Investigacao

Avaliar a idade da cerveja
para melhorar a producao

o Investigadores do Departamente de Quimica patentearam descoberta no dominio da
fermentacao e Estudos avancaram ainda num novo método para aferir o envelhecimento

> ELSA COSTA E SILVA

inda que a produgéo de cer-

veja seja uma técnica com

ais de cinco mil anos, néo

é um saber acabado. Isso mesmo
o demonstra os estudos de inves-
tigadores do Departamento de
Quimica da Universidade do Por-
to (UP), coordenados por Aquiles
Barros, que est@o a avangar em do-
minios tac importantes como a
fermentacao e o envelhecimento
desta bebida. Trabalhos que ja re-
sultaram numa patente, em publi-

cagOes em revistas cientificas, e
numa pequena polémica com os
provadores de cerveja, que foi le-
vantada pela revista britanica
New Scientist.

Avaliar o grau de envelheci-
mento da cerveja, explica Aquiles
Barros, é essencial na aferi¢ao
qualidade do produto e o fim do
periodo de vida da bebida é nor-
malmente acompanhado por um
mau gosto que o denuncia. O pro-
cesso é acelerado pelo calor, o que,
se ndo coloca problernas de maior

TECNICAS. Avaliar o grau de envelhecimento da cerveja € essencial. O fim do periodo de vida da bebida & acompanhado

em paises nérdicos, é um obstacu-
lo em climas mais temperados, co-
mo o de Portugal.

Usando a voltametria - um mé-
todo de andlise dos anos 30 que
quase desapareceu e que regres-
sou a ribalta com o problema da
poluicdo das aguas com metais
pesados —, os investigadores da
UP conseguiram determinar cien-
tificamente o nivel de envelheci-
mento da cerveja. O trabalho foi
publicado em Julho pela revista
cientifica norte-americana «jour-

por um matu gosto que o denuncia

nal of Agricultural and Food Che-
mistry». Analisando o comporta-
mento do pico de dois compostos
(acetaldaido e o anti-oxidante dié-
xido de enxofre), e encontrada a
razao entre os dois valores, os in-
vestigadores conseguiram atri-
buir um intervalo cientifico a cada
nivel de envelhecimento.

O método tradicional de avalia-
¢ao deste parametro de qualidade
recorre a um painel de provado-
res de cerveja, que foram usados
para aferir a validade desta nova

descoberta. Contudo, garante
Agquiles Barros, ainda nao é para
ja uma eventual substituicao des-
te sistema pela inovagao cientifi-
ca trazida pelos trabalhos do gru-
po. «Estes resultados nao sao fan-
tasia, mas é preciso fazer mais en-
saios, nomeadamente com
provadores. Por outro lado, o nos-
50 objectivo é apenas ajudar a
classificar a qualidade da cerve-
ja», explica o investigador.

A entrada no mundo da cerve-
ja foi quase por acaso. No decurso
de uma investigacao para a tese
de doutoramento de José Antd-
nio Rodrigues, foi desenvolvido
um novo método de determina-
cdo de diacetilo, Um composto
cuja descida brusca na cervejaem
fermentagao indica que este pro-
cesso deve terminar. E, uma vez
que a fermentacao implica gran-
des custos energéticos para a em-
presa, 0 momento certo para pa-
ra-la é essencial na induastria cer-
vejeira. O novo método foi testa-
do em parceria com a empresa
nortenha Unicer e, de acordo com
o entao responsavel pela qualida-
de na empresa, Machado Cruz,
respondia a uma necessidade
«importante», ja que as metodolo-
gias existentes eram «dificeis e
demoradas».

Deste trabalho nasceu uma pa-
tente, com cinco autores, e 0s in-
vestigadores estao actualmernte
envolvidos numa nova iniciativa
que visa operacionalizar a desco-
berta, através da construgdo de
urmn aparelho de facil utilizagao.
Este projecto, que resulta da par-
ceria da Universidade do Porto
com a Unicer, a Carlsberg e a em-
presa C.AE. (da qual fazem parte
dois investigadores da Faculdade
de Engenharia do Porto), vai ser
apoiado pela Agéncia de Inova-
¢ao.

Outra contribuicdo dos inves-
tigadores da UP foi a descoberta
de uma nova metodologia para
determinar o nonenal, um indica-
dor do mau gosto da cerveja, cuja
analise na Bélgica custava a em-
presa nortenha algumas centenas
de euros. Facilitado o processo, os
investigadores conseguiram re-
duzir os custos da Unicer. Todos
estes trabalhos foram recente-
mente reconhecidos pela comis-
sao de avaliagao externa da Fun-
dacgao para a Ciéncia e Tecnolo-
gia, 0 que ajudou a que o Centro
de Investigagao em Quimica da
UP, ao qual pertencem os investi-
gadores, recebesse a classificagao
de excelente.
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A

o NASCIMENTO. Os primeiros
registos sobre esta bebida
fermentada tém cinco milénios.
Os sumeérios e os assirios ja
seriam entao grandes
apreciadores da cerveja

¢ APOGEU. A civilizac@o egipcia foi
uma grande consumidora deste
fiquido, que ganhou no pais o
estatuto de bebida nacional. O seu
consumpo estava ainda associado
a fins curativos, nomeadamente
contra picadas de escorpido.

@ VARIEDADE. No Egipto existia
mesmo alguma diversidade, como

a Cerveja dos Notaveis e a Cerveja
de Tebas.

¢ REGISTO. A técnica utilizada pelos
egipcios foi deixada para a
posteridade, gravada em hieroglifos
que explicam o processo pelo qual
era obtida esta bebida fermentada.

# DIVULGAGAO. Ao povo dos farads
se devera a expansao da cerveja
pelo mundo,acreditando-se mesmo
que o seu consumo foi chegando
aos orientais a partir do pais da foz
do Nilo.

o LEGAL. Também na Babilonia se

Uma bebida apreciada ha mais de cinco mil anos

bebia cerveja. Um habito tao
corrente que chegou a ser
regulamentado. O Codigo de
Hamurabi (o documento legal
histérico methor preservado)
disciplinava mesmo a sua venda.

o AROMAS, Tem também uma
histéria milenar a técnica de
adicionar ervas aromaticas, a mais
famosa das quais ainda é o lapulo,
para corrigir as diferencas
observadas no sabor. O zimbro, o
rosmaninho, ¢ louro e a hortela sao
outras espécies que podem ser
utilizadas.

 PRODUCAQ. Na idade Média, os
conventos assumiram a producdo
da cerveja e terao sido os monges
de 5t. Gallen, na Suica, que terdo
tornado popular o uso do IGpulo.

o EM FUNCIONAMENTO. A
Cervejaria de Weihenstepham sera
a mais antiga do mundo,
funcionando desde 1040, altura em
que era convento. Actualmente, é o
Centro de Ensino da Tecnologia de
Cervejatia da Universidade Técnica
de Munique.

© CIENTIFICO. Datam do século XiX
as primeiras contribuigoes de

cientistas na producéo da cerveja.
Louis Pasteur convenceu os
produtores a usar culturas
seleccionadas de leveduras para
padronizar a qualidade final da
bebida.

Outros nomes que estao ligados a
melhotias na producao da cerveja
580 Emil Christian Hansen e Car!
Von Linde.

o ACTUALIDADE. A Bélgica
assume-se hoje em dia como o
«Paraiso da Cerveja». Uma
distinc@o que baseia no facto de
oferecer cerca de 450 variedades

diferentes da bebida.




