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RESUMO

A produgdo de cervejas artesanais vem crescendo conforme o passar dos anos, devido a sua facilidade para fabricagéo.
As cervejas sdo classificadas conforme seu estilo, se diferenciando pela sua aparéncia, sabor e principalmente o aroma.
Devido a escolha dos insumos ¢ das leveduras que sdo utilizadas na elaboragdo, estas ndo sdo apenas responsaveis pela
formagdo do alcool, mas também pela produg@o dos compostos volateis os quais podem ser desejaveis do estilo ou nio.
O objetivo deste trabalho foi analisar qual o melhor procedimento fermentativo e a identificagdo dos compostos volateis
de trés tipos diferentes de leveduras comerciais, T-58, M-15 e US-05 em duas temperaturas de 18°C e 22°C durante a
fermentacdo, sendo uma dessas leveduras comerciais propria do estilo da cerveja Blonde Ale. Para a realizagdo do
estudo dos compostos produzidos por diferentes leveduras, foram utilizados analises de instrumentacdo e condi¢des
cromatograficas para a identificacdo dos compostos organicos volateis por CG-EM HEADSPACE, e Analises
Fisico-quimicas classicas (solidos soluveis, pH, densidade, cor e acidez titulavel), conforme métodos do Instituto
Adolfo Lutz, sendo realizada as andlises nos laboratdrios do IFSertdaoPE, Campus Petrolina. Os resultados obtidos das
analises fisico-quimicas das cervejas apresentaram valores conforme o estilo da cerveja. Em relagdo as analises da
cromatografia gasosa todas as trés leveduras obtiveram uma boa producdo de aromas especificos desejaveis durante a
fermentacdo, mesmo duas delas ndo sendo indicadas para o estilo Blond ale. A levedura M-15 na temperatura de 22°C
obteve o maior nimero de substancias quando comparada com as demais, tendo duas substdncias majoritarias a
1-Butanol 3-methyl e 1-Butanol, 3-metil-, acetato. Desta forma, é possivel verificar que a escolha da levedura e sua
temperatura de fermentag@o influenciam no perfil aromatico da cerveja estudada, sendo fator primordial seguir os
parametros de producdo para garantir a qualidade final do produto, como também a conformidade dos descritores
aromaticos do estilo da cerveja.
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