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RESUMO

Quissangua e Quimbombo sédo duas bebidas fermentadas tradicionais do povo Umbundo
(Angola) obtidas a partir de milho: Quissangua, apenas com uma fermentacdo l4ctica,
Quimbombo, uma cerveja com uma fermentacédo lactica anterior a fermentacéo alcodlica.
Preparadas exclusivamente pelas mulheres, sdo tomadas sem filtrar, e tém um prazo de
validade muito curto. A maioria dos paises africanos produzem as suas cervejas
tradicionais a partir de sorgo, sdo tomadas sem filtrar, e os estudos efetuados evidenciam
um consideravel valor nutricional. Verifica-se, contudo, a tendéncia do consumidor preferir
a cerveja industrial, filtrada e com longa duracédo, normalmente promovida por campanhas
de marketing. Face ao risco de se perder o interesse pelos produtos tradicionais, alguns
paises querem reverter esta tendéncia e investigam novas tecnologias para melhorar o
prazo de validade e a seguranca alimentar, sem sacrificar os sabores tradicionais. N&o se
identificaram estudos parecidos sobre estas bebidas do povo umbundo. O objetivo deste
trabalho é descrever e comentar detalhadamente o processo de fabrico destas duas
bebidas, contribuindo para a preservacao deste patrimonio cultural. Para tal, selecionou-se
uma fabricante com prestigio que nos permitiu acompanhar e documentar todos os
procedimentos da sua atividade durante quatro meses (1973-1974). Os ingredientes
comuns as duas bebidas sdo agua, farinha de milho ou fuba de milho, raiz de ombundi -
Pseudeminia benguellensis (Torre) Verdc. - e microrganismos contidos nos residuos de
produto guardados em cabacas de um fabrico para o seguinte. No fabrico de cerveja utiliza-
se ainda malte de milho.
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ABSTRACT

Quissangua and Quimbombo are two traditional fermented beverages of the Umbundo
people (Angola) obtained from corn: Quissangua, with only a lactic fermentation,
Quimbombo, a beer with a lactic fermentation prior to alcoholic fermentation. Prepared
exclusively by women, they are taken unfiltered, and have a very short shelf life. Most
African countries produce their traditional beers from sorghum, taken unfiltered, and studies
show considerable nutritional value. However, there is a tendency for consumers to prefer
industrial, filtered and long-lasting beer, usually promoted by marketing campaigns. Faced
with the risk of losing interest in traditional products, several countries want to reverse this
trend and are researching new technologies to improve shelf life and food safety, without
sacrificing traditional flavors. No similar studies have been identified on these drinks from
umbundo people. The objective of this work is to describe and comment in detail on the
manufacturing process of these two drinks, contributing to the preservation of this cultural
heritage. To this end, a prestigious manufacturer was selected that allowed us to monitor
and document all the procedures of its activity for four months (1973-1974). The ingredients
common to both beverages are water, maize flour or maize fuba, ombundi root -
Pseudeminia benguellensis (Torre) Verdc. - and microorganisms contained in product waste
stored in gourds from one manufacture to the next. In the manufacture of beer, corn malt is
also used.

Keywords: Angola; Traditional drinks; Quisséangua; Quimbombo (traditional beer);
Pseudeminia benguellensis (Torre) Verdc.

RESUMEN

Quissangua y Quimbombo son dos bebidas fermentadas tradicionales del pueblo Umbundo
(Angola) obtenidas a partir del maiz: Quissangua, con solo una fermentacién lactica,
Quimbombo, una cerveza con una fermentacion lactica previa a la fermentacion alcohdlica.
Preparados exclusivamente por mujeres, se toman sin filtrar y tienen una vida Gtil muy corta.
La mayoria de los paises africanos producen sus cervezas tradicionales a partir de sorgo,
tomada sin filtrar, y los estudios muestran un considerable valor nutricional. Sin embargo,
existe una tendencia de los consumidores a preferir la cerveza industrial, filtrada y de larga
duracion, generalmente promovida por camparfas de marketing. Ante el riesgo de perder el
interés por los productos tradicionales, varios paises quieren revertir esta tendencia y estan
investigando nuevas tecnologias para mejorar la vida util y la seguridad alimentaria, sin
sacrificar los sabores tradicionales. No se han identificado estudios similares sobre estas
bebidas de Angola. El objetivo de este trabajo es describir y comentar en detalle el proceso
de fabricacion de estas dos bebidas, contribuyendo a la preservacion de este patrimonio
cultural. Con este fin, se seleccioné un prestigioso fabricante que nos permitié monitorear
y documentar todos los procedimientos de su actividad durante cuatro meses (1973-1974).
Los ingredientes comunes a ambas bebidas son el agua, la harina de maiz o fuba de maiz,
la raiz de ombundi - Pseudeminia benguellensis (Torre) Verdc. - y los microorganismos
contenidos en los sobrantes de productos almacenados en las calabazas de una
fabricacion a otra. En la fabricacion de cerveza también se utiliza malta de maiz.

Palabras clave: Angola; Bebidas tradicionales; Quissangua; Quimbombo (cerveza
tradicional); Pseudeminia benguellensis (Torre) Verdc.
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INTRODUCAO

Este trabalho integrava-se no projeto do Instituto de Investigacdo Agrondmica (11A) de
1970 “Alimentos tradicionais do povo Umbundo”. Em 1971 concluiu-se o estudo da
tecnologia tradicional da fuba de milho. E uma farinha obtida de milho descascado e
desgerminado, e depois imerso em agua numa panela de barro onde ocorre uma
fermentacdo lactica durante 18 a 24 horas a temperatura ambiente. De seguida €&
farinado, e a farinha (fuba) seca ao sol e crivada (Carvalho, 1971). Em meados de 1973,
no IlA e na Universidade de Luanda (UL) em Huambo, Chianga, iniciaram-se estudos
das bebidas tradicionais deste povo, com um plano em 3 fases: (1) descrever
detalhadamente e comentar os processos de fabrico tradicionais; (2) aprofundar o estudo
das diferentes operacbes destes fabricos e investigar solucdes alternativas se
necessario; (3) caracterizar estas bebidas sob o ponto de vista nutricional e avaliar riscos
e beneficios para a saude publica, pois € de prever que o consumo real destas bebidas
no Pais seja muito elevado, a semelhanca doutros paises africanos, principalmente no

meio rural.

A partir de Abril de 1974, que coincidiu com o final da recolha de dados respeitantes a
primeira fase do projeto, a instabilidade das instituicdes obrigou a interrupcédo dos
trabalhos e a assumir outros projetos. Havendo atualmente disponibilidade profissional
para retomar os trabalhos, e ndo se encontrando estudos entretanto publicados sobre
estas tecnologias tradicionais do povo umbundo, decidiu-se concluir a fase (1) deste

projeto, importante para se desenvolverem os estudos (2) e (3) do plano inicial.

No povo Umbundo, sdo duas as bebidas mais importantes preparadas a partir de
cereais, principalmente do milho: a quissangua (ocisangua em umbundo), e a cerveja,
denominada quimbombo (ocimbombo em umbundo). A preparacéo de ambas as bebidas
€ sempre da exclusiva responsabilidade das mulheres que passam todos 0s seus
conhecimentos do fabrico para as filhas. Mas a fabricante que acompanhamos informou
ja haver falhas neste processo de aprendizagem, levando a que, nas cidades, so aquelas
com idade superior 40 anos conhecam a tecnologia tradicional genuina. Grande parte
das mais novas ja ndo puderam receber a formacao completa por parte das suas maes,
guase sempre em consequéncia das migra¢cdes do campo para as cidades. Ou porque

as filhas ficaram separadas das maes, ou porque na cidade ndo conseguiram aceder
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aos ingredientes tradicionais. Para prepararem bebidas alternativas, adotaram
alteracdes mais ou menos grosseiras dos padrdes de fabrico tradicionais.

No respeitante a quissangua, a primeira referéncia escrita conhecida € a de Serpa Pinto
(Pinto,1881) que descreveu esta bebida como um refresco muito agradavel e nutritivo,
concluindo-se, pelo apontamento que faz do processo de preparacéo, que nao era uma
bebida alcodlica . Em 1973, o conceito de quissangua também ja incluia véarias outras
bebidas pouco alcodlicas de origem muito diversa. Por exemplo, ja era muito popular a
chamada quissangua de abacaxi, uma bebida preparada pela fermentacao alcodlica da
mistura do sumo e das cascas do fruto com agua e acgucar. Patissa (2013) refere que ha
dois tipos de quissangua, a fermentada e alcodlica, e a ndo alcodlica, que por sua vez
pode ser azeda ou ndo; Costa (2015) refere a quissangua (cisangua) como uma bebida
gasosa; Casteleiro (2001), citado por Sacanene (2018), refere que a quissangua é
cerveja de milho; Daniel (2002), citado por Sacanene (2018), diz que quissangua
(ocissangua) é cerveja sem fermentacédo; Brito (2019) refere a quissangua como um

refrigerante tradicional em Angola.

Sobre o quimbombo, Serpa Pinto (Pinto, 1881, p. 94) refere que “A Capata, Quimbombo
ou Chimbombo, que Ihe chamam de qualquer destes modos, € uma espécie de cerveja
feita de milho”. Nas zonas urbanas, em 1973, a designacdo de quimbombo ja era
adotada para bebidas bem diferentes, com teor alcodlico mais elevado, preparadas
principalmente a partir da fermentacéo alcodlica de frutos diversos, com adicdo de

acucar e por vezes também leveduras comerciais de panificacéo.

METODOLOGIA

Para conhecer as técnicas de preparacdo de quissangua e de quimbombo, numa
primeira fase, selecionou-se uma fabricante tradicional com prestigio, que explicou todos
0os procedimentos enquanto produzia estas bebidas nas suas instalacdes; numa
segunda fase, produziram-se as bebidas em laborat6rio seguindo as metodologias
recolhidas. Quando o produto obtido era equivalente ao da fabricante, considerou-se
correto o processo de fabrico recolhido; caso contrario, investigou-se, com a ajuda da

fabricante, qual o pormenor necessario corrigir numa nova producéao em laboratorio. Este
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procedimento foi repetido as vezes necessarias até se conseguir um produto equivalente

ao da fabricante, e s6 entdo se validou o processo de fabrico.

Esta fabricante foi escolhida por um grupo de 34 voluntarios da regido do Huambo,
funcionarios do 1A e da UL, de ambos os sexos e de diferentes categorias profissionais,
nao fabricantes profissionais, mas consumidores habituais destas duas bebidas. Numa
entrevista explicou-se o objetivo do trabalho, e pediu-se para registarem anonimamente
em papel o nome de uma ou mais fabricantes artesanais da sua preferéncia. As 3
fabricantes com mais citacdes foram entrevistadas individualmente com a ajuda de um
intérprete, apresentou-se o objetivo do projeto, e verificou-se que todas usavam o0s
mesmos ingredientes tradicionais. Escolheu-se aquela que, de forma mais espontanea
e voluntaria, aceitou estarmos presentes durante os fabricos, e documentarmos todos

os procedimentos da sua atividade.

A equipe que se reuniu foi composta pela fabricante, Sra. Graciana, pelo autor e pelo Sr.
Moisés Sengue, funcionario da MIAA (Missdo de Inquéritos Agricolas de Angola) que

também participou na escolha da fabricante e desempenhou a fungéo de intérprete.

Os fabricos decorreram nas instalacfes da Sra. Graciana, no bairro do aeroporto, em

Huambo, durante quatro meses, entre finais de 1973 e Abril de 1974.

As analises fisico-quimicas nesta primeira fase do estudo foram apenas as
indispensaveis para identificar as linhas mestras dos processos: Alc.vol, pH,

temperatura.

O protocolo das analises microbioldgicas realizadas incluiu: observacao microscoépica,
contagem total de microrganismos aerébios e anaerobios facultativos, contagem e
pesquisa de coliformes, pesquisa de salmonelas e de estafilococos, pesquisa e
contagem de enterococos, de bactérias esporuladas aerébias e de bactérias

esporuladas anaerobias.

Nos fabricos laboratoriais utilizaram-se bactérias lacticas da cole¢do do Laboratorio de
Microbiologia da Universidade de Luanda em Huambo (Chianga): Lactiplantibacillus
plantarum e Lactobacillus acidophilus. As leveduras utilizadas foram recolhidas
diretamente da cabaca da fabricante, misturadas com bactérias lacticas, e utilizadas sem

qualquer selecao prévia.
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RESULTADOS
QUISSANGUA

O ingrediente base para a preparacéo de quissangua € a farinha ou fuba de milho, que
muito raramente também pode ser de sorgo (Sorghum vulgare, L. - Moench), ou de milho
paingo (Pennisetum glaucum, L), consoante a regido e as disponibilidades, conhecidos
em Angola por massambala e massango respetivamente. Os outros ingredientes séo o

extrato aquoso a frio de raiz de ombundi, e bactérias lacticas.

O equipamento utilizado resume-se a uma cabaca usada exclusivamente para esta

fermentacao lactica, e a uma panela, geralmente de barro.
Ingrediente: Extrato aquoso a frio da raiz de ombundi (imagens 1 a 4)

O extrato aquoso a frio da raiz de ombundi é utilizado tanto na preparacdo de

quissangua, como na de quimbombo.

O ombundi € uma planta leguminosa espontanea em Angola, com raiz lenhosa vivaz,
e caules eretos anuais. Também é designada por “imbundi” (Pinto, 1881),
“bundi” (Redinha,1970), “mechima” pelos povos da Lunda (Redinha, 1970) ou “mbundi”
(Sanfilippo, 2014).

Optou-se pela designacdo de ombundi por ser a que vem sendo adotada pelos
botanicos desde o final do século XIX quando se publicaram os primeiros inventarios
da flora de Angola, e também pelos linguistas (Costa, 2015; Sacanene, 2018). Esta
planta esta classificada como Pseudeminia benguellensis (Torre) Verdc. (Gossweiler,
1940; Sanfilippo, 2014; Urso e outros, 2016).

Esta planta também consta da lista de plantas medicinais de Angola, com os principios
ativos localizados na raiz (Urso e outros, 2016). Sanfilippo (2014) refere também a
presenca de amilases nestas raizes que possibilitam a obtengcdo de acucares
fermentesciveis por hidrolise dos amidos. Foma e outros (2013) fizeram uma revisao
bibliografica extensa de plantas africanas cujas raizes contém amidos e enzimas
amiloliticas utilizadas na preparacao de bebidas tradicionais africanas. Descrevem trés
grupos destas plantas com a designagao comum de “munkoyo”,
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Imagem 1.
Raizes de ombundi

Imagem 2.
Pisa de raizes de ombundi com o “upi”

Imagem 3.

Raizes de ombundi reduzidas a fibras, prontas para macerar em agua fria
o O TR
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Imagem 4.
Separacao das fibras do extrato aquoso de ombundi

usadas na preparagao de uma cerveja tradicional no sul da Republica Democratica do
Congo (Katanga) e na Zambia, que é conhecida por este mesmo nome de “munkoyo”.
O extrato aquoso das raizes de ombundi € obtido a frio no préprio dia em que se utiliza.
As raizes frescas de ombundi (imagem 1) sdo bem lavadas para retirar a terra, e
pisadas com o “upi” (imagem 2) até ficarem reduzidas a fibras, com o aspeto de cabelos
(imagem 3). Imergem-se em agua fria onde maceram a temperatura ambiente por um
periodo que oscila entre 1 e 2 horas. Retiram-se as raizes da 4gua, torcem-se a mao
para extrair o maximo de liquido (imagem 4) que depois € passado por um crivo para
retirar as diversas impurezas de maior dimensao. O liquido obtido tem um aspeto turvo,
de cor acastanhada mais ou menos intensa consoante a propor¢ao de ombundi que se
use. E levemente adocicado mas também adstringente suave, sendo ambos 0s

sabores agradaveis e equilibrados.

Ingrediente: Bactérias lacticas

Apoés cada fermentacéo lactica na cabaca da quissangua, escorre-se o liquido, nédo se
lava, e o residuo que fica no interior servira de inoculo para a fermentacgdo seguinte. As
paredes internas rugosas favorecem a retencdo destes residuos ricos em
microrganismos. A cabaga € mantida rolhada com material vegetal, em ambiente fresco,

sempre coberta por um pano lavado.
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Fabrico apds fabrico vai ocorrendo uma sele¢éo natural de bactérias lacticas que ficam
retidas nas paredes internas da cabaca, onde passam a predominar as que tém forma
de bastonete. Se for uma cabaca ainda com pouco uso, predominarao bactérias lacticas

em forma de cocos.

Esta técnica de selecdo de bactérias lacticas é equivalente a que ocorre na fermentacao
de milho desgerminado para a producao de fuba, em que a cabaca é substituida pela
panela de barro onde ocorre uma fermentacdo lactica similar (Carvalho,1971). Se a
panela de barro for usada pela primeira vez, ou se for utilizada uma panela de metal que
ndo tem rugosidades interiores, a fermentacao lactica sera mais demorada por escassez

das bactérias lacticas mais adequadas, podendo originar uma fuba menos saborosa.

Preparacdo de quissangua

- Adicionar ao extrato aquoso de ombundi, fuba ou farinha de milho ndo fermentado,
numa proporcédo média de 100 g para 2 a 3 litros de 4gua. Pode usar-se uma propor¢ao
maior de farinha, conforme a viscosidade final desejada, mas sem se formar uma papa

no final da cozedura.
- Cozer durante 50 a 70 minutos, e deixar arrefecer (25-30°C).

- Introduzir o cozido, depois de arrefecido, na cabaca exclusiva para este fabrico, onde
permanece durante a noite (8 a 12 horas) a temperatura ambiente. Neste periodo
ocorre uma fermentacao lactica e a bebida esta pronta a servir com todos os soélidos
em suspensdo, e de preferéncia a baixa temperatura. A fermentacdo pode ser

acelerada a uma temperatura um pouco mais elevada, perto do fogo, por exemplo.

A quissangua deve ser consumida a curto prazo, ou conservada em local muito fresco.
E muito refrescante, e com sabores e aromas muito suaves e agradaveis que derivam
das raizes de ombundi e da fermentacao lactica. O pH mais vulgar situou-se no intervalo
de 3,8 a 4,2. Os produtos mais acidos, que podem conseguir-se com mais tempo de
fermentacao, ou por fermentarem a uma temperatura mais elevada, ndo sédo muito do
agrado de certas pessoas aparentemente das regibes mais a sul, dizendo-se
frequentemente nestes casos que a quissangua esta “azeda”, geralmente sem se querer

dizer que tem vinagre, mas apenas que tem um sabor acido agressivo.
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A fervura apés a adicdo de farinha ao extrato aquoso de ombundi, pasteuriza o meio e
inativa as enzimas amiloliticas, pelo que a principal contribui¢cdo desta raiz na preparagéo

de quissangua, sera principalmente a de adicionar um sabor e aroma agradaveis.

Recolheu-se a informacéo, ndo confirmada, que algumas pessoas no norte utilizam esta
receita com farinha de milho germinado que é rica em acgucares fermentesciveis e em
amilases, além de um sabor especifico. Como a mistura desta farinha com extrato de
ombundi é cozida de imediato, também aqui todas as enzimas amiloliticas ficardo

inativas. A bebida sera um pouco mais acida e com alguma docura adicional.

A analise microbiolégica de quissanguas de varias produtoras domésticas cuidadosas,
nao evidenciaram qualquer anomalia microbioldgica, o que se pode justificar pela fervura
prolongada antes da fermentacéo lactica, pela boa manutencéo e higiene da cabaca e

dos restantes utensilios, e pela qualidade da agua de nascente.

Por ser uma tecnologia muito simples, é a primeira que se ensina as meninas. Por ndo

ter alcool, é a Unica bebida que também pode ser tomada pelas criancas e adolescentes.

Na cultura do povo umbundo, esta bebida tdo agradavel e tdo simples de preparar, tem
um lugar de destaque, pois € “de elevado valor no que a hospitalidade diz respeito”
(Patissa, 2013).

QUIMBOMBO (cerveja tradicional)

O mosto que se sujeita a fermentacdo alcodlica € preparado com as seguintes trés
especificacdes: ser rico em acUcares fermentesciveis obtidos por sacarificacdo dos
amidos do cereal por agdo de enzimas amiloliticas, principalmente do malte; ser
enriquecido com extrato de ombundi por razées organolépticas, e também por conter
enzimas amiloliticas; e ter uma acidez que garanta a sensacao de frescura adequada e
um melhor poder de conservagcdo. O malte € preparado mais vulgarmente a partir de
milho; o extrato de ombundi € preparado como para a quissangua; a acidez é conseguida

por uma fermentacdo lactica que ocorre principalmente antes da fermentacgéo alcodlica.

A fermentacdo alcoodlica é garantida por inoculagdo de leveduras que se multiplicam
previamente numa cabaga de grande dimensédo usada exclusivamente para este efeito.

Esta cabaca, no final de cada utilizacdo, ndo € lavada, € apenas escorrida, ficando
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residuos no seu interior ricos em leveduras e também em bactérias lacticas. Conserva-
se rolhada com material vegetal, coberta com um pano lavado, e em ambiente fresco

até ser utilizada no fabrico seguinte.

Sao quatro os ingredientes necessarios para o fabrico de cerveja: malte, farinha ou fuba
de milho, raizes de ombundi, e fermentos sempre disponiveis na cabaca respetiva

(leveduras e bactérias lacticas).
Ingrediente: malte (capata, em umbundo)

O milho é o cereal mais usado na preparacao do malte. Contudo, o cereal preferido é o
milho paingo (Pennisetum glaucum L.), conhecido em Angola por massango, e por
“oluko” em umbundo. Produz um malte que é reconhecido pela fabricante como tendo
mais forca, em comparacdo com o do milho amarelo e o do milho branco, por ordem
decrescente (forca € o teor alcodlico da bebida que se consegue obter, que depende do

teor de acUcares fermentesciveis gerados pelo malte).

O termo “capata” tem sido utilizado para designar diferentes produtos. Para Serpa Pinto,
capata € sindnimo de quimbombo e de cerveja (Pinto, 1881). A adocdo do nome de um
componente importante, neste caso a capata, para a designacao popular da bebida,
verifica-se noutras situagdes, como no caso da ja referida “munkoyo” (Foma e outros,
2013). Mais recentemente Daniel (2010), citado por Sacanene (2018), informa que as
palavras em umbundo equivalentes a cerveja, sao “ocimbombo”, “ocisangua capia”,

“‘ekundi” e também “okapata”.

Perante esta diversidade de termos, e por parecer mais coerente, adotou-se o termo
“capata” com o significado que nos foi descrito pela fabricante, ou seja, o malte de milho,
ou de outro cereal, destinado a desdobrar os amidos em agUcares fermentesciveis para
garantir uma cerveja com o teor alcodlico desejado. E entdo um componente muito
importante usado na preparacéo da cerveja, mas ndo uma cerveja, nem quissangua.

Imagem 5.
Milho humedecido pronto para germinar (okukendica)
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Imagem 6.
Milho germinado (osovo)

Imagem 7.

Milho germinado apds a primeira pisa (echeva)

o

Imagem 8.
Malte (capata) a secar, apds a segunda pisa
pp—

Durante a sua preparagao, a “capata” fica rica em enzimas amiloliticas, e outras, mas

também em bactérias lacticas, predominantemente cocos (Carvalho,1971), e acido

lactico.

Modo de preparar o malte (capata) (imagens 5 a 8):

- Imergir o milho em agua (okuiaveka) durante cerca de dois dias e meio.

- Retirar a agua e envolver os graos humedecidos em folhas de bananeira (okukendica),

no chao ou dentro de uma vasilha (imagem 5), e deixar germinar até que o cauliculo

atinja a dimensao aproximada de 6 a 7 mm (imagem 6). O cauliculo é fonte de aromas

e sabores caracteristicos. Em umbundo, o milho germinado é designado por “osovo”.

- Pisar o milho germinado na lage de pedra com o martelo de madeira (upi) até se obter

um produto grosseiro conhecido por “echeva” (imagem 7). Foi real¢gado pela fabricante
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gue nao se deve secar o milho germinado antes desta primeira pisa, pois o malte obtido
terd menos forca, ou seja, o teor de acUcares fermentesciveis que ele vai produzir serd

inferior.
- Secar este produto grosseiro ao sol sobre uma esteira ou sobre uma laje de pedra.

- Pisar este produto seco até se obter uma farinha a que se extrai o farelo e outros
componentes grosseiros, por crivagem, obtendo-se assim o malte (capata).

- Secar o malte (capata) ao sol (imagem 8), ficando este ingrediente pronto para ser
utilizado no fabrico de cerveja. Além de um sabor adocicado, possui aroma e paladar
muito agradaveis. Pode conservar-se por varios meses, havendo fabricantes que

apenas o preparam duas vezes por ano.

Ingrediente: Fuba de milho, ou em alternativa, farinha de milho néo fermentado

b

Qualquer uma destas farinhas pode ser submetida a sacarificacdo. Originalmente,
apenas se utilizava a fuba de milho. Como a sua produc¢éo exige muito esforco fisico,
logo que a industria comecou a produzir farinha de milho néo fermentado e
desgerminado, as fabricantes adaptaram a tecnologia tradicional a este novo produto.
Usando fuba de milho, esta ja é portadora de acidez (acido lactico) e de bactérias lacticas
necessarias para a preparacao de um mosto com sabor &acido equilibrado. Usando
farinha de milho ndo fermentado, foi necessario incluir uma fermentacéo lactica mais
prolongada para garantir a acidez pretendida. E esta a opcdo adotada por esta
fabricante. A intensidade desta fermentacao lactica € regulada pelo tempo e temperatura
de fermentacdo, e controlada pela prova, ficando ao gosto de cada fabricante.

Inquiriu-se esta fabricante sobre a possibilidade de se usar apenas 0 malte (capata) na
preparacdo do mosto, conforme noticias recolhidas. Informou que era uma préatica muito

antiga e em desuso por ser custoso de preparar.

Ingrediente: Extrato aquoso a frio da raiz de ombundi
O método de preparacéo € o ja descrito para a preparacéo de quissangua.

Processo de preparar o Quimbombo (consultar sintese no quadro 1)
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Para a preparacdo da cerveja, além de utensilios muito simples (imagem 10), o
equipamento basico consiste em duas grandes panelas de barro, uma que se usa
exclusivamente para ir ao fogo (olombia viokukela), e outra que nunca vai ao fogo
(olombia viokutepuluila) onde decorrem as fermentacfes. Estas panelas também séo
fabricadas exclusivamente por mulheres em olarias tradicionais que suportam esta e
outras atividades (Brito, 2019).

A fabricante que acompanhamos € requisitada para produzir volumes significativos de
cerveja para diversas celebracdes, tendo tido a necessidade de dispor de vasilhas com
dimensdo bastante superior, escolhidas com um critério que ndo pde em causa 0S
principios do fabrico tradicional. A panela de barro para ir ao fogo, foi substituida por

uma grande panela de ferro com cerca de 80 / 90 litros de capacidade, e a panela onde

decorrem as fermentacdes, foi substituida por uma barrica de madeira com uma
capacidade de cerca de 120 litros (Imagem 9). Estas vasilhas de maior dimens&o sao

conhecidas vulgarmente pelos mesmos nomes das equivalentes em barro.
Preparacdo do mosto (onelekua)

No processo de sacarificacdo, a atividade das enzimas € condicionada pela
temperatura do liquido. N&o dispondo de termOmetro para efetuar o controlo, a
fabricante orienta-se pela intensidade da libertacdo de vapor ou de bolhas a superficie.
Quadro 1.

Sintese do processo de preparar o quimbombo
Preparacdo do mosto (onelekua)

Sacarificagéo inicial

- Aquecer agua a 50-60°C (70 L)

- Adicionar mistura de farinha + malte na proporcéo de 4/1 (onenga) (4 Kg)
0 N - Aquecer lentamente até aparecerem bolhas a superficie

1° dia S . . .

- Adicionar mistura de malte com dgua (onamela) - opcional

- Aquecer até 65-75 °C e manter 2 horas s6 com as brasas (okufelula)

Produto obtido: “otyuvila”

Fermentacdo lactica

- Retirar as brasas para arrefecer

- Adicionar ao “otyuvila” extrato de ombundi (15 L) + malte (1 Kg)

1° dia - Transferir para a vasilha das fermentagfes

- Arrefecer até aos 30 °C

- Fermentacgéo lactica do “otyuvila” até a madrugada do 2° dia (20-30 °C / 8-10 horas)
Produto obtido: “onupulo”
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Sacarificacao final e cozedura

- Transferir o “onupulo”para a vasilha de ir ao fogo

2° dia - Aguecer até 60-70 °C e manter durante 1 hora s6 com as brasas
- Intensificar o aquecimento até a ebulicao

Produto obtido: mosto (onelekua)

FERMENTAGAO ALCOOLICA DO MOSTO (F.A)

2° dia - Arrefecer o mosto: retirar as brasas e transferir 50% para a vasilha de fermentacao

- Deixar arrefecer o mosto até cerca de 30 °C, e reuni-lo todo na vasilha de fermentacéo
- Adicionar mosto arrefecido a cabaca do fermento e deixar arrancar a F.A.

- Adicionar o mosto da cabaca ja em fermentacéo, ao mosto ja arrefecido

3° dia com F.A. a comegar quimbombo do tipo “elondo”

4° dia com 1dia de F.A. quimbombo do tipo “tapia”

5° dia com 2 dias de F.A. quimbombo do tipo “ondala”

6° dia com 3 dias de F.A. quimbombo do tipo “ondalulule”

E um método pouco rigoroso, sendo decisiva a experiéncia da fabricante. Os valores

de temperatura referidos foram medidos com termémetro.
1°. Sacarificacao inicial — preparagao do “otyuvila” (1° dia de fabrico)
- Adicionar agua até 3/4 da capacidade da vasilha que vai ao fogo (cerca de 70 litros);

- Aquecer a agua até a temperatura de cerca de 50-60 °C, que é reconhecida pela
libertacdo ténue de vapor em toda a superficie da agua. Este acontecimento €

designado por “olombia yiconga”.
- Manter o aquecimento

- Adicionar cerca de 4 kg de uma mistura de farinha de milho com malte na proporcao
de 4/1, a “onenga”, que se mantém em suspensao na agua agitando com uma cana
(oluiko) ou com o “ossengue” (pau de folha de palmeira conhecida por “sengue”, que é

martelado numa das extremidades até ficar em fibras, com o aspeto de um pincel).

- Agitar de forma continuada enquanto a temperatura sobe lentamente, para evitar que

a farinha deposite e se queime.

- Reforcar a dose de malte, se for julgado necessério, adicionando-o misturado com
agua simples. Esta suspensao de malte em agua € conhecida por “onamela”. A decisao

de fazer este reforgo tem por base a prova do produto.
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- Estabilizar a temperatura a 65-75°C, reconhecida pela libertacdo de algumas bolhas
a superficie, durante cerca de 2 horas. Para tal, retirar a lenha do fogo, ficando s6 as

brasas. Parar com a agitacao, pois a farinha ja ndo corre o risco de depositar e queimar.

Este aguecimento a 65-75 °C, durante 2 horas, para fazer a sacarificacao inicial, é
designado por “okufelula” e o produto obtido é conhecido por “otyuvila”. Para Daniel
(2010), citado por Sacanene (2018), “ocuvila” designa cerveja quente, ou cerveja sem
fermentacéo. E aparente que “otyuvila” e “ocuvila” possam ser nomes equivalentes para
este produto intermédio. Este liquido € quente e ainda ndo é cerveja, mas ha pessoas

que gostam de o beber depois de frio, pois é adocicado e saboroso.
2°. Fermentacdao lactica — preparacao do onupulo (1° dia de fabrico)
- Retirar as brasas da vasilha que vai ao fogo, onde esta o otyuvila

- Adicionar o extrato aquoso de ombundi (cerca de 15 litros), misturado com malte
(cerca de 1 Kg). Esta adigéo provoca uma descida brusca da temperatura para cerca
de 60 °C. A populacdo de bactérias lacticas introduzida inicialmente pelo malte, foi
reduzida com o aquecimento a 70-75 °C durante 2 horas. Com este malte adicional, e

a descida brusca da temperatura, repde-se uma boa percentagem da populacao

lactica viavel necesséria para a acidificacdo pretendida. E também se enriquece o meio

em enzimas amiloliticas ativas.

Imagem 9.
Panela de ferro (a frente), e vasilha de madeira (ha retaguarda)
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Imagem 10.
Utensilios usados no fabrico de quimbombo

- Acelerar o arrefecimento do “otyuvila”, até cerca de 30 °C, transferindo 50% do volume
para a vasilha das fermentacdes. Os outros 50% s6 sédo adicionados a vasilha das
fermentacdes depois de ter arrefecido na panela de ir ao fogo. Durante este tempo de
espera, superior a 2 horas, muitas das enzimas do malte e do ombundi continuaré&o
ativas. Esta transferéncia do liquido entre vasilhas (okutepulula) é executada utilizando
duas cabacgas com aberturas diferentes no bojo: primeiro com a “onhongui” com uma
abertura pequena no bojo para recolher o maximo volume de liquido, e depois com a
“olukuembo”, com uma abertura maior, que permite recolher liquido com pouca altura
no fundo da panela, mas em menor quantidade de cada vez, e que também permite

rapar os solidos do fundo da vasilha (imagem10).

- Deixar fermentar todo o “otyuvila” reunido na vasilha das fermentagbes até a
madrugada do dia seguinte, o 2° dia de trabalho. Durante este periodo ocorre uma
fermentacao lactica, revelada por uma descida do pH até 3,8-4,2 e por uma sabor e
aroma fresco e acido, um pouco ao estilo da quissangua. A temperatura final é cerca

de 20 °C. Este produto intermédio é designado por “onupulo”.
3°. Sacarificacéao final e fervura — obtencdo do mosto (onelekua) (2° dia de fabrico)

- Transferir todo o produto (onupulo) para a panela de ir ao fogo e aquecer até
aparecerem bolhas e cortes a superficie (cerca de 60-70 °C), altura em que se retira a
madeira e so ficam as brasas, ficando em repouso durante cerca de 1 hora, a terminar

a sacarificacdo dos amidos.

- Ferver o “onupulo”, para o que se reanima o fogo até entrar em ebulicdo. No entretanto,

forma-se uma carapaca rija de farinha a superficie e de cor acastanhada (imagem 11),
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gue rebenta primeiro pela ebulicdo, e depois por acdo da fabricante utilizando para o
efeito o “oluiko” ou o “sengue” (imagem 12). Com esta fervura inativam-se as enzimas
do malte e do ombundi, e reduz-se significativamente o nimero dos microrganismos
viaveis existentes no meio. E uma pasteurizacdo. Nesta fase, o mosto (onelekua) esta

pronto para ser submetido a fermentacéo alcodlica.

Imagem 11.
Inicio da fervura do “onupulo”, com formag¢ao de uma capa firme

Imagem 12.
Homogeneizacao vigorosa e rapida logo que se inicia a fervura

A.%

Imagem 13.
Transferéncia do mosto (onelekua) acabado de ferver para a vasilha de fermentacdes
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Fermentacdo alcodlica do mosto
1° Inocular o mosto com leveduras (2.° dia de fabrico)

- Procede-se de imediato ao arrefecimento acelerado do mosto (onelekua) transferindo
cerca de 50% para a vasilha das fermentacdes, e adicionar o restante quando estiver
frio (cerca de 30 °C). (Imagem 13)

- Simultaneamente, arrefecer rapidamente um pouco de mosto logo apés a fervura,
suficiente para encher a cabaca destinada exclusivamente a preparacdo do fermento
(3-4 litros). Mantém-se a cabaca numa zona mais quente, e passadas cerca de 12

horas, no final do dia, ja fermenta vigorosamente.
- Adicionar o conteludo da cabaca ja em fermentacdo, ao mosto entretanto ja arrefecido.
2.° Quimbombo do tipo “Elondo” (3° dia de fabrico)

No dia seguinte, 3.° dia de fabrico, o mosto esta prestes a iniciar a fermentacéo
alcodlica, ja liberta bolhas de gas carbonico, e é designado por elondo. Ainda
praticamente sem alcool, a bebida ja pode ser servida. Daniel (2010), citado por
Sacanene (2018), descreve o “elondo” como sendo uma cerveja mais graduada, o que

nao confere com os dados recolhidos.

Se a capacidade da vasilha das fermentacdes for superior a da vasilha que vai ao fogo,
€ 0 caso da fabricante que acompanhamos, pode-se aumentar o volume de mosto a
fermentar adicionando ao “elondo” um pequeno volume de “onupulo” a preparar neste
dia. Este trabalho é executado como ja descrito atras. Comec¢a de madrugada, utiliza
apenas a vasilha de ir ao fogo, o arrefecimento é rapido por ser um volume pequeno,
fica em estagio até a noite (cerca de 12 horas) periodo durante o qual ocorre uma
fermentacdo lactica mais ligeira, e adiciona-se ao “elondo”. Toda esta operagao é

designada por “okuitila onupulo”.

A fabricante esclareceu que utiliza “onupulo” em vez de “onelekua” por este demorar
mais tempo a preparar, e pretender que o aumento de volume ocorra antes de se iniciar

a fermentacgao tumultuosa do mosto, e assim garantir a qualidade do produto final.
3.° Quimbombo do tipo “tapia”, com 1 dia de fermentagao - (4.° dia de fabrico)

A fermentacao alcoolica com 1 dia ja esta vigorosa, o teor alcodlico ainda é baixo, o

produto € designado por “tapia”, e a bebida pode ser servida. Daniel (2010) citado por
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Sacanene (2018) também refere “capia” como uma cerveja mais graduada. Admite-se
que “tapia” e “capia” possam ser termos equivalentes. O teor alcodlico mais elevado

que é referido, ndo confere com os dados recolhidos de 1-1,5% Alc. Vol.
4.° Quimbombo tipo “ondala”, com 2 dias de fermentagao - (5.° dia de fabrico)
5.° Quimbombo tipo “ondalulule” com 3 dias de fermentagao - (6.° dia de fabrico)

A fermentacéo alcodlica terminou, a libertacdo de bolhas de CO2 ja perdeu muito vigor,
e atingiu-se o teor alcodlico maximo de 3-4% Alc. Vol. Nesta fase o produto designa-se
por “ondalulule”. A partir deste momento, ha grandes riscos de a cerveja se estragar,
principalmente por formacdo de é&cido acético, esgotando-se assim o seu prazo de
validade. Para dilatar o prazo de validade, pode conservar-se em frigorifico. No Benim
utilizam-se conservantes naturais para prolongar o prazo de validade da cerveja, como
0 0leo essencial de Cymbopogon citratus (DC.) Stapf, e desenvolvem-se pesquisas para
identificar outras plantas cujos extratos possam fazer esta funcdo, como por exemplo a

Hemizygia bracteosa (Benth) Brig. (Konfo e outros. 2015).

DISCUSSAO

Estas bebidas africanas, consideradas por todos como sendo simultaneamente bebida
e alimento (Hlangwani e outros, 2020), podem constituir um risco para a saude do

consumidor caso nao sejam adotadas boas praticas de seguranca alimentar.

A seguranca alimentar das cervejas tradicionais africanas, e os varios métodos de
fabrico, foram analisados por diferentes autores em revisfes bibliograficas que
abrangem varios paises: Benim, Togo, Chade, Gana, Nigéria, Burquina Faso,
Zimbabwe, Camardes, Africa do Sul (Lyumugabe e outros, 2012; Konfo e outros, 2015;
Hlangwani, e outros, 2020; Sawadogo-Lingani e outros, 2021; Madilo e outros, 2024).
Todos referem que a qualidade e a seguranca alimentar das cervejas artesanais podem
ser muito prejudicadas pela qualidade muito instavel das matérias-primas, por métodos
de producdo pouco seguros e pouco precisos, a higienizacdo deficiente dos
equipamentos, a nao se usarem microrganismos selecionados nas fermentacgoes
(starters), ao uso de embalagens ndo adequadas, ao prazo de validade da cerveja ser
muito curto. No respeitante a ma qualidade das matérias-primas, 0 riscoO mais

7

generalizado é o cereal ser portador de bolores produtores de micotoxinas que
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contaminam a farinha e principalmente o malte produzido. Esta contaminagdo resulta
geralmente de més condi¢cdes de armazenagem do cereal. Mas também ha operacdes
de fabrico que, se forem bem executadas, contribuem para melhorar a seguranca do
produto final, como por exemplo a fermentacéo lactica, a fervura, o uso de fermentos

selecionados, além dos cuidados béasicos de higiene.

As matérias primas utilizadas pelo povo umbundo no fabrico de cerveja sédo diferentes
dos restantes povos africanos. Em vez de farinha de milho e malte de milho, os outros
povos usam maioritariamente o malte de sorgo (Sorghum vulgare, L. - Moench). E se os
maltes forem pobres em [3-amilase, alguns deles adicionam sumos de frutos para
reforcar o teor de acgucares fermentesciveis, como por exemplo a banana (Lyumugabe
e outros, 2012). Em vez de raiz de ombundi, por vezes também incluem raizes nas suas
receitas como fonte de enzimas amiloliticas e de aglcares fermentesciveis, mas nenhum

usa a raiz de ombundi (Foma e outros, 2013)

A sacarificacdo dos amidos € feita pelos umbundos em dois momentos, com
incorporacdo de malte simples ou misturado com extrato de ombundi (quadro 1):
primeiro a temperatura que oscilava entre 65 e 75°C durante 2 horas, e pH de 6,0-6,5;
depois, apds a fermentacéo lactica, entre 60 a 70°C durante 1 hora, e pH de 3,8-4,2.
Esta sacarificacdo em duas fases, com temperatura e pH diferentes, ndo € praticada por
outros povos, e podera permitir a ativagcdo de mais enzimas além de amilases como

glucanase e proteases.

A fermentacao lactica garante um certo grau de seguranca alimentar pois o pH inferior a
4,3 previne a existéncia de bactérias patogénicas na bebida final, e melhora o poder de
conservacao da cerveja (Konfo e outros,2015; Maoura e outros, 2006; Foma e outros,
2013; Madilo e outros, 2024). Na producéo de quimbombo, a fermentacgéo lactica ocorre
espontaneamente durante a producdo de malte, continua durante uma operagao
dedicada predominantemente a esta fermentacao, e finalmente em simultaneo com a

fermentacao alcodlica. Esta pratica € a adotada por muitos povos africanos.

A fervura traz vantagens ao processo produtivo: reduz a quantidade de micotoxinas
eventualmente presentes no meio (Hlangwani e outros, 2020; Sawadogo-Lingani e
outros, 2021), reduz o numero de microrganismos viaveis (Pasteurizacao), e facilita o
arranque e a boa evolucdo das fermentacdes com a utilizacdo de indculos. Estas
fermentacdes, se bem conduzidas, removem micotoxinas e outros compostos
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indesejaveis (Madilo e outros, 2024). Na tradi¢cdo do povo umbundo, procede-se sempre
a uma fervura (pasteurizacdo) antes da fermentacdo alcodlica na preparacdo de
guimbombo, e antes da fermentacdo lactica na preparacdo de quissangua. Na
preparacao destas duas bebidas, inocula-se o mosto fervido e arrefecido, com restos da
fermentacdo anterior guardados em cabacas préprias, embora o ideal seja inocular o
meio com microrganismos selecionados. Apesar das vantagens apontadas, a fervura

um meétodo de trabalho que néo é adotado em muitos paises.

CONCLUSOES

A quissangua é de preparacdo muito facil; ja a cerveja € produzida segundo uma
tecnologia muito elaborada. Apesar de haver uma tecnologia base que é respeitada por
todas as produtoras de quimbombo, cada uma delas introduz quase sempre o seu cunho
pessoal em alguns passos do processo, principalmente na quantidade relativa dos
ingredientes, mas que ndo afeta o fundamento do método de produc¢éo. Cada operacéo,
e cada produto intermédio, tem o seu nome proéprio, e ha normas de execucéo e de
controlo de qualidade, principalmente na avaliacdo das temperaturas que condicionam
a atividade das amilases e de outras enzimas, e também dos microrganismos. As
praticas tradicionais de fabrico destas bebidas do povo umbundo dever&o ser incluidas
no grupo das mais avancadas no continente africano. Contudo, todas elas necessitam
de evoluir com base nos conhecimentos e necessidades atuais, sem sacrificar os

sabores tradicionais, e com o objetivo de se potenciar o seu valor nutricional e higiénico.

Em 1974, estes conhecimentos ja estavam a perder-se. Para se recuperar e valorizar
este patriménio cultural, sera necessario realizar estudos sobre estas bebidas
tradicionais do povo umbundo que ficaram por fazer, mas previstos para as fases (2) e
(3) do plano inicial, entre eles: determinar a composi¢ao quimica da raiz do ombundi e
identificar os componentes que migram para o extrato aquoso a frio e suas propriedades;
estudar as propriedades das enzimas da capata, para melhorar o controlo da
sacarificagdo; conhecer com detalhe a microflora da capata, nomeadamente as bactérias
lacticas; conhecer a microflora da cabaca usada no fabrico de quissédngua (bactérias
lacticas) e a da cabaca do fabrico de quimbombo (leveduras e bactérias lacticas);

selecionar estirpes adequadas de bactérias lacticas e de leveduras para utilizar nas
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fermentacdes; determinar o valor nutricional destas duas bebidas e estudar formas de o

melhorar.

Como se deteta um interesse da populacdo pela preparacdo destas bebidas,
manifestado principalmente por jovens nas redes sociais, também sera oportuno estudar
a forma de viabilizar a producéao tradicional de quissangua e de quimbombo em ambiente
doméstico e de forma segura, para 0 que € necessario disponibilizar no mercado os
ingredientes tradicionais com a qualidade adequada: farinha ou fuba de milho, malte de

milho, raizes de ombundi, bactérias lacticas e leveduras.
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