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RESUMO

Produzidas de forma industrial ou artesanal, as cervejas normalmente sdo compostas por agua, lGpulo e malte,
podendo apresentar outros ingredientes em sua receita. No Brasil as cervejas sdo em sua maioria de producéao
industrial, tendo como drgdo regulamentador o Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA).
Este trabalho teve como objetivo analisar e comparar as cervejas artesanais e industriais, bem como os padrdes
estabelecidos pelo MAPA. Foram avaliadas as caracteristicas fisico-quimicas de cervejas industriais e artesanais
comercializadas na cidade de Sete Lagoas-MG utilizando os métodos descritos pelo MAPA e pelo Instituto
Adolfo Lutz (IAL). As andlises feitas foram: cor, teor alcodlico, acidez e extrato seco. Os resultados obtidos
apresentam valores satisfatdrios quanto a cor, extrato seco e acidez para todas as amostras, entretanto observou-
se divergéncias entre o teor alcodlico obtido e os valores informados no rétulo. De acordo com os resultados
todas as amostras apresentaram-se dentro dos valores padr@es estabelecidos pelo MAPA, entretanto os valores de
teor alcodlico devem ser reavaliados pelas produtoras a fim de corrigir o erro de rotulagem.
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ABSTRACT

Produced industrially or crafted artisanally, beers usually consist of water, hops and malt, and may present other
ingredients in their recipe. In Brazil, beers are mostly from industrial production, having as regulatory agency the
Ministry of Agriculture, Livestock and Supply (MAPA). This work had the purpose to analyze and compare the
craft and industrial beers, as well as the standards established by the MAPA. The physico-chemical
characteristics of industrial and craft beers commercialized in the city of Sete Lagoas-MG were evaluated using
the methods described by MAPA and Instituto Adolfo Lutz (IAL). The performed analyzes consisted of: color,
alcohol content, acidity and dry extract. The obtained results showed satisfactory values for color, dry extract
and acidity for all samples, however, differences were observed between the alcohol content obtained during
analyzes and the values reported on the label of the product. According to the results, all samples were within the
standard values established by the MAPA, however, the values of alcohol content should be reassessed by the
manufacturers in order to correct the labeling error.
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1 INTRODUCAO

As bebidas alcodlicas estdo presentes nas tradicbes humanas desde eras primitivas,
dentre elas destacam-se as cervejas, cujo consumo data-se por mais de 6000 anos. Artigos
arqueoldgicos apontam para o inicio de sua produgdo na Mesopotamia, onde é concentrada a
maior parte dos indicios de producdo da bebida (FERREIRA; BENKA, 2014; GIORGI,
JUNIOR, 2016). Caracterizadas por sua leveza, amargor e baixo teor alcodlico, as cervejas,
em geral, possuem mercado facilitado e sdo bem satisfatérias ao paladar de seus
consumidores, muitas vezes esse fato esta associado a sua boa qualidade de producdo. A
cerveja € muitas vezes consumida em grandes quantidades, fazendo com que o seu volume de
mercado seja cada vez maior (ANDRADE et al., 2016). O Brasil estd entre 0s maiores
consumidores da bebida no mundo com cerca de 11,6 bilhdes de litros/ano, além de uma
producdo anual que vem crescendo gradativamente (MORI; MINELLA, 2012).

No inicio de sua producdo, as cervejas eram preparadas por padeiros, ja que se utiliza
cereais, gréos e leveduras em sua fabricacdo. Para que fosse germinada, a cevada era
depositada em recipientes com &gua e posteriormente era moldada em bolos nos quais eram
adicionadas as leveduras. Apos serem parcialmente assados e desfeitos, esses bolos eram
armazenados em jarros para fermentacdo em agua. Esse tipo de producdo ainda é feito no
Egito e recebe o nome de Bouza. Atualmente os processos sdo bem mais modernos,
maquinarios sdo utilizados e a producdo ocupa um volume consideravelmente elevado
(FLORES, 2015).

As cervejas apresentam uma vasta quantidade de tipos e estilos, sendo as Lagers
(cervejas de baixa fermentacéo) e Ales (cervejas de alta fermentacdo) os tipos de cerveja mais
comumente produzidos. Sao classificadas como cervejas de baixa fermentacdo aquelas que
sdo fermentadas por leveduras ativas em baixas temperaturas (9° a 15°C) e cervejas de alta
fermentacdo quando as leveduras utilizarem temperaturas mais elevadas (15° a 25°)
(BRASIL, 2009). Cerca de 98% do consumo da bebida no Brasil sdo representados pelas
Lagers, na qual destacam-se as do tipo pilsner ou pilsen. Caracterizadas por uma coloracéo
clara e baixo teor alcoolico, as cervejas do tipo pilsen sdo as mais comercializadas e
conhecidas no mundo. A sua leveza e seu baixo amargor faz dessa uma bebida agradavel e de
facil comercio, garantindo ao consumidor uma experiéncia refrescante e satisfatoria
(MENEGHIN, 2012).



No Brasil, a primeira industria cervejeira foi criada em 1846, na cidade de Nova
Petropolis-RS, mas sua producdo ganhou maior forca na década de 80, quando a producéo
anual era de 67 milhdes de litros aproximadamente. As producdes artesanais da bebida
demonstraram crescimento significativo a partir do ano 2000, com a criacdo e difuséo de
novas microcervejarias brasileiras. As cervejas apresentam um futuro competitivo entre as
grandes e peguenas cervejarias, uma vez que € voltada para um publico em ascensdo e com
necessidades especificas. No Brasil os estados que mais consomem e produzem cervejas sao:
Rio Grande do Sul, S&o Paulo, Santa Catarina e Minas Gerais (MORI; MINELLA, 2012).

As mais efetivas produtoras de cerveja artesanal no Brasil sdo as pequenas e
microcervejarias, dotadas de uma producdo em baixa escala e muitas vezes em carater
familiar. O pablico em geral desse produto séo os jovens adultos com faixa etaria entre 26 e
39 anos e em sua maioria de classe média (ARAUJO et al.,, 2016). As principais
caracteristicas sensoriais apresentadas pela bebida artesanal sdo os sabores e aromas oriundos
das matérias primas selecionadas e da sua forma de producdo (CARDOSO; CONRAD, 2015).
Esse seguimento de producdo, que se iniciou de forma singela no mercado brasileiro, vem
ganhando cada vez mais espaco, 0 que resulta em uma concorréncia cada vez mais
competitiva neste segmento (STEFENON, 2012; PINTO et al., 2015).

Atualmente o municipio de Sete Lagoas-MG conta com algumas microcervejarias,
que sdo responsaveis pela producdo local das cervejas artesanais. As microcervejarias
setelagoanas produzem diferentes tipos de cerveja, das quais se destacam as do tipo Ale, que
séo cervejas produzidas pelos de processos fermentativos nos quais as temperaturas séo mais
elevadas, utilizando-se leveduras conhecidas como leveduras de alta fermentacdo. Esse
processo de fabricacdo garante ao produto final sabores e aromas especiais, que sao
caracteristicas especificas para este tipo de cerveja (PEREIRA et al., 2015).

O crescimento da producéo de cerveja industrial, concomitante com os avancos da
producéo artesanal, gera uma necessidade de pesquisa de controle de qualidade aprofundado,
levando em consideracdo suas caracteristicas fisico-quimicas. Os processos do controle de
qualidade deverao ser executados de acordo com as normas vigentes, assim os valores obtidos
devem estar dentro dos padrdes estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Abastecimento
e Pecuaria (MAPA), que é responsavel pela descricdo dos valores padrdes de qualidade a
serem seguidos pelas produtoras de cerveja. As industrias, apesar de consolidadas, estdo
sempre em busca de produtos de boa qualidade e baixo custo, a fim de se manterem em um

mercado cada vez mais exigente (RAPOSO et al., 2015).



O presente trabalho parte do pressuposto de que as cervejas artesanais sdo muitas
vezes comercializadas sem uma andlise adequada de suas caracteristicas fisico-quimicas e
sem saber se o produto final estard de acordo com os valores padrbes estabelecidos pelo
MAPA. Diante do exposto, levanta-se a questdo: qual o grau de adequacdo dos parametros
fisico-quimicos que as cervejas artesanais comercializadas na cidade de Sete Lagoas-MG
apresentam em relacdo as cervejas industriais e aos padrdes estabelecidos pelo MAPA? Com
esse problema, objetiva-se identificar as caracteristicas fisico-quimicas presentes nas cervejas
artesanais comercializadas em Sete Lagoas-MG, bem como comparar os resultados
encontrados com o0s valores observados nas cervejas industriais e com os padrdes
estabelecidos pelo MAPA, além de verificar se houve erros de caracteristicas fisico-quimicas
devido aos processos de fabricacdo. A hipotese levantada neste trabalho é que as amostras de
cervejas artesanais estudadas apresentam caracteristicas fisico-quimicas coerentes com 0s
padrdes estabelecidos pelo MAPA, e quando comparadas com as amostras de cerveja

industriais apresentam apenas diferencgas nas caracteristicas sensoriais.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 CARACTERISTICAS GERAIS DAS CERVEJAS

A legislacdo brasileira, através do Decreto n° 6.871 de junho de 2009, denomina a
cerveja como uma bebida obtida pela fermentacdo alcodlica do mosto cervejeiro oriundo do
malte de cevada e agua potavel, por acdo de leveduras, com adi¢cdo de Iupulo, podendo-se o
malte de cevada ser substituido pelos seus respectivos extratos (BRASIL, 2009). O termo
malte é utilizado para denominar um cereal que passou por processo de germinacdo em
condicOes controladas, o malte de cevada pode ser obtido através de trés etapas: maceragéo,
germinacdo e secagem. A maceracgdo € necessaria para a formacdo dos compostos que fardo
com que as leveduras fermentem o mosto e a germinacdo é responsavel pela producéo de
enzimas essenciais para o processo de fermentacdo. A secagem interrompe a producdo
enzimatica, nessa etapa ocorre a formacdo dos corantes e aromas caracteristicos da cerveja.

Outros cereais além da cevada também podem ser utilizados como matéria prima para



cervejas, quando em conjunto com o llpulo, esses cereais conferem aromas e sabores
diferenciados a bebida (BRUNELLI, 2014; VIROLI, 2014).

Um outro importante ingrediente da bebida a ser destacado € o lupulo, o qual é uma
planta utilizada praticamente para a producdo de cerveja, da qual se utiliza suas
inflorescéncias. Sua importdncia se da principalmente nas caracteristicas sensoriais, as
substancias presentes na sua composi¢cdo garantem a cerveja aromas especificos alem de
proporcionar um sabor amargo caracteristico. Outra funcdo do ldpulo se da a sua capacidade
antimicrobiana, o que permite uma maior esterilizacdo do mosto de fabricagcdo, garantindo
estabilidade para a cerveja e fazendo com que ndo haja contaminantes que impecam as
leveduras de realizar a fermentagdo (ALMAGUER et al., 2014).

As leveduras sdo seres unicelulares pertencentes ao Reino Fungi, 0s quais possuem a
capacidade de transformar metabolicamente o0s agucares presentes no mosto cervejeiro, que é
o resultado da fervura do malte em &gua. Na producéo de cervejas utiliza-se principalmente
duas espécies de leveduras: a Saccharomyces uvarum, responsavel pela fermentacdo das
cervejas do tipo lager e a Saccharomyces cerevisiae que fazem a fermentacao das cervejas do
tipo ale. Para que haja um bom processo fermentativo, aspectos como a concentragéo de
acucares no mosto devem ser levados em consideracdo, a fermentacdo desses acucares
resultam no teor alcoolico e concentracdo de gas carbonico da cerveja, dessa forma quanto
maior a quantidade de agucar maior sera o teor alcodlico e de gas carbénico (LEI, 2013).

Outro ingrediente que também pode ser adicionado durante o processo de fabricacao
de cervejas séo as frutas, essas conferem caracteristicas Unicas ao produto. As frutas sdo mais
utilizadas na producdo de cervejas do tipo fruit lambic, que sdo cervejas que passam por
processo de fermentacdo através de leveduras presentes nas frutas e no meio de producao. As
frutas mais utilizadas para a producdo de cervejas sdo as framboesas, cerejas e péssegos. A
adicdo de frutas ao mosto cervejeiro pode auxiliar no fornecimento de aglUcares para a
realizacdo da fermentacdo alcoolica. Esse tipo de cerveja ndo é amplamente difundido no
comércio, elas sdo consideradas cervejas especiais e tém um nicho de mercado mais
especifico (PRASAD, 2014; LENTZ et al., 2014).

S&o caracterizadas como cervejas especiais aquelas que séo produzidas com algumas
diferenciac6es, sendo na formulagdo das receitas ou na manutencdo dos processos rusticos,
como os chopes, que sao cervejas ndo pasteurizadas, gerando ao produto final caracteristicas
sensoriais diferentes das populares cervejas produzidas em larga escala. O chope é o tipo de
cerveja é 0 mais antigo e mais consumido mundialmente e sdo em sua maioria muito
carbonatados e de facil de consumo (CARDOSO et al., 2015).



As cervejas produzidas sdo classificadas quanto ao seu extrato primitivo, cor, teor
alcodlico, proporgéo de malte de cevada e tipo de fermentagdo. Quando s&o classificadas pela
guantidade do extrato primitivo, as cervejas sdo consideradas leves quando o teor de extrato
for maior ou igual a 5% e menor que 10,5%. Cervejas comuns apresentam quantidade de
extrato primitivo entre 10,5% e 12,5%. Cervejas do tipo extra possuem um teor de extrato
primitivo maior ou igual 12% e inferior a 14%. Para ser consideradas cervejas do tipo
extraforte o extrato seco primitivo deve estar acima de 14%. Quanto a cor, as cervejas serdo
consideradas claras quando possuirem menor que 20 unidades EBC (European Brewery
Convention) e escuras quando possuirem acima de 20 unidades EBC (BRASIL, 2009).

As cervejas que possuirem teor alcodlico abaixo de 0,5% serdo consideradas cervejas
sem alcool, e acima deste valor serdo consideradas cervejas com alcool, sendo necessario
declarar no rétulo o teor alcoolico. Quanto a propor¢do de malte de cevada, as cervejas puro
malte sdo aquelas que possuem 100% do malte de cevada como fonte de agucar. S&o
denominadas cervejas aquelas que possuem valor maior que 50% do malte de cevada como
fonte de acUcar e cerveja com o nome do vegetal predominante aquela que possuir entre 20%
e 50% do malte de cevada como fonte de agucar (BRASIL, 2009).

A producéo da bebida requer cuidados importantes, que se estendem das condi¢fes
de higiene até a escolha dos ingredientes, os quais deverdo ser de boa qualidade para
assegurar um resultado final satisfatorio. Algumas alteracdes sdo notdrias no que diz respeito
a cerveja produzida, fatores microbiolégicos como o aumento indesejado da viscosidade,
producdo excessiva de gas, acidez, sabores e odores ndo caracteristicos da bebida sdo
exemplos de uma producdo mal realizada. O armazenamento inadequado e a escolha de
matéria-prima de ma qualidade também resultam em caracteristicas fisico-quimicas
indesejadas, como o aumento na turbidez do liquido (PASTORE et al., 2013). Quanto a
toxicidade, a cerveja pasteurizada apresenta baixo risco microbiol6gico, mas pode haver risco
de contaminacdo durante o processo de fabricacdo, devendo assim existir um rigoroso
controle de qualidade em todas as etapas, da producdo até o transporte (GAY; BAGNARA,
2016).

Além dos sabores e odores indesejaveis, a producdo etilica das cervejas pode ser
comprometida por bactérias lacticas provenientes da prdpria cevada ou do ambiente de
producdo, as baixas condicGes de higiene sdo fatores predominantes para a proliferacdo destes
micro-organismos, 0s quais, consequentemente, podem interferir nos processos fermentativos.
Normalmente, os processos fermentativos cessam apds um periodo de 48 a 72 horas, 0s

periodos apds esse tempo sd@o 0s mais propicios a ocorrerem contaminagfes. O controle de



qualidade de micro-organismos faz parte das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) que tem
como intuito a realizacdo de producbes adequadas assegurando a pureza do produto
(OLIVEIRA, 2012; QUAIN, 2015).

2.2 CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS E ANALISES DAS CERVEJAS

O Decreto N° 6.871 de 2009 regulamenta as padronizacgdes, especificacfes e
classifica¢bes da producdo e comercio de bebidas no Brasil. Para as cervejas estdo dispostos
os valores padrGes e testes de caracteristicas fisico-quimicas a serem seguidos pelas
produtoras. As principais anélises a serem feitas sdo densidade relativa (cujo valor padréo é
1,007 a 1,0229), teor alcodlico (de 2,0 a 4,5 °GL), extrato seco total (com padrdes entre 2,0 e
7,0%) e acidez total (0,1 a 0,3% de &cido latico) (BRASIL 2009).

A densidade caracteriza-se pelo resultado da divisdo do valor da massa de uma
substancia pelo seu respectivo volume ocupado, densidade relativa é o valor da densidade
encontrada dividido por outro valor de densidade, considerado padrdo (ANDRADE et al.,
2013). Os valores de densidade sdo comumente utilizados em analises de alimentos em estado
liquido. Para essa analise podem ser utilizados diversos aparelhos, como o picnémetro, que é
graduado para pesagem de substancias com volumes iguais em uma determinada temperatura.
A densidade é o valor obtido na analogia desses pesos e volumes. Uma das utilizagdes para
valores de densidade é a determinacéo do teor alcodlico em bebidas (1AL, 2008).

O teor alcodlico é representado pela porcentagem de etanol em uma mistura liquida,
esse valor estd largamente difundido nas caracterizacdes de bebidas alcodlicas (COSTA,
2012). Para determinar o valor de teor alcodlico de uma mistura um dos métodos utilizados é
0 densimétrico, no qual se faz a destilacdo do etanol contido na mistura que se deseja analisar
e posteriormente sua determinagdo de densidade relativa. Métodos eletrénicos também podem
ser utilizados para a determinag&o do teor alcodlico. (BRASIL, 2010).

Assim como o teor alcodlico, a determinacao de acidez é um fator para o controle de
qualidade em bebidas, principalmente por alteracdes indesejadas causadas por
microoganismos, além de ser utilizada para detecgdo de fraudes, padronizacdo de bebidas e
acompanhamento de estabilidade, apesar deste fator ndo ser altamente especifico
(OLIVEIRA, 2012). A acidez da agua utilizada na fabricacdo da bebida tambem é fator



determinante na qualidade da mesma (PERIM et al., 2013). Para determinacéo de acidez total,
utiliza-se a titulacdo de neutralizacdo dos acidos, através do uso de uma solugédo padronizada
de alcali tendo a fenolftaleina como indicador ou utilizando pHmetro para o ponto de
equivaléncia. A acidez total podera ser representada pela quantidade de acido latico em 100
mL da amostra ou em meg/L (IAL, 2008).

O extrato seco, também, é utilizado como indicador de qualidade em cervejas e
corresponde ao peso do residuo obtido através da evaporacdo de todos os compostos volateis.
Ele é representado pela soma dos compostos que ndo se volatilizaram no processo de sua
determinacdo. Utilizando o método densimétrico, o extrato seco total é determinado, de forma
indireta, pela diferenca da densidade relativa da amostra e a densidade do produto apés a
evaporacdo dos compostos volateis. Para a determinacdo do extrato seco total deve-se levar
em consideracdo a interferéncia pela acidez volatil, utilizando um fato de correcdo (0,0000086
x Acidez volatil) (BRASIL, 2010).

A coloracédo das cervejas € oriunda principalmente do tipo de malte que apresentam
em sua constituicdo, maltes mais escurecidos geram cervejas mais escuras, assim como
cervejas claras apresentam em sua receita uma maior parte de maltes mais claros. O tipo de
malte interfere também na formacdo da espuma e da turbidez da cerveja, a utilizacdo de
variacbes de malte garante ao produto final caracteristicas diferenciadas como odores e
sabores proprios. O malte também é responsavel pelo fornecimento dos aclcares que serdo

transformados em alcool através dos processos fermentativos (NARZIR, 2013).

3 METODOLOGIA

O presente trabalho consiste em uma pesquisa experimental, uma vez que todas as
etapas foram realizadas em um ambiente controlado de laboratério, de carater quantitativo
guanto a sua abordagem, pois se baseou nos dados numéricos encontrados no decorrer das
andlises, e indutivo quanto ao método, por advir de um estudo particular visando obter uma
conclusdo generalizada. Como referéncia bibliografica foram utilizados artigos em lingua
portuguesa e inglesa publicados no periodo de 2012 a 2017 utilizando como descritores:
cerveja artesanal, cerveja industrial, controle de qualidade em cervejas e analises fisico-
quimicas. As principais bases de dados utilizadas foram o0 Google Académico e Scielo.

A pesquisa foi realizada em trés etapas: selecdo das amostras de cervejas comerciais,



realizacdo dos testes fisico-quimicos conforme protocolo, e comparacdo dos resultados
obtidos com os valores padrdes estabelecidos pelo MAPA no decreto n® 6.871/2009 e o guia
de estilos de cerveja do BJCP (Beer Judge Certification Program). Os parametros fisico-
quimicos analisados foram: teor alcoolico, extrato seco total, cor e determinagdo da densidade
relativa de acordo com as especificacdes salientadas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (BRASIL, 2010). Todas as anélises foram feitas em duplicata.

Para este trabalho, coletou-se quatro amostras de cervejas industriais e quatro
amostras de cervejas artesanais que foram denominadas como A, B, C, D, E, F, G e H. Para as
andlises, as amostras foram previamente descarbonatadas sob agitacdo e utilizou-se um copo
béquer de 500 ml e um bastdo de vidro para o processo, conforme protocolo descrito pelo
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). As amostras de cerveja foram compradas em um
supermercado na cidade de Sete Lagoas-MG e mantidas em temperatura ambiente até o
processo de analise.

O teor alcoolico foi analisado atraves do meétodo densimétrico, conforme descrito
pelo MAPA (BRASIL, 2009), utilizando a destilacdo como forma de separacdo do alcool e
sua posterior quantificacdo atraves do valor de densidade relativa do destilado a 20°C. Para
este processo utilizou-se um sistema de destilagdo simples, no qual foram submetidos 100 mL
da amostra de cerveja até a obtencdo de 30% do volume total em destilado. O destilado foi
armazenado em um baldo 100 mL e teve seu volume completado com agua deionizada. A
densidade relativa foi obtida por meio da relagdo entre o peso especifico do destilado a 20°C e
0 peso especifico da agua a 20°C, para isso utilizou-se picnémetros como acessorio de
pesagem. Para o célculo do teor alcodlico foi utilizado os valores da densidade através da
formula (AL, 2008):

(Massa pic.+amostra—Massa pic.)

densidade relativa = (Equagdo 1)

(Massa pic+agua—Massa pic.)

Os valores de densidade relativa foram convertidos em teor alcodlico utilizando a

Tabela de Conversdo da densidade relativa a 20°C/20°C em porcentagem de alcool do
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

Para encontrar os valores de extrato seco das amostras de cerveja foi utilizado o
método de evaporacdo da agua e alcool por aquecimento em banho-maria e pesagem do
residuo final, conforme descrito pelo MAPA (BRASIL, 2009). Nesse procedimento, foram
utilizadas cépsulas de porcelana secas em estufa, resfriadas em dessecador e pesadas em
seguida. Foram adicionados 20 mL de amostra em uma das capsulas de porcelana e submeteu-

se a aquecimento em banho-maria a 80°C, para evaporacao lenta dos compostos volateis até a



10

secura total da amostra. Em seguida, colocou-se as capsulas de porcelana, ja com os residuos
secos, em estufa por 30 minutos para ndo haver interferentes de umidade. Posteriormente
resfriou-se as capsulas em dessecador e pesou-se as mesmas. O valor de extrato seco relativo

foi obtido utilizando a férmula:

extrato seco% = w , (Equacéo 2)

onde NV equivale a massa do residuo seco em gramas e I equivale o volume da
amostra utilizada em mL.

A cor das amostras de cerveja foi analisada através do método de espectrofotometria
(EBC, 2000), no qual utiliza-se o valor da absorbancia obtido em um espectrofotdmetro no
comprimento de onda de 430 nm. Para isto utilizou-se o célculo de convers&o:

EBC = absorbanciax12,7x1,97xd, (Equacdo 3) onde
EBC é a unidade de medida para cor utilizada pelo MAPA e d equivale 10 para cervejas
escuras e 1 para as demais. Para as analises no espectrofotdmetro, utilizou-se cubetas de
quartzo contendo 10 mL de amostra e utilizou-se agua deionizada como padrdo zero.

O valor de acidez total foi obtido através da acédo de neutralizar os &cidos utilizando-
se uma solucdo padronizada de alcali até obter uma coloracdo résea durante o processo de
titulacdo (BRASIL, 2009), para isso utilizou-se uma solucdo de hidroxido de sddio 0,1N e
solucdo alcodlica de fenolftaleina. Utilizando-se uma pipeta, transferiu-se 10 mL da amostra a
ser analisada em um béquer de 250 mL contendo 100 mL de &gua e trés gotas da solucdo de
fenolftaleina. Em seguida titulou-se a amostra com a solucdo de hidréxido de sédio 0,1N até a

obtencdo da coloracdo rosea. Para a acidez total utilizou-se a formula

1000xnx N
14

na qual n representa o volume da solucdo de hidroxido de sodio, em ml, gasto na titulagdo, N

acidez total = : (Equacdo 4)

refere-se ao valor de normalidade do hidréxido de sédio e V representa o volume da amostra

utilizado na andlise.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo representados os resultados obtidos através das andlises fisico-

quimicas das cervejas artesanais e industriais comercializadas na cidade de Sete Lagoas-MG.
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Os valores foram encontrados utilizando a média dos resultados das duplicatas, respeitando as
metodologias descrita,s ndo havendo ressalvas quanto a erros de analises ou de interpretacdo
dos resultados. Os coeficientes de variaces das duplicatas ficaram abaixo de 0,02%,

indicando alta repetibilidade dos ensaios.

Tabela 1- Resultados das andlises Fisico-quimicas de cervejas industriais.

Amostra Produgdo  Estilo de Teor Teor Alcodlico Extrato Cor Acidez
cerveja alcéolico descrito no Seco Total
rotulo
A Industrial Pilsen 4,3% 4,5% 2,10% 4 EBC 39 meg/L
B Industrial Pilsen 4,2% 4,5% 3,55% 4 EBC 35 meg/L
C Industrial Pale Ale 4,6% 4,8% 4,25% 8 EBC 39 meg/L
D Industrial Pilsen 4,3% 4,5% 3,72% 4 EBC 37 meg/L
E Artesanal Pale Ale 5,4% 5,5% 5,28% 8 EBC 21 meg/L
F Avrtesanal Pale Ale 5,1% 5,5% 5,34% 8 EBC 20 meg/L
G Artesanal Weiss 5,2% 5,5% 4,29% 4 EBC 53 meg/L
H Artesanal Pale Ale 4,9% 5,0% 5,12% 8 EBC 40 meg/L

Fonte: Dados da pesquisa (2017).

O MAPA determina como cerveja com alcool aquela cujo percentual alcodlico for
superior a 0,5% em volume, devendo obrigatoriamente apresentar a sua graduacdo alcoodlica
no rétulo. Os rétulos das cervejas A, B e D apresentam graduacéo alcodlica 4,5% e a cerveja
C apresenta o valor de 4,8%. As amostras E, F e G apresentam valor de graduacédo alcodlica
de 5,5% em seus rotulos e a amostra H tem como valor 5,0%. De acordo com os resultados
obtidos pelas analises houve divergéncias entre os valores reais das amostras e o valor
descrito em seus respectivos rétulos. Tais divergéncias podem ser consideradas como falha na
producéo e no controle de qualidade do produto. Assim sendo deve-se fazer uma reavaliacdo
dos processos operacionais para garantir a qualidade dos produtos ou uma adequagdo dos
rotulos. Em trabalho semelhante realizado por Andrade e colaboradores (2016), ao utilizar os
mesmos métodos descritos neste trabalho, as amostras de cervejas comercializadas na cidade
de Teresina-Pl apresentaram valores de teor alcodlico que ndo se assemelhavam com o
descrito em seus rotulos. Em seis amostras coletadas, apenas duas apresentavam valor
coerente ao descrito nos rotulos.

O extrato seco é utilizado para calcular a massa resultante apos a evaporagdo de todos

0s compostos volateis da amostra. Em cervejas, 0s valores de extrato seco devem estar entre
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2,0% e 7,0%, sendo valores acima de 3,0% como determinantes para uma boa qualidade da
cerveja. Nesse quesito, todas as amostras estdo de acordo com os valores padrdes, entretanto,
a amostra A teve um menor resultado, indicando uma cerveja de menor qualidade dentro
desse padrdo. As amostras C, E, F, G e H apresentaram resultados mais satisfatorios, o que
permite determina-las como cervejas de melhor qualidade. Os resultados se assemelham com
os valores encontrados por Alves (2014), em que quatro amostras de cervejas comercializadas
na cidade de Campina Grande-PB apresentaram valores de extrato seco superiores a 3,0%.

Quanto a cor, o MAPA utiliza a escala de unidades EBC (European Brewery
Convention) como padrdo. As cervejas que apresentam valores inferiores a 20 unidades EBC
sdo denominadas cervejas claras. Para valores superiores a 20 unidades EBC, as cervejas
serdo classificadas como cervejas escuras. Todas as amostras apresentaram valores inferiores
a 20 unidades EBC, caracterizando-se assim como cervejas claras. Nesse quesito, as amostras
C, E, F e H apresentaram-se mais escuras que as demais, caracteristica que indica diferencas
no processo de fabricacdo e de estilo, além dos ingredientes utilizados para a producédo das
mesmas.

A acidez total em cervejas pode indicar uma contaminacdo bacteriana da cerveja,
mas ndo € um teste especifico para este tipo de analise. Algumas cervejas apresentam
elevacdo da acidez quando contaminadas por micro-organismos, entretanto fatores como a
matéria prima utilizada e o tipo de producdo podem também elevar o valor da acidez total.
N&o existe um valor padréo para acidez total em cervejas, considerando esse como um teste
coadjuvante nas andlises fisico-quimicas a fim de caracteriza-las perante sua acidez
(TAYLOR, 2015). As amostras analisadas apresentaram valor de acidez total diferentes entre
si, tendo as amostras E e F como as menos &cidas e a amostras G e H como as mais &cidas,
indicando variagdes consideraveis dentre as cervejas de producdo artesanal. A amostra G é a
Unica do tipo Weiss, estilo de cerveja que leva malte de trigo em sua composicao, tendo esta
caracteristica como fator importante para o aumento da acidez total.

Os valores apresentados para cervejas devem estar de acordo com os padrdes
estabelecidos pelo Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Entretanto, esses
padrdes encontram-se desatualizados, novas formas de avaliagdo e classificagdo ja existem no
BJCP (Beer Judge Certification Program), que € uma organizacdo sem fins lucrativos que
promove a compreensdo dos tipos e subtipos das cervejas. O guia de tipos de cerveja do BJCP
apresenta conformacgfes mais elaboradas a fim de garantir a padronizacdo e qualidade dos

diferentes estilos de cerveja.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho limitou-se apenas a analises de cervejas de producdo artesanal e
industrial comercializadas na cidade de Sete Lagoas-MG, ndo generalizando os resultados
para cervejas comercializadas em outras regifes. Todas as analises foram feitas respeitando as
metodologias estabelecidas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e pelo
Instituto Adolfo Lutz, entretanto existem metodologias mais precisas e avancgadas para
analises fisico-quimicas de cervejas descritas em 0Orgaos internacionais como o European
Brewing Convention, o Beer Judge Certification Program e a American Society of Brewing
Chemists.

Através dos resultados foi possivel observar que todas as amostras apresentaram-se
dentro dos valores padrées estabelecidos pelo MAPA, tendo as cervejas de producéo artesanal
com os valores mais elevados para extrato seco e teor alcodlico. As cervejas de producéo
industrial obtiveram valores de acidez total mais equilibrados entre si, apesar desse nao ser
um indicador muito preciso para a qualidade do produto. Os valores de teor alcodlico obtidos
divergem dos rotulos em todas as amostras, podendo indicar uma falha da producgéo ou do
controle de qualidade das cervejas, indiferente do tipo de producdo.

Tendo em vista que a producdo e comercializagdo de cervejas artesanais e industriais
apresentam-se em crescimento no Brasil, o presente trabalho aponta um estudo das
caracteristicas fisico-quimicas deste produto, bem como a sua legislacédo vigente e métodos de
analises, implicando na necessidade de um controle de qualidade mais eficiente e na
atualizagdo dos meétodos analiticos. Para futuros trabalhos com este tema sugere-se um maior
aprofundamento nas metodologias internacionais por serem mais precisas e modernas a fim

de garantir resultados mais eficientes.
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