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A LINGUAGEM DO SABOR
DA CERVEJA

UM GLOSSARIO DE TERMOS SOBRE

SABORES E AROMAS

Esta apostila foi elaborada com o objetivo de servir como
material de apoio para treinamentos e estudos na area
de anadlise sensorial de cervejas, com foco na identificacdo,
compreensao e controle dos principais compostos que
impactam aromas, sabores e sensacdes tacteis da bebida.

Ao longo do conteuldo, sdo descritos mais de 40 compostos
sensoriais, entre Flavours e off-Flavours, organizados em
categorias tematicas que facilitam o aprendizado e a aplicacao
pratica. Para cada composto, sdo apresentados dados como
origem, importancia, aroma/sabor percebido, concentracao
tipica na cerveja, limiar de percepcao (threshold), fFormas de
reducao ou prevencao e método de avaliacao sensorial.

A abordagem técnico-sensorial adotada busca conectar
Fundamentos da quimica dos alimentos com praticas reais
da industria cervejeira, contribuindo para o aprimoramento
da qualidade sensorial e da percepcao critica de profissionais e
entusiastas.
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Para Facilitar a compreensao e o estudo dos diferentes
compostos aromaticos e gustativos presentes na cerveja, 0s
itens desta apostila foram agrupados em categorias tematicas,
com base em critérios como origem quimica, efeito sensorial,
ocorréncia no processo produtivo e relevancia pratica na
andlise sensorial. Essas categorias ajudam a identificar padroes
e a compreender de forma mais didatica como diferentes
compostos atuam sobre os sentidos. No entanto, € importante
destacar que um mesmo composto pode ter diferentes
classificacdes sensoriais dependendo do contexto em que
aparece.

Por exemplo, compostos como acido, baunilha ou fendlicos
podem ser desejdveis em certos estilos de cerveja (on-flavour),
mas considerados defeitos em outros (off-fFlavour). Da mesma
Forma, compostos que aparecem em diferentes momentos
do processo ou tém multiplas origens (como o clorofenol ou
o isovalérico) poderiam se encaixar em mais de uma categoria.

Contudo, para fins de clareza e organizacao, cada composto foi
listado apenas uma vez, na secao que representa de forma mais
pratica e relevante o seu comportamento na avaliacao sensorial.
Essa escolha ndo anula sua presenca ou importancia em outras
categorias, mas Favorece um material mais enxuto, direto e
aplicdvel ao treinamento e uso técnico.




O QUE SAO
OFF FLAVOURS ?

Os off Flavours, ou defeitos da cerveja podem ser identificados
quando a bebida apresenta um sabor ou aspecto diferente
do padr3o.

Esses aromas e sabores presentes nas cervejas s3o exibidos de
maneiras distintas e podem causar diferentes

sensacdes em cada copo. Identificar o fFlavour em cervejas nao
é uma tarefa Facil - mas é essencial para garantir a qualidade do
produto.

Quem desempenha esse trabalho na indUstria de bebidas
é o sommelier, que possui o treinamento adequado para
reconhecer os aromas e sabores.

8 BEER SENSORY

PRINCIPAIS

OFF FLAVOURS
ENCONTRADOS NAS
CERVEJAS

Diversos off fFlavours
sdo identificados nas
cervejas, podendo ser
imperceptiveis ou
percebidos com certa
Facilidade, sem que
prejudiquem o sabor e
aroma da bebida.

Porém, quando encontrados em excesso podem afetar

negativamente a qualidade do produto e a experiéncia
do consumidor.

PRO



COMO TREINAR
O RECONHECIMENTO GOSTOS
DOS FLAVOURS

&
Cada um deve achar a sua forma : BA s | Co s

de diferenciar um Flavor do
outro. No entanto, existem alguns
procedimentos que s3o padroes.

Sensacoes
gustativas diretas

R percebidas pela
e e ey lingua.

o procedimento iniciando pelo
nariz. Além disso, para comecgar o
treinamento procure usar cervejas
leves, estilo lager, com baixa
complexidade de sabor.

Por exemplo, nunca queime etapas
30 realizar a degustacao. Para
provar off Flavours é necessario
tomar 3gua primeiro e depois a
cerveja, que é a ordem correta de
Familiarizagao.

10 BEER SENSORY
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Grupo quimico: acidos organicos (diversos), origem
natural ou microbiologica

Féormula quimica: variavel (exemplos comuns
incluem acido citrico - CeHsO7, acido malico -
C4HeOs, acido succinico - C4Hes04)

Importancia: toda cerveja possui algum grau de acidez,
que contribui para o equilibrio sensorial. Porém, acidez
excessiva pode ser considerada defeito, dependendo do
estilo.

Origem: pode vir de matérias-primas, da fermentacao
normal ou de contaminacao bacteriana. Também pode
estar relacionada ao uso de ingredientes acidos (como
frutas citricas) ou a acidificacao do mosto.

Reducao/Prevencao: controle da composi¢cao do mosto,
da fermentacao, pH e condi¢cdes sanitarias do processo.

Concentracao tipica na cerveja: 50-250 mg/L,
dependendo do estilo. Threshold: 200 mg/L

Método de avaliacao sensorial:

1. Tome cerca de 20-25 mL de cerveja.

2. Mova a cerveja ao redor da lingua e depois engula,
prestando atencao a salivacao e a sensacao de azedume.

Aromas e sabores percebidos: ﬁ
azedo, limao, leite azedo

i
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Grupo quimico: iso-alfa-acidos (derivados do lupulo)
Féormula quimica: variavel (ex.. iso-humulona - Cx1H3z005)

Importancia: gosto basico e caracteristico da cerveja,
especialmente em estilos como IPAs e pilsners; desejado
quando equilibrado.

Origem: extraido dos acidos do lupulo durante a fervura,
ou por adicao de extratos amargos.

Reducao/Prevencao: ajustar carga de lupulo e tempo de
fervura conforme o estilo; evitar isomerizacao excessiva.

Concentracao tipica na cerveja: variavel.
Threshold: nao especificado.

Método de avaliacao sensorial:

1. Tome 20-25 mL de cerveja.

2. Movimente pela lingua e engula. Observe a persisténcia
do amargor.

Aromas e sabores percebidos: i
lupulo, casca de toranja, cha preto ﬂ"'

PRO
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Grupo quimico: acucares residuais
(maltose, dextrina, lactose)

Férmula quimica: variavel
(ex.. C12H22011 para sacarose).

Importancia: gosto basico presente em muitos estilos,
0 variando de acordo com a densidade final e o perfil
desejado; excesso pode indicar problemas de fermentacao.
Origem: leveduras com baixa atenuacao, excesso de
O maltodextrina, adicao de lactose ou acucares residuais nao
fermentados.

Reducao/Prevencao: selecionar cepas de levedura com
boa atenuacao, controlar fermentacao e evitar acucares
nao fermentaveis quando indesejados.

Concentracao tipica na cerveja: até 30 g/L, dependendo
do estilo e agcucar em questao. Threshold: 4-10 g/L.

Método de avaliacao sensorial:

1. Cubra o copo com a mao e gire.
2. Inspire profundamente.

3. Tome um gole e avalie a docura.

HO 7

Aromas e sabores percebidos:
acucar, bala, melado, malte doce.

' |
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Grupo quimico: sais minerais (NaCl, MgSO., CaCl,)
Féormula quimica: NaCl (cloreto de sodio)

Importancia: gosto basico que, em equilibrio, pode
acentuar sabores desejaveis; em excesso, torna-se
desagradavel.

Origem: presenca de sais na agua de mosturacao ou
adicoes especificas feitas pelo cervejeiro.

Reducao/Prevencao: ajustar perfil da agua e controlar sais
adicionados; evitar excesso de aditivos salinos.

Concentragao tipica na cerveja: 400-600 mg/L (em Gose
ou adjunc¢oes salinas). Threshold: 250-300 mg/L.

Método de avaliacao sensorial:
1.Tome 20-25 mL de cerveja, passe pela lingua e engula.

Aromas e sabores percebidos:
sal, sabor mineral, solucao salina

PRO 15



ESTERES
FRUTADOS
E FLORAIS

Compostos geralmente
associados a aromas
doces, frutados ou

Florais, majoritariamente
produzidos por leveduras.

Acetato de Etila

W7 @G@

Grupo quimico: éster, fermentacao

Féormula quimica: C4sHsO>

Importancia: comum em todas as cervejas, € desejado em
baixas concentracoes; em excesso, torna-se um off-flavor.

Origem: produzido pela levedura durante a fermentacao.

Reducao/Prevencao: controlar a cepa de levedura e a
temperatura de fermentacao.

Concentracao tipica na cerveja: 20-80 mg/L
Threshold: 30-40 mg/L

Método de avaliacao sensorial:

1. Cubra o copo com a mao e gire para liberar o aroma.
2. Remova a mao e inspire profundamente.

Aromas e sabores percebidos: esmalte, acetona.

Aromas e sabores percebidos:
esmalte, acetona

ACETONA

PRO
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Isoamila Buritato de etila eeeee

Acetato de

Grupo quimico: éster, levedura Grupo quimico: ésteres

Féormula quimica: variavel (ex.: C12H22011 para sacarose). Féormula quimica: CsH1205

Importancia: componente dominante em muitas ales,
especialmente em cervejas de trigo.

Importancia: aroma frutado desejavel em alguns estilos,
mas pode indicar contaminagao em outros. Em excesso,
€ considerado um off-flavor.

Origem: formado pela levedura durante a fermentacao. Origem: produzido naturalmente por algumas cepas
de leveduras, mas tambéem pode indicar ma higiene na

Reducao/Prevencao: ajustar a cepa e as condicoes de fermentacao.

fermentacao (principalmente temperatura).
Reducao/Prevencao: garantir boas praticas de limpeza,

Concentracao tipica na cerveja: 0,8-6,6 mg/L controle da cepa de levedura e fermentacao saudavel.

Threshold: 1,4 mg/L
Concentracao tipica na cerveja: < 1mg/L

Método de avaliacdo sensorial: Threshold: 0,2-0,4 mg/L

1. Cubra o copo com a mao e gire para liberar o aroma.
2. Remova a mao e inspire profundamente.

W7 @QGC@

Método de avaliacao sensorial:
1. Cubra o copo com a mao e gire.
2. Remova a mao e inspire uma vez profundamente.

7@ G ® *bs

Aromas e sabores percebidos:

banana, chiclete, bala de banana Aromas e sabores percebidos:

abacaxi, frutas tropicais, manga

18 BEER SENSORY PRO 19
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Grupo quimico: alcoois terpénicos Grupo quimico: ésteres

Féormula quimica: Ci0H150 Féormula quimica: CsH1s0:>

Importancia: componente floral e frutado importante em
cervejas com perfil aromatico intenso; desejado em IPAs
e estilos com adic¢des tardias de lupulo.

Origem: presente no 6leo essencial do lupulo; sua
concentracao depende da variedade, tempo e forma de
adicao do lupulo.

Reducao/Prevencao: escolher variedades de lupulo
com menor teor de geraniol, se o aroma nao for
desejado; ajustar adicoes aromaticas.

Concentracao tipica na cerveja: 0-100 pg/L
Threshold: estima-se que 1/3 da populacao tenha o
threshold de cerca de 18 pg/L, e o restante threshold de

350 pg/L.

Método de avaliacao sensorial:
1. Gire o copo para liberar o aroma.

W7 @G @

Importancia: pode contribuir com notas frutadas positivas,
mas em excesso € considerado off-flavor em estilos
limpos.

Origem: formado naturalmente durante a fermentacao por
leveduras, especialmente em temperaturas mais altas.

Reducao/Prevencao: controlar temperatura de
fermentacao e selecionar cepas de levedura adequadas
ao estilo.

Concentracao tipica na cerveja: 0,07-0,5 mg/L.
Threshold: 0,2 mg/L.

Método de avaliacao sensorial:
1. Cubra o copo com a mao e gire.
2. Inspire uma vez profundamente.

W /2 @ C 0O ‘b

2. Inspire com o copo proximo ao nariz.

Aromas e sabores percebidos:
maca vermelha, frutas doces,

. frutado intenso
Aromas e sabores percebidos:

flores, rosas, perfume floral,
frutado

20 BEER SENSORY PRO 21



ceccccsc0s Lupulo Floral,

Condimentado,

COMPOSTOS
AROMATICOS
DO LUPUL

Aromas Florais,
herbais, resinosos
ou Ccon d i men ta d 0OS Método de avaliacéo sensorial: | -

. , 1. Gire o copo e inspire profundamente para identificar
p roven l en tes d OS O I eos g.sPaorgrensgr intensificado com aquecimento leve da

e o P amostra com as maos.
essencials do lupulo. XX

0000
000 Aromas e sabores percebidos:

floral, ervas, condimentado, cha e

0000 erva cidreira

0000

00

o0
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Oleo essencial

Grupo quimico: terpenos e cetonas aromaticas

Féormula quimica: variada (ex.: geraniol Cio0H1s0,
linalol C10H180)

Importancia: contribui para complexidade sensorial,
principalmente em IPAs, Saisons e Pale Ales.

Origem: oleos essenciais do lupulo, especialmente
quando adicionados a frio ou no final da fervura.

Reducao/Prevencao: Uso adequado de variedades de
lupulo, ajuste de momento e forma de adicao.

Concentracao tipica na cerveja: 0,05 - 3 mg/L (6leo
essencial). Threshold: na ordem de 0,16 mg/L

O 7€QGC@




ACIDOSE
COMPOSTOS
SULFUROSOS

Compostos de origem
microbiana ou quimica que
conferem acidez, azedume
ou aromas sulfurosos
indesejados.

O 7/

Grupo quimico: acido carboxilico,
contaminacao bacteriana
Férmula quimica: CHs;COOH

Importancia: composto de forte impacto sensorial,
considerado um off-flavor quando presente em
concentracoes elevadas.

Origem: produzido por bactérias acido-aceticas,
especialmente em casos de contaminacao e oxidacao.

Reducao/Prevencao: higienizacao rigorosa e controle do
OXigénio No processo.

Concentracao tipica na cerveja: 20-200 mg/L
Threshold: 130 mg/L

Método de avaliacao sensorial:

1. Cubra o copo com a mao e gire.
2. Inspire profundamente.

Aromas e sabores percebidos: Lo
vinagre

PRO
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cido latico cocoe

Grupo quimico: acido hidroxicarboxilico,
contaminacao bacteriana
Féormula quimica: C53HsO3

Importancia: desejado em estilos acidos, mas indesejado
quando resulta de contaminacao.

Origem: produzido por bactérias laticas (como
Lactobacillus) durante fermentacao ou armazenamento.

Reducao/Prevencao: aplicar boas praticas de sanitizacao
e controlar a presenca de bactérias indesejadas.

Concentracao tipica na cerveja: < 50 mg/L (maioria das
cervejas), 200-1500 mg/L (sours, Berliner Weisse)
Threshold: 50 mg/L

Método de avaliacao sensorial:

1. Cubra o copo com a mao e gire.

2. Inspire profundamente.

3. Tome um gole de 20-25 mL, mova pela boca e engula.

o 2

H

Aromas e sabores percebidos:
iogurte, azedo, leite azedo

26
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Butirico
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Grupo quimico: acido graxo volatil

Férmula quimica: C4sHsO: (acido butirico)

Importancia: off-flavor agressivo e desagradavel; associado
a contaminagao.

Origem: contaminacao bacteriana durante a mosturacao ou
uso de ingredientes contaminados.

Reducao/Prevencao: Higienizagao adequada, controle
microbiologico, uso de ingredientes frescos.

Concentracao tipica na cerveja: 0,5 - 1,5 mg/L
Threshold: 2 - 3 mg/L

Método de avaliacao sensorial:

1. Cubra o copo com a mao e gire para concentrar o aroma.
2. Inspire profundamente e identifique notas.

3. Se necessario, confirme com um gole para perceber o
impacto retronasal.

Aromas e sabores percebidos:
vomito, queijo rancoso

PRO
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Caprilico

Grupo quimico: acido graxo de cadeia média

Férmula quimica: CsHi60;

Importancia: pode ser desejado em concentragdes muito
baixas em estilos selvagens (como lambics), mas em
excesso € desagradavel.

Origem: resultado do metabolismo da levedura durante a
fermentacao ou maturacao, especialmente em condicoes
de estresse.

Reducao/Prevencao: controlar o tempo de maturacao,
oxigenacao do mosto e limpeza dos tanques de
fermentacao.

Concentracao tipica na cerveja: 2-8 mg/L
Threshold: 4-6 mg/L

Método de avaliacao sensorial:

1. Cubra o copo e gire.

2. Inspire uma vez profundamente.

3. Tome 20-25 mL, passe pela boca e depois engula.

Aromas e sabores percebidos:
cera, sebo, bode

D 2@ GO *be

Aromas e sabores percebidos:

BEER SENSORY

Grupo quimico: tiol (composto sulfurados)

Formula quimica: Ci0H1s0S (p-metano-8-tiol-3-ona)

Importancia: off-flavor indesejado, mas presente em alguns
lupulos modernos em baixos niveis.

Origem: oxidagao, migracao de compostos de tintas ou
lupulos oxidativos.

Reducao/Prevencao: Evitar oxidacao do lupulo,
armazenagem adequada, evitar migracao de embalagens.

Concentracao tipica na cerveja: nao especificada
Threshold: 15 ng/L

Método de avaliacao sensorial:

1. Gire o copo levemente e inspire diretamente.

2. Observe aromas intensos.

3. Caso suspeite, faca nova inalacao com o copo a 20-30 cm
do nariz para confirmar.

urina de gato, maracuja verde

29



Cebola

TRISSULFETO DE TRIMETILA

/72 QGO *Os

Grupo quimico: compostos sulfurados

Féormula quimica: CsHsSs

Importancia: off-flavor que interfere no perfil sensorial;
associado a autélise ou fervura inadequada.

Origem: degradacao de aminoacidos sulfurados, autoélise
da levedura ou oleo de lupulo.

Reducao/Prevencao: Evitar autolise, controlar tempo de
maturacao e sanitizacao.

Concentracao tipica na cerveja: 0,05 - 0,3 ug/L
Threshold: 0,1 ug/L

Método de avaliacao sensorial:

1. Gire o copo e cubra com a mao por 5 segundos.

2. Remova a mao e inspire profundamente.

3. Avalie se ha presenca das notas especialmente em
temperatura ambiente.

Aromas e sabores percebidos:
Cebola crua, cebola cozida

30
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manteiga, pipoca amanteigada, toffee

Fld14]

Grupo quimico: dicetonas vicinais

Féormula quimica: C4HsO>

Importancia: aroma amanteigado que pode ser aceitavel
em pequenas quantidades em alguns estilos (ex.. English
ales), mas indesejado especialmente em lagers.

Origem: subproduto da fermentacao pela levedura;
normalmente reabsorvido ao final da fermentacao. Pode
persistir devido a fermentacdes incompletas, leveduras
estressadas ou contaminagao por Pediococcus.

Reducao/Prevencao: realizar repouso de diacetil ao final
da fermentacao (aumento de temperatura temporario),
manter leveduras saudaveis e evitar contaminacoes.

Concentracao tipica na cerveja: 0,008-0,6 mg/L
Threshold: 0,04 mg/L

Método de avaliacao sensorial:

1. Cubra o copo com a mao e gire.
2. Inspire uma vez profundamente.

Aromas e sabores percebidos:

PRO

31



DMS H-S

DIMETIL SULFETO GAS SULFIDRICO

Grupo quimico: compostos sulfurados volateis Grupo quimico: compostos sulfurados

Formula quimica: C>HeS Féormula quimica: H.S

Importancia: pode estar presente em pequenas
quantidades em algumas lagers, mas em excesso € um
off-flavor notavel e indesejado.

Importancia: altamente volatil e perceptivel em baixas
concentracoes; indesejado na maioria dos estilos, pois
confere aroma de ovo podre.

Origem: resultante da degradacao da S-metilmetionina
(SMM) presente no malte; pode ser intensificado por
fervura insuficiente, resfriamento lento ou contaminacao
bacteriana.

Origem: produzido por leveduras durante a fermentacao,
principalmente em condi¢oes de estresse; também pode
surgir por contaminacao bacteriana ou deficiéncia de
nutrientes.

Reducao/Prevencao: realizar fervura vigorosa e sem
tampa,; resfriar rapidamente apos a fervura; usar maltes
bem modificados e manter boa higiene.

Reducao/Prevencao: utilizar leveduras saudaveis,
nutrientes adequados e fermentacao controlada; evitar
contaminacoes.

Concentracao tipica na cerveja: 0,01 - 0,15 mg/L
Threshold: 0,025 mg/L

Concentracao tipica na cerveja: 0,001-0,2 mg/L
Threshold: 4 ug/L

Método de avaliacao sensorial:
1. Cubra o copo com a mao e gire.
2. Inspire uma vez profundamente.

Método de avaliacao sensorial:
1. Gire o copo para liberar o aroma.
2. Inspire com o copo proximo ao nariz.

w7 @ G ©
Ww7¢€ G ©

Aromas e sabores percebidos:
milho cozido, repolho, vegetais cozidos

Aromas e sabores percebidos:
ovo podre, enxofre, gas de esgoto

A
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Isovalérico

ACIDO ISOVALERICO

W 7€G @

Aromas e sabores percebidos:
queijo velho, suor, lupulo estragado

Grupo quimico: acidos graxos ramificados

Féormula quimica: CsHi00>

Importancia: off-flavor bastante agressivo, considerado
defeito sensorial na maioria dos estilos; pode lembrar
queijo envelhecido ou lupulo oxidado.

Origem: envelhecimento ou degradacao de lupulos;
também pode surgir de contaminagao microbiologica.

Reducao/Prevencao: utilizar lupulo fresco, bem
armazenado; evitar oxidacao e contaminacao.

Concentracao tipica na cerveja: 0,2-1,5 mg/L
Threshold: 1 mg/L

Método de avaliacao sensorial:
1. Cubra o copo com a mao e gire.
2. Inspire uma vez profundamente.

34

BEER SENSORY

Lightstruck

Grupo quimico: compostos sulfurados fotodegradados
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Formula quimica: CsHi0S ( 3-metil-2-buteno-1-tiol)

Importancia: defeito causado pela exposicao da cerveja
a luz, resultando em aroma desagradavel que lembra
gamba ou esgoto; pode ser considerado tipico por alguns
consumidores em certas marcas comerciais.

Origem: reacao dos iso-alfa-acidos com luz UV na
presenca de riboflavina, normalmente em cervejas
armazenadas em garrafas transparentes ou verdes.

Reducao/Prevencao: usar embalagens opacas ou ambar,
proteger a cerveja da luz durante todo o processo e
armazenamento.

Concentracao tipica na cerveja: 1 - 5 g/L (cervejas
mantidas no escuro); 0,01 - 1,5 ug/L (cervejas expostas a
luz). Threshold: 4 g/L

Método de avaliacao sensorial:

1. Gire o copo para liberar o aroma.

2. Inspire rapidamente com o copo a cerca de 30 cm
do nariz.

Aromas e sabores percebidos:
gamba, esgoto, repolho envelhecido
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Mercaptano

TIOL METILICO

Do
e
O
O
\
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vegetais podres, esgoto, alho envelhecido

Grupo quimico: tiol (composto sulfutado orgénico)

Féormula quimica: CH4S (metanotiol)

Importancia: contribui para o carater sulfuroso da cerveja;
altamente indesejado em excesso por remeter a odores
de esgoto ou vegetais podres.

Origem: produzido por leveduras durante fermentacao ou
como resultado de autélise celular e contaminacao por
fungos selvagens.

Reducao/Prevencao: fermentacao saudavel, controle
de oxigénio e pH, evitar longas permanéncias da cerveja
sobre a levedura morta.

Concentracao tipica na cerveja: 4 ug/L
Threshold: 1 pg/L

Método de avaliacao sensorial:

1. Cubra o copo com a mao e gire.
2. Inspire profundamente.

Aromas e sabores percebidos:

BEER SENSORY

SulFitico

WO 760G @

Aromas e sabores percebidos:

Grupo quimico: dioxido de enxofre

Féormula quimica: pode ter efeito redutor sobre outros
compostos; afeta frescor e percepcao sensorial.

Importancia: pode ter efeito redutor sobre outros
compostos; afeta frescor e percepcao sensorial.

Origem: subproduto natural da levedura ou adicionado
como antioxidante.

Reducao/Prevencao: Evitar adicao excessiva de SO,
controle do metabolismo da levedura.

Concentracao tipica na cerveja: 3 - 20 mg/L
Threshold: nao especificado.

Método de avaliacao sensorial:

1. Inspire com o copo levemente afastado do nariz (10-15 cm).
2 ldentifique a sensacao picante, semelhante a poluicao ou
gas industrial.

3. Evite inalar muito proximo ao nariz, pois o SO, pode ser
irritante.

poluicao, leve azedume nasal

PRO
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COMPOSTO
FENOLICOS E
DERIVADOS DE
LEVEDURAS

Fendis e derivados que
conferem caracteristicas
picantes, condimentadas
ou medicinais.

2-Fenil-etanol

Grupo quimico: acool aromatico

O 2QC O *O

Formula quimica: CsHi00

Importancia: aroma floral positivo; pode mascarar
compostos indesejados como DMS.

Origem: formacao durante a fermentacao pela levedura.

Reducao/Prevencao: Controle da fermentacao, selecao
de cepas de levedura apropriada.

Concentracao tipica na cerveja: variavel
Threshold: nao especificado

Método de avaliacao sensorial:

1. Gire suavemente o copo e inspire com atencao.

2. Perceba notas florais finas, semelhantes a rosa ou
perfume leve.

3. Mais evidente em cervejas levemente alcoodlicas e com
perfil limpo.

Aromas e sabores percebidos:
rosas, floral

PRO
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CETLULE

Aromas e sabores percebidos:

Grupo quimico: fendis, aldeidos aromaticos

Féormula quimica: CsHsOs (vanilina)

Importancia: aroma desejado em certos estilos
envelhecidos (como stouts em barril) ou em cervejas
com adicao de baunilha natural; pode ser considerado
indesejado quando sinaliza contaminacao ou
envelhecimento excessivo.

Origem: quebra de compostos fenolicos da cevada ou
presenca de leveduras selvagens; tambem pode surgir
com o envelhecimento em barris de carvalho ou adicao
intencional de baunilha.

Reducao/Prevencao: para estilos em que nao €
desejado, evitar contaminacao por leveduras selvagens e
controlar o tempo de armazenamento.

Concentracao tipica na cerveja: 0,5-2 mg/L
Threshold: 0,5-1 mg/L

Método de avaliacao sensorial:
1. Gire o0 copo para liberar o aroma.
2. Inspire com o copo proximo ao nariz.

baunilha, creme, sorvete

BEER SENSORY

Clorofenol
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Aromas e sabores percebidos:
antisseptico, enxaguantes bucais,

Grupo quimico: fenois clorados

Férmula quimica: CsHsCLO (ex.: 4-clorofenol)

Importancia: off-flavor agressivo e medicamentoso,
indesejado em praticamente todos os estilos.

Origem: contato da cerveja ou seus ingredientes com
cloro ou agua clorada, resultando na formacao de
clorofendis. Pode também vir de materiais de embalagem
contaminados.

Reducao/Prevencao: usar agua isenta de cloro ou
devidamente tratada (filtragem por carvao ou adicao de
metabisulfito); evitar o uso de produtos clorados com
enxague insuficiente.

Concentracao tipica na cerveja: nao detectavel em
cervejas usualmente. Threshold: 5 ug/L

Método de avaliacao sensorial:

1. Cubra o copo com a mao e gire.
2. Inspire uma vez profundamente.

hospital

PRO
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Fenolico

Grupo quimico: fenois volateis

Formula quimica: CsHsOH (fenol)

Importancia: desejado em estilos como Weissbier e

Saison, mas indesejado em lagers e cervejas limpas. T E R Ro s o s
Origem: pode ser produzido por leveduras especificas '
(ex.. Saccharomyces cerevisiae var. diastaticus) ou surgir

de contaminacao. Também presente naturalmente na

VEGETAIS E

Reducao/Prevencao: usar leveduras apropriadas para o
estilo e controlar processos para evitar contaminacoes.

Concentracao tipica na cerveja: 0,05-0,55 mg/L N A I U R A l s
Threshold: 0,2 mg/L

Método de avaliacao sensorial:

2 InSpirS oo o Copo préximd a0 nariz Compostos que remetem
3 caracteristicas naturais,
Aromas e sabores percebidos: ——5 Vegetaisl de SOIO ou
cravo, pimenta, dentista, 6leo de cravo ' , o A o
materia organica.

O 727G G © *O
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Grupo quimico: aldeidos insaturados

Formula quimica: CsH:20 (hexanal)

Importancia: em pequenas quantidades pode contribuir
com frescor; em excesso € considerado um off-flavor.

Origem: produtos da oxidacao de lipidios, presenca de
certos lupulos ou maltes verdes; tambem pode surgir por
fervura inadequada.

Reducao/Prevencao: controle da oxidacao, fervura eficaz
e uso de maltes bem modificados.

Concentracao tipica na cerveja: depende do nivel de SO2
na cerveja. Threshold: 15 mg/L

Método de avaliacao sensorial:
1. Cubra o copo com a mao e gire.
2. Inspire uma vez profundamente.

Aromas e sabores percebidos:
grama verde, folhas esmagadas -

44

BEER SENSORY

Grupo quimico: geosmina e outros compostos organicos

naturais Formula quimica: C12H>-0 (geosmina)

Importancia: aroma de terra molhada que pode ser
aceito em alguns estilos rusticos ou envelhecidos, mas
geralmente € um off-flavor.

Origem: presenca de geosmina na agua, malte
contaminado ou migragao de compostos do ambiente de
fermentacao/maturacao.

Reducao/Prevencao: tratamento da agua, uso de carvao
ativado e controle de condicdoes ambientais.

Concentracao tipica na cerveja: nao detectavel em
cerveja fresca. Threshold: 5 ug/L.

Método de avaliacao sensorial:
1. Cubra o copo com a mao e gire.
2. Inspire uma vez profundamente.

Aromas e sabores percebidos:
solo umido, terra arada, adega

PRO
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ENVELHECIMENTO

DE DEGRADACAO

DE INGREDIENTES

Aromas relacionados 3
processos de envelhecimento,
oxidacao ou degradacao de
insumos.

Ameéndoas

Grupo quimico: aldeidos aromaticos naturais

O 727G G © “O

Formula quimica: CsHsCHO (benzaldeido)

Importancia: pode ser um off-flavor indesejado em
muitos estilos, mas aceitavel em alguns exemplos
frutados e envelhecidos.

Origem: oxidacao lipidica, envelhecimento prolongado
ou aguecimento de cervejas com acucares residuais.

Reducao/Prevencao: controle da oxidacao,
armazenagem adequada, temperatura estavel e baixa
exposicao ao oxigénio apos a fermentacao.

Concentracao tipica na cerveja: 1-10 ug/L
Threshold: 1 ug/L

Método de avaliacao sensorial:
1. Cubra o copo com a mao e gire.
2. Inspire uma vez profundamente.

Aromas e sabores percebidos:
marzipa, améndoa amarga

PRO
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Mofado
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Aromas e sabores percebidos:
bolor, adega umida, rolha velha

Grupo quimico: cloroanisois, compostos volateis
derivados do cloro

Formula quimica: C;HsCL20 (ex.: 2,4-dicloroanisol)

Importancia: off-flavor altamente desagradavel,
associado a contaminacao por mofo; similar ao “gosto
de rolha" em vinhos.

Origem: contaminacao por bolores em matérias-primas,
tambores, madeira ou papel; migracao de cloroanisois
de embalagens ou ambientes umidos.

Reducao/Prevencao: armazenamento adequado dos
ingredientes, evitar ambientes umidos e contaminados,
manter limpeza e inspecao das embalagens.

Concentracao tipica na cerveja: nao detectavel em
cerveja frescaThreshold: 25 ug/L

Método de avaliacao sensorial:
1. Cubra o copo com a mao e gire.
2. Inspire uma vez profundamente.
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Aromas e sabores percebidos:

Grupo quimico: aldeidos oxidados

Féormula quimica: CgHi60 (trans-2-nonenal)

Importancia: sinal classico de oxidacao; afeta o
frescor da cerveja e € um defeito tipico de cervejas
envelhecidas inadequadamente.

Origem: oxidacao lipidica durante o envase,
armazenamento ou envelhecimento prolongado.

Reducao/Prevencao: evitar exposicao ao oxigénio,
garantir selagem correta e armazenar a temperaturas
adequadas.

Concentracao tipica na cerveja: < 50 g/L (cerveja
fresca), > 0,2 mg/L (cerveja envelhecida).
Threshold: 50-100 mg/L.

Método de avaliacao sensorial:

1. Gire o copo para liberar o aroma.

2. Inspire algumas vezes rapidamente a cerca de
30 cm do nariz.

papelao, papel umido,
cerveja velha

PRO
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OFF-FLAVOURS
DE OXIDAGCAO E

CONTAMINACA

Sabores e aromas que

surgem por deterioracao,
Falhas de processo, contato
com oxigénio ou materiais

inadequados.

Acetaldeido

Grupo quimico: aldeido, oxidacao, fermentacao

O/ @ G © *O

Féormula quimica: CHsCHO

Importancia: presente em varias cervejas; em excesso,
e considerado um off-flavor indesejado, especialmente
em lagers.

Origem: produzido como subproduto da fermentacao
pela levedura ou por oxidacao do etanol; pode ser
intensificado por contaminagao com bactérias aceticas
ou interrupcao prematura da fermentacao.

Reducao/Prevencao: usar cepas de levedura que
completem a atenuacao corretamente, garantir boa
oxigenacao do mosto na inoculagcao e evitar oxigenagao
apos a fermentacao.

Concentracao tipica na cerveja: 2-15 mg/L
Threshold: 5-15 mg/L

Método de avaliacao sensorial:
1. Cubra o copo com a mao e gire para liberar o aroma.
2. Remova a mao e inspire profundamente.

Aromas e sabores percebidos:
maca verde, cidra, vinagre leve

PRO
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Alc3alino

Grupo quimico: sais alcalinos, residuos de limpeza
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Féormula quimica: NaOH (exemplo de base alcalina)

Importancia: impureza sensorial que afeta o pH e
interfere na percepcao de outros sabores; geralmente é
indesejavel.

Origem: contaminacao por soda caustica, detergentes
ou produtos de limpeza nao corretamente enxaguados.

Reducao/Prevencao: enxague adequado apos
sanitizacao, monitoramento de residuos de agentes
alcalinos e testes de pH antes do envase.

Concentracao tipica na cerveja: detectavel entre 1-10
mg/L. Threshold: 5 mg/L

Método de avaliacao sensorial:
1. Tome 20-25 mL de cerveja, passe pela boca e engula.
2. Mova a cerveja ao redor da lingua e depois engula.

. I
Aromas e sabores percebidos:
soda caustica, sabao, detergente
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Grupo quimico: aldeidos verdes, compostos herbaceos

Formula quimica: C,HsO (aldeido isobutilico)

Importancia: geralmente indesejado, pode remeter a
malte mal armazenado ou fervura inadequada.

Origem: malte verde, ma armazenagem ou retorno de
condensado durante a fervura.

Reducao/Prevencao: Evitar malte verde, fazer uma
armazenagem adequada e fervura vigorosa.

Concentracao tipica na cerveja: nao especificada
Threshold: nao especificado

Método de avaliacao sensorial:
1. Gire 0 copo e inspire com atencao ao aroma.
2. Avalie em boca: tome um gole e perceba as notas.

Aromas e sabores percebidos:
mato verde, cevada crua, vegetal
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Metalico
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Grupo quimico: sais metalicos, ions metalicos (Fe?, Cu?, Zn?)

Féormula quimica: variavel (ex.. FeSO, - sulfato ferroso)

Importancia: impureza sensorial agressiva, percebida
como sabor de sangue ou ferro; indesejada em
praticamente todos os estilos.

Origem: contato da cerveja com metais reativos
(equipamentos mal protegidos, oxidacao lipidica ou
aguas contaminadas com metais).

Reducao/Prevencao: utilizar equipamentos de aco
inox, evitar oxidagao e monitorar a qualidade da agua.

Concentracao tipica na cerveja: < 0,5 mg/L
Threshold: 1 mg/L

Método de avaliacao sensorial:

1. Tome 20-25 mL de cerveja, passe pela lingua e
engula.

2. Esfregue um pouco da cerveja no braco com o dedo
e inspire brevemente.

S
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Grupo quimico: compostos heterociclicos e aldeidos

Féormula quimica: misto - aldeidos, cetonas e heterociclicos

Importancia: desejado em alguns estilos leves; indesejado
em cervejas com fermentacao incompleta.

Origem: evaporacao insuficiente, fermentacao fraca.

Reducao/Prevencao: Fermentacao completa, fervura
vigorosa, evitar cerveja nao fermentada.

Concentracao tipica na cerveja: 0,01 - 0,15 mg/L
Threshold: 0,025 mg/L

Método de avaliacao sensorial:

1. Inspire diretamente, com o copo proximo ao nariz,
sem girar.

2. ldentifique aromas.

3. Um gole pode ajudar a detectar o dulcor residual
semelhante a mosto nao fermentado.

Aromas e sabores percebidos:

ferro, sangue, moeda molhada Aromas e sabores percebidos:

mosto, cereal doce, Kronenbier
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Grupo quimico: fenois clorados
@ Foérmula quimica: variavel (CgHsg - estireno)

Importancia: aroma quimico agressivo, frequentemente
0 associado a contaminacao ou defeito em matérias-primas
e CO; industrial.

Origem: fermentacoes com leveduras selvagens, uso

O de CO, contaminado ou migracao de compostos de
embalagens plasticas inadequadas.
Reducao/Prevencao: controle microbiolégico rigoroso,
uso de insumos certificados e CO; proprio para uso
alimenticio.

Concentracao tipica na cerveja: deve ser ausente, mas e
\ detectavel em niveis entre 0,1 e 0,5 mg/L.
Threshold: 0,03-0,05 mg/L

Método de avaliacao sensorial:
1. Gire o copo para liberar o aroma.
2. Inspire com o copo proximo ao nariz.

HO

Aromas e sabores percebidos:
plastico queimado, estireno, produtos
quimicos
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NOTAS
TORRADAS E DE
CARAMELIZACAO

Compostos formados

por reagoes térmicas
desejadas (Maillard, torra,
caramelizac3do).
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Grupo quimico: compostos de Maillard / acucares
caramelizados

Formula quimica: variavel (ex.: CeHsO3 - maltol)

Importancia: aroma desejado em cervejas inglesas
(como ESB, Bitter e Brown Ale), mas pode ser indesejado
em estilos delicados.

Origem: reacao de Maillard durante fervura,
pasteurizacao ou envelhecimento; adicao direta de
acucares caramelizados.

Reducao/Prevencao: Fervura adequada, controle do
malte caramelizado na receita.

Concentracao tipica na cerveja: nao especificada
Threshold: nao especificado.

Método de avaliacao sensorial:

1. Gire o copo para liberar o aroma.

2. Inspire com o copo proximo ao nariz.

3. Tome um gole pequeno e identifique notas doces no
palato medio e retrogosto.

Aromas e sabores percebidos:
toffe, bala toffee, algodao doce

¥
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Grupo quimico: compostos heterociclicos formados
por pirolise

Formula quimica: compostos heterociclicos O e N
(ex.: pirazinas)

Importancia: desejado em estilos como Stout, Porter e
Schwarzbier; indesejado em estilos claros.

Origem: malte torrado (malte chocolate, black, cevada
torrada) e/ou caramelo escuro.

Reducao/Prevencao: Uso controlado de maltes torrados,
equilibrio no perfil do estilo.

Concentracao tipica na cerveja: nao especificada.
Threshold: nao especificado.

Método de avaliacao sensorial:

1. Inspire diretamente com o copo préximo ao nariz.

2. Tome um gole pequeno e identifique notas de torra ou
amargor queimado no retrogosto.

Aromas e sabores percebidos:
torrado, queimado

PRO
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SENSACOES
DE BOCA

Sensacoes Fisicas
percebidas na boca
que n3o envolvem
gosto ou aroma
direto, como secura,
calor ou textura.

Adistringente °:s°
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Grupo quimico: fendis, taninos, sais metalicos

Formula quimica: variavel (taninos e sais metalicos -
estrutura polifenélica complexa)

Importancia: sensacao tatil indesejavel em muitos estilos;
contribui para secura e aspereza na boca, semelhante a casca de
uva.

Origem: pode ser causado por excesso de extragcao de taninos
(por lavagem inadequada do bagaco), lupulo em excesso,
oxidacao, contaminacao microbiologica ou presenca de
compostos fenolicos soluveis em pH elevado.

Reducao/Prevencgao: controlar temperatura e pH da lavagem
do bagaco, evitar trub prolongado, manter boas praticas de
sanitizacao e ajustar receitas para reduzir insSuUMos excessivos.

Concentracao tipica na cerveja: nao se aplica
Threshold: sensacao varia de pessoa para pessoa.
Menor em pessoas que produzem mais saliva.

Método de avaliacao sensorial:
1. Tome 20-25 mL de cerveja, mova pela boca e engula.
2. Observe sensacao de secura, aspereza e pegajosidade.

Aromas e sabores percebidos:
caju, banana verde, sensacao de boca seca
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Alcoois

superiores
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alcool, solvente, sensacao quente e picante

Grupo quimico: alcoois de cadeia longa,
compostos volateis

Féormula quimica: variaveis (ex.. CsHsO - propanol,
C4H100 - butanol)

Importancia: presentes em todos os estilos, mas em excesso
provocam aquecimento, ardéncia e sensacao agressiva;
normalmente indesejavel em cervejas leves.

Origem: produzidos naturalmente pela levedura durante a
fermentacao; sao favorecidos por altas temperaturas, mostos
com muito acucar, deficiéncias de oxigénio ou leveduras
estressadas.

Reducao/Prevencao: controlar densidade inicial, temperatura
de fermentacao e oxigenacao do mosto; utilizar cepas
apropriadas para cada estilo.

Concentracao tipica na cerveja: 100-300 mg/L (ales comuns),
300-600 mg/L (estilos mais alcoolicos)
Threshold: 150-200 mg/L

Método de avaliacao sensorial:
1. Inspire o aroma enquanto segura a cerveja proximo

ao nariz.

Aromas e sabores percebidos: s

SOLVENTE

BEER SENSORY

RESUMO DOS
COMPOSTOS
SENSORIAIS EM
CERVEJAS




Composto

Tipo Quimico Sensorial

Aroma / Sabor

Desejavel?

Isoamila

Acetaldeido Aldeido Fermentagao incompleta Oxidacao, maga verde, cidra Nao
Acetato de Etila Ester Levedura Esmalte, acetona Depeesrt]i?c? do
Acetato de Ester Levedura Banana, frutado Sim

Acido Acético

Acido carboxilico

Contaminagao bacteriana
(aceética)

Vinagre

Nao

Matéria-prima, fermentagao,

Depende do

Acido Acido (diversos) Jer Lima&o, azedo, leite azedo ,
contaminagao estilo
Acido Latico Acido organico Bactérias laticas logurte, leite azedo Depeesr;i(i!g e
Adstringente Taninos / sais metalicos Lupulo, lﬂalta Seco, aspero, banana verde
contaminagao, pH alto
Alcalino Base alcalina (NaOH) Residuo de limpeza Detergente, soda caustica Nao
Alcoois Alcoois (fusel) Levedura (fermentagdo a Aquecimento, solvente Depende do
Superiores quente ou estressada) estilo
Amargor Iso-alfa-acidos Lupulo Amargo, resinoso Sim
Améndoas Aldeido aromatico Oxidagao, envelhecimento Marzipa, améndoa amarga Nao
Baunilha Fenol / aldeido aromatico Levedura selvagem. Sorvete, creme, baunitha ~ Dépende do
envelhecimento estilo
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Butirato de Etila Ester Levedura, contaminag&o Abacaxi, manga, Depende do
frutas tropicais estilo
Caprilico Acido graxo Levedura, envelhecimento Cera, bode, sebo Depeesr;ﬁls e

Composto

Tipo Quimico Sensorial Aroma / Sabor

Origem

Desejavel?

< Clorofenol Fenol clorado Contato com cloro, embalagens Hospital, antisséptico Nao >
. . . L Levedura (fermentagao incompleta), . Depende do
Diacetil Dicetona vicinal contaminacao Manteiga, toffee ostilo
< DMS Enxofrado volatil Malte, fervura- maoJequada. Milho cozido, repolho Nao >
contaminagao
Doce Acucares residuais  Levedura com baixa atenuacdo. Acqcar, melado, malte doce ~ Depende do
adicoes estilo
( Fenolico Fenol volatil Levedura, envelhecimento Cravo, pimenta Depe(esr;ic?s d‘)
Geraniol Terpeno Oleo de lupulo Floral, rosas, perfume Sim
’Grama Aldeido insaturado Lupulo, oxidagao, Grama, folhas verdes Nao
Recém-Cortada fervura
H2S Sulfidrico Levedura estressada, contaminagao Ovo podre Nao
Hexanoato Ester Levedura Magca vermelha, frutado doce ~ Depende do
de Etila estilo
Isovalérico Acido graxo ramificado Lupulo velho, contaminagao Queijo, suor, podre Nao
< Lightstruck Tiol fotodegradado Exposicao a luz Gamba, esgoto Nao >
Mercaptano Tiol Levedura,_autc’zlise. Vegetal podre, alho Nao
contaminagao
Metalico ions metalicos  Contato com metais, oxidagao lipidica Sangue. ferro, Nao
moeda
Mofado Cloroanisol Materias-primas contaminadas, Bolor, adega, rolha N3o

umidade



Composto

Tipo Quimico Sensorial Aroma / Sabor

Desejavel?

< Papel Aldeido oxidado Oxidagao Papelao, cerveja velha Nao
o Fenol clorado Contaminagao, CO2 contaminado, Estireno, =
Plastico . o - Nao
(estireno) embalagem plastico queimado
- . Agua de mosturagao, ) Depende do
< Salgado Sais minerais adicao de sais Sal, mineral estilo
Terroso Geosmina Ague conta_lminada, Solo, terra molhada Nao
envelhecimento
Caramelo Maillard / Notas torradas Fervura |nter)sa, Toffee, bala Sim
malte caramelizado

Grao (Grassy) Aldeido verde / Vegetal Malte verde, fervura fraca Cevada crua, mato Nao

< Queimado Torrado / Maillard Malte escuro, torra Torrado, queimado Dep;srgﬁls d‘)
Butirico Acido graxo / Sulfuroso Contaminagao bacteriana Voémito, queijo Nao

- Fermentacao, L Depende do

< Sulfitico (SO2) Composto sulfurado adicao intencional Poluicado, azedo nasal octilo
Catty Tiol / Sulfuroso Lupulo oxidado, contaminagao Urina de gato, maracuja verde Nao

< Cebola (TMT) Trissulfeto / Sulfuroso  Autdlise, fervura, contaminagao Cebola crua ou cozida Nao >
Mosto (worty) Aldeidos, compostos crus Fermentagdo incompleta Mosto, cereal Nao

<2-Fenil—Etanol Alcool aromatico / Floral Fermentagao Rosas, floral Sim >
Lupulo Floral / Oleo essencial / Floral Lupulo Ervas, flores, especiarias Sim

Condimentado

COCO QUEIMADO
COCO FRESCO




PARA ALE'M~DA
DEGUSTACAO

A compreensao dos compostos sensoriais
presentes na cerveja € essencial para a construcao
de produtos de alta qualidade, bem como para o
desenvolvimento de profissionais capacitados na
analise critica de aromas, sabores e defeitos.

Ao reconhecer as origens, limiares e impactos
desses compostos, € possivel tomar decisoes
mais assertivas em todas as etapas do processo
cervejeiro — da selecao de ingredientes ao envase.
Espera-se que esta apostila sirva como uma
ferramenta pratica e confiavel para treinamentos
sensoriais, avaliacoes técnicas, formulacao de
estilos e melhoria continua da percepcao sensorial
No universo das bebidas fermentadas.

O dominio dessas informacoes fortalece nao
apenas o controle de qualidade, mas tambem
a valorizacao da cultura cervejeira e o respeito
a diversidade de perfis sensoriais que fazem
desta bebida uma expressao rica de ciéncia e
criatividade.
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AUTORES

O SCIENCE

Com sede em Floriandpolis (SC), € responsavel por promover cursos voltados ao
mercado cervejeiro desde 2010. Uma instituicao que se dedica a formar pessoas
preparadas para o novo cenario de cervejas brasileiro; dar cursos e workshops para
apreciadores e oferecer consultorias para eventos e estabelecimentos ligados ao
mundo da cerveja. Desde seu inicio, o Instituto formou turmas em diferentes estados
do Brasil. Em 2017 passou a expandir seu trabalho para América Latina em parceria
com o Instituto Cervezas de América e busca agora avancgar para Europa e Estados
Unidos.

O Science of Beer Research Group € um grupo de mulheres cientistas cervejeiras
que fazem pesquisa e projetos de pesquisa para editais e empresas focados na
ciéncia cervejeira. O projeto ainda conta com mentorias e co- orientacao de projetos
de IC, mestrado, doutorado e pesquisas livres sob orientacao da pesquisadora
Amanda Reitenbach.

Amanda Felipe Reitenbach possui destacada trajetéria em CT&l. Participou de
diversos projetos financiados por agéncias de fomento nacionais e empresas
privadas, incluindo o projeto Neuropercepcao: Lexicon Sensorial de Aromas dos
Biomas Brasileiros (bolsa FAPESC), Producéo de Alcool de Segunda Geracéo

com Residuos da Bananeira (CPFL Energia), e o projeto PIBIC Caracterizacdo
Microbiologica e Fisico-Quimica de Caldos de Cana-de-Acucar e Estudos de
Clarificacdo com Quitosana (bolsa Fundacao Araucaria). Também coordenou projetos
de desenvolvimento tecnologico como o Beer Sensory PRO e o Aroma Sensory
Training, ambos com auxilio financeiro da FAPESC, e o projeto Producdao de Cerveja
Probiotica (bolsa CNPq). Atua ha mais de 15 anos no ecossistema de inovacao de
Santa Catarina, desde 2010, quando concluiu sua pesquisa de mestrado e fundou
o Science of Beer Institute. Seu trabalho tem sido reconhecido com importantes
prémios, como o Prémio Professor Caspar Erich Stemmer de Inovacdo Catarinense -
Edicao 2021 (FAPESC), o Prémio Mulheres que Fazem a Diferenca (ACIF Mulher, 2017),
o titulo de Doutora Honoris Causa pela La Chevalerie du Fourquet des Brasseurs de
Belgique (2016) e o Sinapse da Inovac¢éo (Fundagao CERTI, 2011).
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