gue parmite
determinaghe do ponto ideal de
fermentagho da cerveja, acaba de
implementar um leste gue penmile
avaliar o envelhedmento da bebida.

Em meacks do ano de 1991, uma peguema
emprest nacional produziu e exportou wmm
mighin de rolhas para uma companhi de
vinhes francess. Em Franga, as ralhas
ApTesertam uma colimgEH osa, (4 e,
aguanidn da sua producio séo mengulhadas
num corare. Mo emtanto, a companhia
francess alegava que o fabricante portugpés
tinha wtilizmdo na prochecio daquedas rolhas
um corae mais barato e mio permitido por
lei, amegandn-o de retalapies legais. Foi
entin que o fbncante de ralhas entrou em
cotacta coom Carkos Coméa, prolessor
catedriticn do Departamento de Clumaca da
Taculdade de Ciéncias, na esperanca de que
comseguie descobrir s o comante er ou nio
praibadie. Mao sendo s a sua fren de
mvestigagin, Carlos Cornéa resohvew contactar
um expechlista na detecgio voltamétrica de
coantes om generos aimenitares ¢
cosmeticas, Aquiles Barras, prolesor
assocEdn no Departamento de Cuimica
mvestigadar da linha 3 do Centro de
Trvestigacio em CQuimica da Universidade do
Parto (CICH. Nessa altura, a sua equapa
dedicon-se a mee estudo e passaidos cerca de
s meses conchuiv que o composta era de
facin, proibide. Mo entretanto, e
mbnrmacio § mio interessaa i empresa
fabricantee de ralhas, pois ji timha deegado a
acordn com o diente frances

A investigagio cientitica, sendo um
trabalha metidicn nao esti mume ao

acasa, 10 encdeamento aleatdria de
PetsEnns AconEecimEntns, que par vers
conduzem a resultados visiveis. De Bacto,
o investigadores decidiram continuar o
estudo sobre a deteccao voltamétrica de
putros compostas wilizados na produgae
industrial de rolhas, romeadamente o
acido oxilico. Este fod o tema inicial do
trabalho de doutoramento de José
Antinio Kedrigues, agor protessar
auxiliar oo Departamento de Quimica

Eurekal

Aproximadamente a meso deste estudo
[meados de 1994], chegaram a conclusie
e que o métndo detectava nao st o dcido
oacdlice mas tedo um conjunto de
commipastos argdnicas importantes, Entre
eshes estava o diacetilo, que apis uma
ripida pesquisa se veio a saber de extrema
impartincia no processo de fahrico da
cervell Al surgin o primeiro contacto com
a Unicer, onde o responsivel pela
gualidade de entio, Machado Cruz, Ficou
entusiasmadno com os resultadog
apresentados pelos univerdtirios.

3 rederida compesto, o diacetilo, &
duplamente impartante: primein, porgue
cantere @ cerveja um sahor desagradived;
segunda, porgue a dimimegio bresc da sua
cancentragae aguarda do Rbrico assinala o
fim do processe de fermentagio da cerveja.
Efectivamente, ha ji muite tempo que as
cervejeiras usim a medicio da concentragao
e dizcetiby para saberem guando terminar
i processo de fermentacin, mas esta
medigin ¢ conseguida através die métodas
especirolotométricas & cromatograficos,
mulits coamplexos € demprados e,
cansequentemente, muite dispendiosos.
Fai entio que os membros do
Departamento de Cuimia da Faculdade de
Ciéncias planearam o desenvolvimenio de

um métoda voamétrica de determinagio
ripicla, simples e em fuwo (Figura 1). Este
métnddo ji foi optimizado no laboratdno e
ENCILTa-%2 em curse i concepea de um
protatipo auiomaticn nas instalagoes da
Unicer. Assim, serd possivel determinar em
polces minutos o ponio de fermentacin e
maturagin ideal no fabrico da cerveja,
evitando a complexidade dos métodos
actuais. O projectis resulta de uma parceria
entre a Universdade do Parto, a Unicer, a
Carsberg e 1 Controlo ¢ Autemagio
Inclustrial, e conta com o apode da Agénoa
de Inovagin. Este projecto inador e
amhiciosn ji dew origem a um registo de
patente nacinal datado de Outubroe de
N2 e a um proceso de patente europeia,
actualmente em cursa,

No seguimento deste estudh, Aquiles Barros
ea sua equipa decidiram explorar outras
aplicagies deste métndn ligadas an estudn
da cerveja. Machado Cruz prontamente
referiu 2 importincia do emvelhecdmenta da
behida. O tempo de vida da cerveja é
importante para as cervejeiras instaladas em
paises com climas amenas, comis Portugal,
e tivermos em conla que a kemperatura
acelera o procesa de emvethedmento.
Neste dmbito, esti practicamente
concluics o trabalho de doutoramenta de
Luis Cuichy, assistente do Departamento de
Cuimica, parcialmente realizado em
Frang, no festitur Frangais de bn Brasserie
et afe fir Malterie, com supervisio div
professor Pairick Boivin, um especalista de
renome m irea da cerveja.

De referir, também, a participagia da
Unicer, com espedial destague para o
Director do Departamento de Cualidade,
Inowvacio e Desemvolvimento, Augusto
Ferreira e pela sua responsivel pela
asmessoria técnica, Cristing Gongalves.
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Membros do Departamento
de Quimica da Faculdade de
Ciéncias conseguiram
desenvolver um método
que permite a determinacgio
rigorosa de (...) Hdveis
indicadores quimicos do

envelhecimento da cerveja.

Pracisio nos resultados

T hd muuitos anes que as indistrizs
CETVE)EIras recarrem i painds de
provadores de cerveja para avaliar o tempo
de vida dis seus produtos. Mo entanto,
este grupae de investigadores conseguiu
mais uma vee desenvolver um método
analitico voltamétrnico que permite a
determinagino rigoresa de acetaldeido e
difixidn de enxofre, mostrando que esses
doas compostas podem ser wtilizados como
indicadores quimicas do envelhecimentn
da cerveja. O didixido de enxodre funcona
oo antioxidante, prevenindo a
tormagio de aldeidas, como o nonenal,
que san responsdvels pelo maw gosto da
cerveja envelhecida, A medida que o
didcide de ensedre vai desaparecendn,
vio-se formando aldeidos e a cerveja perde
gualidade. Entia, medindo
vnltametricamente as quantidades de
acefaldeida ¢ de didxidoe de enxodre
calculandn 2 ramio entre estas, ¢ passivel
obter uma mededa precesa do grau de
envelhecimento da cerveja. Os resultados
do estudo revelaram-se miwito priximas
dos obtidos por um painel de provadores
especialieados (Figura 2).

Uma das recentes publicagoes deste estudo
edilada por uma revista cientihca norte
americana conceituada, a Jowerml af
Agriltire! ot Food Chemistry, merecew
o recanhecimento de duas revistas
cientiticas generalistas de prestigio
inguestionivel, a New Soaentist e a
Chewristry in Britnin, algn que acontece
“uma vez na vida', como diz Aquiles
Barros. Tisdo isto acontece quase em
samultinen com o resuliado da avaliagaa
trienal da FCT as unidades de 1&T0, tendo
o CICy abtido a classibicacio maxima:
Excelente!
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Fara o prabessor e investigadar Aguiles
Barros, um sonho de taturoe passa por ter
uma unidade de anilises de cerveia e
outras gémeros alimenticios, “incorparada
no Departamenta de Quimic, bem
estruturada, e que, embora privilegiando a
investigacan, fambém permita prestagies

de servicos a entidades nacionais e abé

iMernacionais
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0 METODO VOLTAMETRICO

A voltametria, inkialmente designada par
podarogratia, surgiu em meados dos anos
trinta e ¢ uma bécnica analitica que

permite andlises gualitativas e
quantitativas. Em 1958, foi atribuido o
Prémin Mobel da Quimdca a Jaroslay
Heyrovsky pelo seu trabatho no
desemvolvimento das técnicas
podarogrificas. No entanto, a partir de
194}, com o aparecimente de navas

metodologias analiticas, a vollametna
quase cain no esquecimenta. 55 na década
de aitenta, com noves recursos
electminices, a voltametria voltiva em
forga, permitindo a andlise simples e
rigoros de metais pesados em dguas

comfaminzdas.

A base do métodn consiste na medigio da
varicin da intensidade de corrente que
passa entre dois el éctrados mergulhados na
amastra quandie se faz variar a diferenga de
potendal e

tre eles. (s resultados obtidos

{waltagramas| permitem conhecer
rignrasments a concentragio de uma ou
mais espécies presentes na amastra.

FERSFECTINAS FUTURAS

(s investigadares emvolvidos neste
projecio, contam ji com owiras projectos
em curso, Wdes eles ligados tambem a
quim
estudo dos factares que inffuenciam o

ca alimentar. Estes planos incluem o

envelhecimento da cerveja, a determinagio
do nanenal na cervea par HPLC
{cromatogratia ligquida de alta pressa

b a
detecqio de ites mekilicos na cerveja e nas
st1as matérias primas, a determinagia de

iicido ascérkioo em refrigerantes e ;
determinagio da vitalidade da levedura




