‘.;"I.'OF DRJ'I-;
G(‘

&
7 e,
O 0‘\

s [

EFEITO DAS ETAPAS DE ELABORACAO DE CERVEJA
¢ NOS NiVEIS DE COMPOSTOS TOXICOS I

Lab. Toxicologia de Alimentos
ICTA/UFRGS

loffmann Maciel Orientadora: Juliane Elisa Welke

Autora: Julia Barreto

Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Departamento de Ciéncia de Alimentos, Universidade
Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS)

INTRODUGCAO

Dentre 0s compostos presentes nos cerveja, gue sao provenientes dos cereais utilizados na fermentacao (principalmente cevada maltada) e
do lapulo, podem ser encontrados compostos toxicos incluindo os carbonilicos (formaldeido, acroleina, acetaldeido e carbamato de etila) e furfuril
alcool. Estes compostos tém sido associados a efeitos adversos a saude humana, incluindo o cancer. Tais compostos podem formar adutos com o
DNA devido a sua natureza eletrofilica e sua toxicidade, que manifesta-se principalmente no trato digestivo superior e no figado. O objetivo deste
trabalho foi verificar a ocorréncia de compostos carbonilicos e furfuril alcool nas etapas de elaboracéo de cerveja.

METODOLOGIA
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Figura 1: Amostras comerciais i PASTEURZA(;AO SPME Canfier gas Column oven

de cervejas do tipo Pilsen. (Tecnica de extracao)

RESULTADOS
o E v Formaldeido, acroleina, acetaldeido e furfuril alcool foram encontrados em todas as
Acetaldeido HAB . _
o etapas da elaboracéo da cerveja;
B+ v" Os niveis de acetaldeido apds a fermentacédo (1,3 pg L) foram estatisticamente
Acroleina — B f

semelhantes aos encontrados nas etapas anteriores, bem como nos estagios

ki B
— subsequentes.
Formaldeido :EA v Os niveis de acroleina foram significativamente reduzidos ao longo das etapas de
e producdo da cerveja de 24,8 yg L' apés a mosturacdo para 2,9 ug Lt apos a
Furfuril dlcool i;“ maturacao;
e v" O formaldeido foi encontrado nas cervejas em niveis abaixo do LOQ do método
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_ para este composto (< 2,5 yg L);
Concentracdo (Mg L)

v A concentracao de furfuril alcool aumentou significativamente apoés a fervura (de 4,7
para 9,0 ug L1).
v Nenhuma amostra apresentou carbamato de etila;
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Figura 2: Concentracao de compostos toxicos nas cinco etapas de
elaboracéo da cerveja. Letras iguais indicam que 0s niveis nao sao
estatisticamente diferentes (p > 0,05) pelo teste de Tukey.

CONCLUSAO

De acordo com o protocolo de avaliacao do risco da exposicao a compostos toxicos da Organizacdo Mundial da Saude, pode-se concluir que o
processamento da cerveja resulta na reducao dos compostos a niveis seguros e portanto, o consumo das cervejas estudadas nao representa risco
para a saude.
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