Bebidas

HNT206 —
PROCEDIMENTOS E
TECNICAS CULINARIAS
APLICADOS A NUTRICAO |




Producao de bebidas fermentadas pode ser tracada até
6000 -3000 A.C. na China, Ir3, Irague

Os egipcios possuiam sistemas de producao de vinhos
muito sofisticados, ja em 4000 A.C.

Historia
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Vinho

® Produto derivado de
fermentacao da uva

® Espécie mais utilizada Vitis
vinifera

@ Etapas de fabricacio

® Colheita

® Desengace

® £smagamento
® Fermentagéo
® Afinamento

® Maturacéo

® Filtracdo

® tngarrafamento
® Envelhecimento



Producdao Mundial de Vinho (2018)

Wine production mhil
(excluding juice & musts)
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Fonte: 2019 STATISTICAL REPORT ON WORLD VITIVINICULTURE




Vinho Tinto
Elaborado com
uvas tintas

Vinho Rose
Elaborado
com uvas
tintas sem
casca

Tipos de

vinho

Vinho Branco
Elaborado com
uvas brancas




Vinhos Licorosos

* Vinhos de alto grau alcodlico (17-22°GL)

.  Afermentacao é interrompida com adicao

Ti POS de de alcool de vinho, de cereais ou mesmo de

vinho bebidas destiladas

* Em alguns tipos € deixado acucar residual o
gue confere sabor caracteristico

* Também denominados Fortificados
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Vilalale

Vinho Marsala Vinho Jerez (Xerés ou Sherry)
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Tor CHAMPAGNE BRANDS
7 Most Searched Champagnes

Tipos de vinho

78

Espumantes R

€& um vinho que passa por uma y , . B |
segunda fermentacao alcdolica, '

que pOde Ser Nna Dom PERIGNON VEUVE CLicQuoT  ARMAND DE BRIGNAC BOLLINGER

garrafa, chamado de meétodo
tradicional ou champenoise, ou
em cuba, chamado método
charmat. Ambas as formas de
vinificacao fazem a
fermentacdo em recipiente
fechado, incorporando CO2 ao
liquido.

Método Champenoise Método Charmat

22 fermentacdo nas 22 fermentagao em cuba
garrafas de aco inoxidavel



INEOINER

denominacoe
s no Brasil

® Seco: vinhos que praticamente nao apresentam
sabor doce. Possuem de 0 a 5 gramas de acucar
por litro

® Semi-Seco, Meio Seco ou Demi-Sec: vinhos nos
quais percebe-se o sabor doce, possuindo de 5,0
a 20,0 gramas de acucar por litro.

e Suave: vinho com sabor doce pronunciado, com
concentracoes superiores a 20 gramas de agucar
por litro.

® Mesa: de 10 a 13 °GL (Gay-Lussac)
® Licoroso: de 14 a 18 °GL

e O vinho licoroso € um produto obtido por
fermentacao de uvas (tintas ou brancas) diferente
do licor, que € um produto nao fermentado, de
alto teor alcodlico e sabor doce de composicao
variavel (café, frutas entre outros)



Alguns

termos

Casta: variedades de Vitis vinifera utilizadas para a

producao de vinho

Alicante, Aragonés, Barbera, Brunello, Cabernet
franc, Carbenet sauvignon, Carignan, Carmenere,
Catawba, Cinsault, Corte bordalés, Corvina, Gamay,
Garnacha (Granacha), Grenache, Hermitage, Lambrusco,
Malbec, Merlot, Monastrell, Mourvedre, Nebbiolo,
Negrara, Nerello, Nero dAvola, Periquita, Petite sirah,
Pinot noir, Pinotage, Primitivo, Sangiovese, syrah
(shirah), Tannat, Tempranillo, Tinta roriz, Touriga, verdot
(petit verdot), Vidure, Vinifera e Zinfandel

Vinho Varietal - Vinho feito com 100% (Ou
75-85% dependendo do pais) de uma Unica casta

Blend ou De corte ou Assemblage: Mistura de
vinhos de diferentes castas
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Beneficios do consumo de vinho

Alcool em dosagens pequenas auxiliam na
reducao do risco de doencas cardiovasculares

Presencas de antocianinas (vinho tinto)

Compostos fendlicos com atividade
anti-inflamatoria

Outros compostos fenodlicos com atividade
antioxidante
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* Do bagaco da moagem pode-se obter,
apos fermentacao e destilacao, a Grappa
ou, como é chamada no Brasil, bagaceira.

* Trata-se de um produto de elevado teor
alcodlico (~40°GL)

Produtos

derivados |
e Por ser um produto residual de impacto ambiental, varias

d O Vvin h O alternativas tem sido propostas para reciclagem desses
residuos:

* Fertilizante organico.

* Produtos cosméticos.

* Ingrediente na producao de alimentos (contém
quantidades significativas de composto fendlicos (4,2% de
fendlicos; 4% de flavondides, 1% de antocianinas, 2,2% de
taninos condensados, 1,3% de Proantocianidinas)




e A partir da destilacao do vinho e envelhecimento em
barris de carvalho obtém-se o Brandly.

* Ha dois tipos de brandy e o mais famoso é Cognac,
fabricado na regidao francesa de mesmo nome. Outro
destilados de vinho menos conhecido, mas muito
apreciado é o Armagnac, produzido no sudoeste
francés.

Produtos

derivados
do vinho

MARTELL

CORDON BLEU

Cognac (Conhaque) Armagnac



Cerveja

Produto derivado de fermentacdo de
cereais

Pode ser feita de cevada maltada,
milho, arroz, centeio, trigo

Etapas de fabricacao

Moagem

Mosturagéo (ad.H,0)
Clarificagdo

Fervura (ad. Lupulo)
Turbilhonamento (Whirlpool)
Resfriamento

Fermentacdo (Ale ou Lager)
Maturagdo

Filtracdo

Envase

Pasteurjzacdo (apenas para
cerveja

Campo de cevada



Tipos de
fermentacao

Ale: Alta fermentacao

Lager: Baixa
fermentacao

Leveduras usadas
Ale: Saccharomyces cerevisiae
Lager: Saccaromyces pastorianus



Maltagem

Processo que envolve a germinacao do
grao de cevada com posterior secagem.

No processo, as amilases presentes no
grao (alfa e beta-amilase) iniciam o
processo de quebra do amido, gerando
acucares, mais facilmente fermentaveis
para levedura

a-amilase — maltooligossacarideos
B-amilase — maltose

O processo de secagem e torrefacao ger
diferentes tipos de malte, que
renderao diferentes coloragdes
a cerveja
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v/ Arroz
v/ Trigo
v/ Centeio
_ v/ Milho
Cereals vV S
permitidos na Orgo
fermentacio  KZRAVGEE
SENCEVEERIORY o/ Cevada ndao maltada

Brasil

Sao considerados adjuntos
cervejeiros




Mandioca

¢/ Frutas e legumes: péssego, laranja,
frutas vermelhas, abobora

Condimentos : Pimenta Chilj,
Coentro, Gengibre, Folhas de

_ arvores, Chas, Canela, Anis,
adjuntos Pimenta da Jamaica

Outros

Madeiras (chips de carvalho)

¢ Enzimas amiloliticas

v/ Xarope de milho, mel, caramelo



Diferenca entre

Cerveja

«» A Cerveja é pasteurizada logo apds o envase, o chopp nao
’ . . . o 7 .
#» Cerveja tem maior prazo de validade: 6 meses em média

«» Chopp: prazo de validade de 10 dias em média



* Grande variedade de matérias primas
* Processos de fabricacao os mais variados

 Apenas 2 etapas em comum a todos:
fermentacao e destilacao

Destilados




Whiskey

Vodka

Tequila

Destilado da fermentacao do malte de cevada
(Scotch) ou milho (Bourbon)

Obtida a partir da destilacao de cereais (cevada,
trigo, centeio), como o Whiskey, mas diferente
deste, feita a altas temperaturas e filtrada para
remocao de aromas derivados dos cereais.

Obtida da destilacao do agave azul. O centro da
planta (pifia) é aquecido para remocao da seiva, rica
em acgucares. Estes sao fermentados e o produto é
destilado, podendo ser envelhecido em tonéis de
madeira




Aguardentes, eau-de-vie
Destilado de frutas ou outras matérias primas,
as vezes adicionados de condimentos (por ex.

Aquavit)

No Brasil
Cachaca
¢/ Destilado de cana-de-acucar

v/ Apods afermentacao do caldo de cana, o produto é
destilado

¢/ Junto ao alcool sao arrastados compostos que dao
o sabor e aroma
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Destilacao

O destilado do fermentado de cana é dividido em 3 partes:

Cabeca: 15%-20% do produto destilado — formado por metanol e acidos volateis
Coracao: 60-70% do produto destilado — Forma o que chamamos Cachacga
Cauda: 15-20% do produto destilado — Também chamado de Oleo fusel, formado
principalmente por alcoois superiores (amilico, isoamilico, butilico, isobutilico)



Apos a destilacdo, a cachaca pode ser envelhecida em
CaChaga tonéis de madeiras variadas:
e Carvalho
e Amendoim
 Umburana
e Balsamo
* Jequitiba
* Freijo
* |pé

As madeiras irdo prover caracteristicas especiais de
aroma e sabor a cachaca.



Diferenca entre

Cachaca

T T e m

Feita a partir de Suco fresco (garapa) Melaco (caldo de cana
cozido, subproduto da
producado do acucar) ou
Melaco + Garapa

Teor alcodlico 38-48% 35-54% (alguns runs
podem chegar a 70%)

Envelhecimento Varios tipos de madeira Carvalho



Falemos agora
sobre Café e Cha




% Planta do género Coffea

% Varias espécies conhecidas

s Coffea arabica e Coffea canephora: 74% e 26% do
parque cafeeiro do Brasil, respectivamente

% Composicdao quimica varia de acordo com a

espécie [| bebidas com caracteristicas sensoriais
diferenciadas



Tabela 1. Composicao quimica do griao de café cru
Componentes Café Arabica® Café Robusta®
Cafeina 1.2 2,2
Trigonelina 1.0 0,7
Cinzas (41% corresponde a K) 472 4.4
Acidos:

Clorogénico total 6.5 10,0
Alifaticos 1.0 1.0
Quinico 0.4 0.4
Acucares:

Sacarose 8.0 4.0
Redutores 0,1 0.4
Polissacarideos 44 0 48.0
Lignina 3.0 3.0
Pectina 2,0 2,0
Proteina 11.0 11,0
Aminoacidos livres 0.5 0.8
Lipideos 16,0 10,0
"Valores expressos em g 100g' em base seca; dados extraidos da
literatura?®

*e-mail: macostamonteiro@ yahoo.com.br

“Parte de trabalho de conclusdao do curso de Nutricao de Mariana Costa
Monteiro — UNIRIO, 2004.

" In Memoriam




O modo de preparo influencia diretamente na extracao dos
componentes do café



Tabela 1 Quantidade de cafeina em diversas formas de
preparo do café (adaptado de Nehlig A. Are we dependent
upon coffee and caffeine? A review on human and animal
data. Neurosci Biobehav Rev. 1999;23:563-76).

Modo de preparo Volume Conteudo

do cafe da xicara de cafeina

Coccéo (fervura) 1502190 mL 111 a 177 mg /
xicara

Filtragem 50a190 mL 28 a 161 mg / xicara
Expresso 50a 150 mL 74 a 99 mg / xicara
Percolagao 150 a 190 mL 55 a 88 mg / xicara

Instantaneo (soluvel) 50a190mL 19 a 34 mg / xicara

Tabela 1. Teor de cafeina nas bebidas de café em funcio do tipo de filtro utilizado

Amostras Cafeina
Numero Tipo de filtro (;‘ngé:::"l;:) 5::?;:::::31
1 Papel comum 77,52 £0,74° 46,51
, Papel ecologico 71,01 £ 0,33 42,60
3 Tecido de nylon 80,38 £ 1,25* 48,22
4 Tecido de algodao 71,99 = 0,16° 43,19
5 Tecido de flanela 58,01 = 0,59° 34,80

d.m.s. (5%) =193



Compostos Bioativos - Diterpenos

Kahweol Cafestol
e Potente agente antiangiogénico * Acao sobre a SREBP (Sterol
* Antiinflamatodrio Regulatory Element Binding
e Atividade antitumoral Protein), via de sinalizacao que

regula a homeostase de colesterol.

e Se por um lado pode inibibir a
sintese de colesterol, por outro
pode levar ao aumento de LDL
Ssérica.

» Estudos ainda conflitantes, mas
maior tendéncia a efeitos positivos
no consumo moderado



Compostos Bioativos

Quadro 3. Conteldo de diterpenos cafestol e kahweol no cafe segundo métodos de preparo da bebida.

Métodos de preparo do café

Quantidade de diterpenas
(mg/xicara habitualmente utilizada)

Café filtrado: coloca-se o po no filtro de papel e despeja-se lentamente a dgua quente sobre
0 mesmo.

Café instantaneo ou soltvel.

Cafeteira italiana ou moca: coloca-se a Agua na parte inferior de cafeteira, adiciona-se o pd
de café no filtro metalico, que é acoplado ao compartimento inferior. Enroscam-se as duas
partes, inferior e superior, e leva-se ao fogo. Ao ferver a agua, o vapor d'agua, por pressao,
sobe pelo filtro, passando pela camada de po. Assim que a agua comecar a ferver, abaixa-se
o fogo.

Café expresso: coloca-se o péd no filtro préprio e conecta-se a maquina de café expresso por
25 a 30 segundos. Nesse sistema, é empregada a percolacao a alta pressao em 90°C.

Cafeteira ou expresso francés: adiciona-se o po de café com a agua fervida numa cafeteira
propria. Aa servir, a mistura passa por um coador situado na parte inferior a tampa da
garrafa.

Cafe turco: adiciona-se a agua, 0 acucar e o po de cafe e ferve-se a mistura por 3 vezes.
Deixa-se repousar a bebida por dois minutos.

Café fervido ou escandinavo: ferve-se a &gua com o pé de café num recipiente e decanta-se
a bebida num copo.

0,13mg/xicara de 150mL

0,26mg/xicara de 150mL
3,6mg/xicara de 60mL

4,1mg/xicara de 50mL

5,6mg/xicara de 150mL

8.4mg/xicara de 60mL

12,7mg/xicara de 150mL

Fonte: Higdon & Frei' e Nakasato et al ™.



Cha



Processamento do cha

v/ Planta Camellia sinensis

v/ Principal etapa da industrializacao — interrbper 0 processo de
oxidacdao em um grau pré-determinado

v/Tipos e quantidades de flavonoides presentes

v/Retirar a agua das folhas — calor

v/ Alteracao das catequinas pela atividade enzimatica (oxidacao)



Tipo de cha Fermentacgao

Cha verde (chin. Ilicha) Extremamente baixa (20-40
segundos parciais de 2-3
minutos), quase 0%.

Cha branco (chin. baicha) Sem fermentagéo. Somente
rebentos, cobertos de finos
pelos que dao cor clara verde
acinzentada. Folhas jovens
coletadas antes da abertura das
flores.

Cha amarelo (chin. huangcha) Baixa. Somente rebentos.

Cha Oolong (chin. wiléngcha = Meio-fermentado.
schwarzer Drache / Schlange)

Cha preto (chin. hdngcha, jap. Fermentagao intensa (cerca de
@27~ kocha =cha vermelho) 30 minutos a 3 horas)




Flavonoides

Principais flavonoides encontrados no cha :
v/ Catequina —C
v/ Epicatequina —EC
v/ Epigalocatequina- EGC
v/ Galato de Epicatequina — ECG

v/ Galato de Epigalocatequina- EGCG (Camellia sinensis e
cha verde)

Durante o processamento do cha preto, as
catequinas sao polimerizadas resultando as
tearubiginas e teaflavinas

Reitveld A. Journal of Nutrition. 2003;133(10): 3285-3292



Conteudo de flavondides de alguns alimentos
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Cha Verde Cha Preto Suco de Brocolis Cru Suco de
Laranja Groselha

Cao GH et al. Journal of Agricultural and Food Chemistry. 1996; 44:3426-3431



Conteudo de cafeina de algumas bebidas:

Conteudo de cafeina por por¢ao

Café instantaneo 75mg/190mL( aprox. 1 xicara)
Café coado 100-115 mg/190mL

Café descafeinado 4mg/190 mL

Cha 50mg/190mL

Refrigerantes ( cola) 11-70mg/330mL (1 lata)
Chocolate quente 1,1-8,2 mg/200mL

Bebidas energéticas 28-87 mg/250mL ( aprox. 1 copo)

UK Food Standarts Agency — COT Commitee.
FSAWebsite.http://www.food.gov.uk/sciense/ouradvisors/toxicity/statements/cotstatements2001/caffeine.2001



Outros alcaloides estimulantes encontrados em bebidas

Q CH, o
Teobromina N H Teofilina
N | > HBC\N N
O)\N N/ )\ | N/>
L, Fontes o= N
Sementes de zacau (1,5-3%) Che
, Sl Cha
Cha Cha-Mate
Cha-Mate ,
. Guarana
Guarana

Cha mate (llex paraguaiensis)




Efeitos do cha sobre a saude

v/ Excelente fonte de antioxidantes

v/Prevencao de DCNTs

¢/ Diminuicao da agregacao plaquetaria — funcao endotelial
v/ Reducao do colesterol

v/ Catequinas atuam na prevencdo de certos tipos de cancer

Mc Kay DL et al. Journal American College of Nutrition. 2002;21(1):1-13



