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Resumo

Produzidas de forma industrial ou artesanal as cervejas, normalmente, sdo compostas por agua, lipulo e malte,
podendo apresentar outros ingredientes em sua receita como o trigo, o arroz ou o milho. No Brasil, as cervejas sdo em
sua maioria de producdo industrial, porém as cervejas artesanais vém ganhando destaque no mercado por suas
diferentes cores, modos de producdo, teores alcodlicos e sabores. Este trabalho teve como objetivo analisar as
caracteristicas fisico-quimicas, as microbiol6gicas e as organolépticas de trés cervejas, sendo uma industrial e duas
artesanais do tipo Pilsen, comercializadas na Regido Metropolitana de Belém-PA. Os resultados das andlises fisico-
quimicas deram satisfatdrios para todas as analises. As analises organolépticas apresentaram um padrdo de aceitacao
conforme o preconizado pela literatura ou legislagdo, assim como as andlises microbiolGgicas que apresentaram
auséncia de salmonella, de bactérias, de bolores e de leveduras. Dessa forma, observa-se a importancia dos controles
de qualidade fisico-quimicos, microbioldgicos e organolépticos, em vista da caréncia de dados para cervejas
artesanais no Brasil.

Palavras-chave: Cerveja artesanal; Cerveja industrial; Fisico-quimica; Microbioldgica; Organolépticas.

Abstract

Produced in an industrial or artisanal way, beers are usually composed of water, hops and malt, and may have other
ingredients in their recipe such as wheat, rice or corn. In Brazil, beers are mostly industrially produced, but craft beers
have been gaining prominence in the market due to their different colors, production methods, alcoholic strengths and
flavors. The objective of this research was to analyze the physical-chemical, microbiological and organoleptic
characteristics of three beers, one industrial and two artisanal Pilsen type, sold in the Metropolitan Region of Belém-
PA. The results of the physical-chemical analyzes were satisfactory for all analyses. The organoleptic analyzes
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showed an acceptance pattern as recommended by the literature or legislation, as well as the microbiological analyzes
that showed the absence of salmonella, bacteria, molds and yeasts. Thus, the importance of physical-chemical,
microbiological and organoleptic quality controls is observed, in view of the lack of data for craft beers in Brazil.
Keywords: Craft beer; Industrial beer; Physicochemical; Microbiological; Organoleptic.

Resumen

Producidas de forma industrial o artesanal, las cervezas suelen estar compuestas por agua, lipulo y malta, y pueden
tener otros ingredientes en su receta como trigo, arroz o maiz. En Brasil, las cervezas se producen en su mayoria de
forma industrial, pero las cervezas artesanales han ido ganando protagonismo en el mercado debido a sus diferentes
colores, métodos de produccién, grados alcoholicos y sabores. El objetivo de este trabajo fue analizar las
caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas y organolépticas de tres cervezas, una industrial y dos artesanales tipo
Pilsen, comercializadas en la Region Metropolitana de Belém-PA. Los resultados de los andlisis fisico-quimicos
fueron satisfactorios para todos los andlisis. Los analisis organolépticos mostraron un patrén de aceptacion
recomendado por la literatura o legislacién, asi como los analisis microbiologicos que mostraron ausencia de
salmonella, bacterias, mohos y levaduras. Asi, se observa la importancia de los controles de calidad fisico-quimicos,
microbioldgicos y organolépticos, ante la falta de datos para las cervezas artesanales en Brasil.

Palabras clave: Cerveza artesanal; Cerveza industrial; Fisicoquimica; Microbiol6gico; Organoléptico.

1. Introducéo

A cerveja pode ser definida como uma bebida de baixo teor alcodlico, preparada a partir da fermentagéo por leveduras
do malte de cevada, contendo lUpulo e 4gua de boa qualidade, podendo ainda utilizar-se de outras matérias-primas, como arroz,
trigo ou milho. O ldpulo atribui & cerveja um agradavel aroma e um sabor caracteristico, dando-lhe as caracteristicas que
apresenta até hoje e melhorando a sua conservacéo (Carvalho, 2007).

A bebida tipo pilsen é originaria da cidade de Pilsen na Boémia, Republica Checa, onde é uma cerveja de sabor forte e
sua principal caracteristica é a cor duradoura e transllcida. Em sua férmula original, tem sabor suave e aroma acentuado de
flores, com a presenca de lGpulo. No Brasil e em outros paises torna-se mais leve devido a utilizagdo de milho ou arroz. Tem
cerca de 3 a 5 graus alcodlicos e deve ser tomada entre 4 a 6°C. Todas as marcas brasileiras produzem pelo menos uma
variedade de pilsen (Castro & Serra, 2012).

O processo de producdo de cervejas € designado por algumas etapas importantes, como a brasagem, que consiste na
mistura das matérias-primas com a agua dando origem ao mosto cervejeiro, a fermentacdo onde é adicionada a levedura ao
mosto consumindo os carboidratos fermentaveis produzindo etanol e CO»; a maturagéo, que proporciona um aprimoramento do
sabor da cerveja; a filtracdo e o envasamento, vale ressaltar que todas essas substancias devem ser de boa qualidade, livre de
contaminagéo (Rosa & Afonso, 2015).

Existem duas formas de fabricacdo de cervejas, sendo essas: as industriais, feitas normalmente por empresas de
grande porte e em larga escala, e as artesanais, que usualmente € para consumo préprio e produzidas por produtores amadores,
mas que vem conquistando espaco no mercado (Almeida & Belo, 2017).

As cervejas industriais, mesmo que firmadas no mercado brasileiro estdo continuamente em procura de melhoria para
a geracao de produtos de cada vez mais qualidade e baixo custo, com o intuito de permanecerem nesse ramo cada vez mais
rigoroso (Carvalho, 2007). Ja a producéo de cerveja artesanal vem ganhando muito destaque entre os consumidores da cerveja
produzida industrialmente, principalmente entre os apreciadores de uma cerveja mais requintada (Flores et al., 2015).

As cervejas artesanais se diferem das industriais normalmente pelos ingredientes que constituem a bebida, pois além
dos componentes essenciais como a agua, 0 malte, o lGpulo e a levedura, existem itens que sdo adicionados para
aprimoramento destas, sendo esses mais selecionados. As etapas de producdo também sdo realizadas de forma artesanal, sem
todos os aparatos industriais, portanto, mais controladas e sem adi¢do de produtos quimicos para aceleracdo de processos (Rosa
& Afonso, 2015).

A rotulagem deste tipo de bebida deve seguir certas diretrizes previstas na lei que incluem exibir nas embalagens itens
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como: marca; quantidade de bebida medida em volume; composigdo; grau alcoolico; prazo de validade; indicacdo do lote de
fabricacdo; endereco do produtor no MAPA, além de expor adverténcia para impedir ou minimizar o consumo exagerado de
alcool (Andrade et al., 2016). A RDC n° 259/02 é a resolugdo que determina o regulamento para rotulagem de alimentos
embalados, sejam eles de qualquer tipo e qualquer origem (Almeida, 2014).

A cerveja é considerada um produto estavel do ponto de vista microbiolégico, no entanto alguns micro-organismos
podem se desenvolver na bebida, as principais bactérias que podem contaminar a cerveja sdo as Gram-positivas dos géneros
Lactobacillus e Pediococcus e as Gram-negativas dos géneros Acetobacter, Gluconobacter, Pectinatus e Megasphaera
(Dragone et al, 2008).

As analises fisico-quimicas executadas, na maioria das cervejarias, para o controle de qualidade da produgdo industrial
da cerveja seguem os métodos internacionais estabelecidos pela EBC (Convencdo Europeia Brewery), se dedica a desenvolver
métodos de andlises que objetivam melhorar e dar uniformidade a inddstria cervejeira a nivel técnico e garantir a mais alta
qualidade, consisténcia e seguranga de bebidas a base de malte e seus ingredientes. Sdo aprovadas pelo 6rgdo fiscalizador
brasileiro, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Sao realizadas com o principal intuito de obter
informacdes sobre as propriedades fisicas e quimicas do produto, e auxiliar na estimativa da quantidade em que as substancias
estdo presentes, através dos resultados, fazer a descrigdo das caracteristicas e a garantia da qualidade com que o produto esta
sendo oferecido (Mega et al., 2011).

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho é analisar os perfis fisico-quimico, os microbiol6gicos e os
organolépticos de cervejas artesanais e industrial do tipo Pilsen comercializadas na regido Metropolitana de Belém, a fim de

certificar se estdo seguindo os padrdes estabelecidos pela legisla¢do vigente.

2. Metodologia

O estudo é definido como uma pesquisa laboratorial, abordagem mista, e de natureza basica, pois produz
conhecimento a ser utilizado em outras pesquisas (Gil, 2010; Pereira, 2018).

Foram adquiridas trés amostras de cervejas do tipo Pilsen, sendo duas artesanais e uma industrial, em supermercados
na Regido Metropolitana de Belém. As amostras foram transportadas em recipientes proprios para os laboratérios de
bromatologia e de microbiologia do Centro Universitario da Amazdnia (UNIESAMAZ) para a realizacdo das analises.
Posteriormente, foram identificadas como mostra A referente a cerveja industrial, e amostras B e C referente as cervejas

artesanais de marcas diferentes, para que nao fosse possivel a identificacdo das marcas das amostras.

2.1 Andlises fisico-quimicas

Para o controle de qualidade fisico-quimico das cervejas foram analisados: colorimetria (cor); acidez total; acidez fixa;
determinacédo de pH; extrato seco; teor alcodlico, sélidos sollveis (° Brix) e densidade.

As andlises fisico-quimicas das amostras foram realizadas em triplicata. Todas as determinagdes foram realizadas em
cervejas acondicionadas a temperatura de 20 ° C, descarbonatadas a partir da transferéncia do liquido para um béquer de 500
mL e agitadas com bastdo de vidro, cuja temperatura manteve-se na faixa de 20 a 25 ° C (1AL, 2008).

A analise de cor das amostras foi especificada pelo sistema L* a B*, em colorimetro da marca KONICA MINOLTA,
modelo CR20, previamente calibrado. Os pardmetros analisados foram: onde L* define a luminosidade (L* =0 - preto e L* =
100 -branco) e a* e b* sdo responsaveis pela cromaticidade (+a* vermelho e -a* verde; + b* amarelo e -b* azul). A amostra foi
mensurada diretamente utilizando o colorimetro porttil, obtendo os valores de L, a, b. Os dados da colora¢do (°L) foram
convertidos na escala SRM e EBC conforme metodologia descrita em Homini Lupulo (2008)

A acidez total em cervejas baseia-se na titulagdo da neutralizagdo dos &cidos com solugdo padronizada de élcali, com
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0 uso de indicador fenolftaleina ou com o pHmetro até o ponto de equivaléncia. A acidez total é expressa em g de acido acético
por 100 mL de amostra (1AL, 2008).

A acidez fixa é obtida por evaporacdo da amostra seguida de uma titulacdo dos acidos residuais com alcali. Nesse
procedimento foi pipetado 50 mL da amostra para um becker onde se evaporou-se em banho-maria. Adicionou-se agua
cuidadosamente pelas paredes do becker, lavando os residuos e continuou a evaporagao até quase total secura. Transferiu-se o
residuo com 100 mL de &gua para um Erlenmeyer e foi titulado com solucdo de hidroxido de sédio 0,1 M, como descrito na
determinacéo da acidez total (IAL, 2008).

O pH consiste na medida da concentracdo dos ions hidrogénio em uma solugdo, ou seja, analisa sua acidez ou
basicidade. Para valores de pH abaixo de 7, a substancia é caracterizada como &cida, para valores acima de 7, a substancia é
caracterizada como basica, e para valores de pH iguais a 7, a substancia é caracterizada neutra (Chang, 2010). A determinacéo
de pH se da por meio do pHmetro, utilizado principalmente para fornecer uma resposta direta, simples e precisa. O aparelho é
constituido principalmente por um eletrodo, um potenciémetro, e um eletrodo de referéncia (1AL, 2008).

O extrato seco consiste no peso do residuo seco gerado a partir da evaporacdo dos compostos volateis e, desta forma, é
possivel determinar o teor de sélidos existentes em uma amostra de cerveja (Mafra, 2018). Para a determinacéo do extrato
seco, Pipetou-se 25 mL das amostras para as capsulas, previamente secas em estufa, resfriadas em dessecador até a temperatura
ambiente e pesadas, evaporou-se lentamente em banho-maria até a secura, secou-os em estufa (100 + 5) °C por 30 min.
Resfriou-os em um dessecador por 30 min e pesou-se (1AL, 2008).

O teor alcodlico consiste na porcentagem de alcool presente em uma amostra, em que este percentual é representado
em teor volumétrico. Na cerveja, o &lcool é produzido a partir do processo de fermentagdo, e seu teor alcodlico pode ser
medido pelo alcodmetro para determinacdo do percentual em volume de etanol (alcoolimetro de Gay Lussac) (Zige &
Steinbach, 2009; Matoso, 2013). A amostra foi vertida na proveta e apés alguns minutos foi inserido o alcoolémetro livre de
impurezas, sendo que alcoolémetro deve flutuar na solugdo para uma correta medicdo (Rosa & Afonso, 2015).

O Brix° é uma escala numérica, criada por Adolf Ferdinand Brix (1798 - 1870), sendo derivada originalmente da
escala de Balling, recalculando a temperatura de referéncia de 15,5°C. O valor ¢ obtido pela leitura direta no refratdbmetro a
20°C, é a determinagdo quantitativa da presenca de solidos solUveis e possiveis carboidratos presentes como frutose, lactose e
sacarose em uma amostra, por exemplo, a cerveja (1AL, 2008).

A determinacdo da densidade é feita com mais frequéncia em andlise de alimentos que se apresentam no estado
liquido. Pode ser medida por varios aparelhos, como: picnémetros e densimetros convencionais e digitais. Os picndmetros dao
resultados precisos e sdo construidos e graduados de modo a permitir a passagem de volume resulta a densidade dos mesmos.
A densidade foi realizada utilizando picnémetro de vidro com capacidade de 25 ml, previamente limpo, seco e calculado
conforme a IAL (2008).

2.2 Exame organoléptico
Para as andlises organolépticas foi utilizado o método do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento — Brasil
(2005). As caracteristicas organolépticas de um produto (aspecto, cor, odor e sabor) refletem a qualidade do processamento e
dos ingredientes utilizados na elaboragdo do mesmo.
1) Antes da abertura da embalagem da amostra observou-se:
e Embalagem
e Aspecto
e Coloracdo
2) No ato da abertura da embalagem da amostra, realizou-se:

e Avaliacdo olfativa
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2.3 Analise microbiologica

Para as analises microbioldgicas da cerveja, foram selecionados trés amostras de cerveja (A, B e C), as quais foram
feitos as seguintes técnicas, a saber: presenca de bolores e leveduras, teste presuntivo para a presenga de coliformes totais,
contagem padrdo de bactérias aerébias mesofilas e pesquisa para Salmonella.

Para determinar a presenca de bolores e leveduras, foi homogeneizada 25 mL de cada amostra de estudo em trés
garrafas contendo cada uma 225mL de APA (dgua peptona salina), para cada amostra analisada. Logo em seguida foi
transferido um ml destas amostras (diluicdo 10) para tubos contendo cada um nove ml de APA, para cada amostra analisada.
Posteriormente, foi transferido desta diluicdo um mL de cada amostra, para tubos contendo cada nove mL de APA (diluicdo
10?) e desta diluicdo transferiu-se um ml para tubos contendo cada nove mL de APA (diluicdo 10-%), para cada amostra
analisada. Logo em seguida, foram adicionados 200 pl de cada amostras diluidas em placas contendo Agar Dextrose Batata
Dextrose Acidificado e espalhadas com auxilio de al¢a de Drigalski, das placas de maior para as de menor dilui¢do, até que
todo o excesso de liquido seja absorvido. Posteriormente, as placas foram incubadas na temperatura a 25°C por sete dias, sem
inverter, em pilhas de ndo mais trés placas (Silva, et al 2007; Vanderzant & Splittstoesser, 1992).

No teste presuntivo para a presenca de coliformes totais, homogeneizou-se 25 mL de cada amostra de estudo em trés
garrafas contendo cada uma 225mL de APA, para cada amostra analisada. Logo em seguida, foram transferidos um mL de
cada amostra para tubos contendo nove mL de Caldo Lauril Sulfato triptose (LST), diluicdo de 107, de forma em triplicata
para cada amostra. Posteriormente, foram transferidos um mL desta diluicdo de cada amostra para tubos contendo nove mL de
LST, diluigdo 10?, de forma em triplicata para cada amostra e foram transferidos um mL desta diluicdo de cada amostra para
tubos contendo nove ml de LST, diluigdo 103, de forma em triplicata. Posteriormente, os tubos foram incubados em estufa a
35°C por 24 horas e observar se houve crescimento com produgdo de gés (Hitchins et al, 2001; Kornacki & Johnson, 2001).

No procedimento para a contagem de bactérias aerdéfilas mesofilas (PCA), foram transferidas um ml de cada amostra
em estudo diluida no APA e foram inoculadas em placas contendo Agar Padrdo para Contagem (PCA), as quais foram
incubadas em estufa a 37°C por 24 horas (Hitchins et al, 2001; Kornacki & Johnson, 2001).

Para a deteccdo de Salmonella compreenderam as seguintes etapas, a saber: de pré-enriquecimento, em que
homogeneizou-se 25 mL de cada amostra de estudo em trés garrafas contendo cada uma 225 mL de APT (agua peptona
tamponada), para cada amostra analisada. Elas foram incubadas em estufa, na temperatura de 35°C + 37°C, por 24 horas. Tem
0 objetivo de estimular a proliferacdo de salmonelas; de enriquecimento, foram transferidos um mL de cada amostra contida
em cada garrafa de APT homogeneizada, para trés tubos contendo cada dez mL de caldo selenito. Logo em seguida, foram
transferidos um mL de cada amostra contida em cada garrafa de APT homogeneizada, para trés tubos contendo dez mL de
caldo Rappaport. Para o caldo selenito, as amostras foram incubadas em estufa, a 37°C, por 24 horas e para o caldo Rappaport,
foram incubadas em estufa a 43°C, por 24 horas. Esta técnica tem como objetivo eliminar a flora acompanhante e favorecer o
desenvolvimento de salmonelas; e de isolamento, em que as amostras provenientes da fase de pré-enriquecimento, elas foram
aplicadas em placas SS (Agar Salmonella-Shigella) selenito e SS (Agar Salmonella-Shigella) Rappaport, para cada amostra em
estudo e placas XLD (Agar Xilose Lisina Desoxicolato) selenito e XLD (Agar Xilose Lisina Desoxicolato) Rappaport, para
cada amostra em estudo, através da técnica de esgotamento por estriamento. Posteriormente, elas foram identificadas e
incubadas em estufa na temperatura de 37°C, por 48 horas. Esta técnica tem como objetivo a semeadura em meios sélidos,
para o crescimento e identificacdo de col6nias (Andrews et al, 2001; Andrews & Hammack, 2001; Bennet et al., 1999; ISO,
1993)

3. Resultados e Discussao

Os resultados obtidos perante as analises fisico-quimica estdo dispostos em ordem na Tabela 1.
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Tabela 1 - Resultados das analises fisico-quimicas.

ANALISES AMOSTRA A AMOSTRA B AMOSTRA C
ACIDEZ FIXA (g/100 mL) 0,015 + 0,01 0,016 + 0,01 0,016 + 0,01

ACIDEZ TOTAL (%) 0,016 + 0,15 0,021 +0,25 0,019 + 0,608
ANALISE DE BRIX (%) 6,5+ 0,01 5,23 + 0,06 5,83 + 0,06
DENSIDADE (g/mL) 1,037 +0,01 1,038 +0,01 1,040 +£0,01
EXTRATO SECO (%) 30,58 + 4,87 28,63 +3,19 28,75 + 3,26
pH 3,93 +0,02 4,1+0,108 3,17 +0,005
COR (EBC) 4,05 +0,01 8,85+ 0,01 19,81+0,01
TEOR ALCOOLICO (%) 5,3% + 0,01 4,5% + 0,01 5% + 0,01

TEOR DESCRITO NO 5,3% 4,5% 5%
ROTULO

Legenda: Média + desvio padréo das triplicatas. Fonte: Autores (2023)

A acidez total refere-se aos acidos organicos totais titulaveis presentes na cerveja, ja a acidez fixa refere-se
basicamente aos acidos que ndo sdo capazes de volatilizar, denominados de &cidos fixos. Segundo Oliveira (2010), a
importéncia da determinacdo da acidez total na bebida esta baseada nos seguintes pontos: importante para a caracterizagéo e
padronizacdo da bebida, reconhecimento de fraudes, acompanhamento da estabilizacdo com &cido tartarico ou &cido latico
controle de alteragdes indesejaveis por micro-organismos. Entretanto, a acidez total ndo é um teste especifico para a
identificacdo por microrganismos patogénicos na bebida (Dragone et al., 2008). O valor de acidez total da amostra A foi de
0,16 %, amostra B 0,21% amostra C 0,19 % tendo a B como a maior quantidade de &cidos inseridos em relagdo as outras, e a
amostra A teve menor indice para acidez total. A acidez ideal de uma cerveja deve apresentar valores entre 0,1 a 0,3% de acido
latico, logo os valores estdo coerentes com 0 autor e a variagao entre as amostras pode ser explicada pela presenca de alguns
&cidos contidos no mosto em vérias concentragdes, estes podem variar de acordo com o tipo de matéria-prima utilizada
(Venturini, 2005; Vilela et al., 2022).

O teor da analise de brix representa uma escala numérica que mede a quantidade de sélidos solUveis, que sdo aglcares
e sais. A amostra A (6,5°Brix) representou a maior porcentagem de sélidos soltveis em relacdo a amostra B (5,23°Brix) e a
amostra C (5,83°Brix), que tiveram valores aproximados. Os dados fisico-quimicos obtidos apresentam similaridades com os
valores obtidos por Goiana et al (2016) que analisou este pardmetro em trés cervejas artesanais de diferentes marcas onde
tiveram uma variancia de 4,6 °Brix a 8,93 ° Brix. E importante destacar, que em relacdo aos sélidos soltveis, ndo ha um
parametro da legislacdo quanto a formulagdo de cervejas artesanais, pois estas podem apresentar diferentes ingredientes que
influenciam o teor de s6lidos soltveis (Bamgarner & Kleinhenzam, 2012).

Na densidade todas as amostras possuem valores significativos e equivalentes: amostra A 1,037, amostra B 1,038 e
amostra C 1,040 mostram-se de boa qualidade nas amostras analisadas. Segundo Schiaveto (2015), a densidade da cerveja
deve encontrar-se préxima a 1,050 g/mL e reduzindo conforme processo de fabricacdo. No caso da cerveja, a densidade indica
a quantidade de substancias fermentaveis e ndo fermentaveis contidas no mosto (Morado, 2009).

O extrato seco da cerveja industrial da amostra A 4,87% encontra-se no padrdo de uma boa qualidade como
consequentemente as cervejas artesanais seguem 0s mesmos segmentos como a amostra B 3,19% e a amostra C 3,26%. Os

valores acima de 3,0% como valores determinantes para uma boa qualidade da cerveja (Almeida & Belo, 2017).
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O teor alcodlico expressa o valor de alcool na cerveja, a partir de 0,5% significa que apresenta alcool,
consequentemente a amostra A 5,3%, amostra B 4,5% e amostra C 5% foram satisfatorias com os rétulos que mostram 0s
respectivos valores, amostra A 5,3%, amostra B 4,5% e amostra C 5%. Segundo a Rosa e Afonso (2015), a cerveja é
considerada uma bebida de baixo teor alcodlico, as mais frequentemente consumidas possuem teores de 4% a 6% de alcool em
sua compaosicao.

O pH é uma escala numérica que é acido ou base numa solugdo aquosa, em termos de pH a amostra A e C apresentam
valores inferiores a 4 e a amostra B com valores acima de 4. Os valores das amostras A e B convergem com a analise realizada
por Aradjo (2019) que avaliou o pH em cinco amostras de cervejas comerciais, cujo valores estavam na faixa de pH variando
de 3,98-4,41, porém a amostra C foi divergente. O valor de pH menor que 4,5 é satisfatorio, pois se mantém isenta de
microrganismos patogénicos, contribuindo para uma boa qualidade microbiolégica do produto (Aradjo, 2019). A cerveja é um
produto considerado acido, em que os valores aceitaveis de pH entre elas variam entre 4-5 (Almeida & Belo, 2017).

Quanto a cor da cerveja, a amostra A apresentou uma tonalidade palha (4,05 EBC), a cerveja B apresentou tonalidade
ouro (8,85 EBC) e a cerveja C apresentou uma tonalidade cobre luz (19,81 EBC), conforme demonstrado na figura 3. Pela
legislacdo brasileira, todas as cervejas foram consideradas claras, pois sua intensidade de cor esta abaixo de 20 EBC (Brasil,
2009).

Segundo a Portaria N° 888 (Brasil, 2021), o padrdo organoléptico € um conjunto de valores permitidos para 0s
pardmetros caracterizados por provocar estimulos sensoriais que afetam a aceitacdo para consumo humano, mas que nao
necessariamente implicam risco a salde. As amostras A, B e C apresentaram padrdo normal para embalagem, aspecto visual,
cor e avaliacdo olfativa, compactuando com a normalidade dentro de acordo com Brasil (2005), conforme demonstrado no
Quadro 1

Quadro 1 - Resultados das analises organolépticas.

ANALISES AMOSTRA A AMOSTRAB AMOSTRAC
ASPECTO VISUAL NORMAL NORMAL NORMAL
AVALIACAO OLFATIVA NORMAL NORMAL NORMAL
COR NORMAL NORMAL NORMAL
EMBALAGEM NORMAL NORMAL NORMAL

Fonte: Autores (2023).

Os resultados das analises microbioldgicos obtidas nas trés amostras (A, B e C) de cerveja demonstraram que para as
analises de bolores e leveduras para as trés amostras, a contagem ficou abaixo de <100. Para o teste presuntivo de coliformes
totais demonstrou auséncia da presenca de bactérias produtoras de gas, nas trés diluicBes realizadas, para cada amostra
estudada. Para a contagem de bactérias aerdbias mesdéfilas, demonstrou auséncia para cada amostra diluida. E que, na presenca
de Salmonella demonstrou auséncia, nas trés amostras estudadas (Ver Tabela 2).
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Tabela 2 - Resultados das analises microbioldgicas.

ANALISES AMOSTRA A AMOSTRA B AMOSTRA C PADRAO
(ANVISA, CP: 69
13/06/2010)
BOLORES E <100 <100 <100 <100
LEVEDURAS
COLIFORMES AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA NMP/100 ml
TOTAIS <1X10t
BACTERIAS AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA <3000
AEROBIAS
MESOFILAS
SALMONELLA AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA

Fonte: Autores (2023).

As analises microbioldgicas objetivam a qualidade da cerveja e determina os métodos analiticos que permitem o
controle do processo durante a preparacdo e pds-producdo da cerveja. Sendo assim, a gestdo de qualidade microbioldgica é
conseguida através do planejamento, controle, garantia e melhoria da qualidade microbioldgica, de modo a que seja assegurado
em termos de desempenho um nivel de exceléncia garantido a qualidade do produto, por fim, o controle microbiol6gico agrega
ao consumidor a ter fidelidade ao produto (Paladini, 2010).

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), que é o 6rgao responsavel por registrar e
fiscalizar bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas, no que diz respeito a qualidade na elaboracéo e industrializacdo desses produtos,
que devem ser atestados para que ndo oferecam riscos a salde humana. As matérias-primas inadequadas para consumo devem
ser isoladas durante os processos produtivos para evitar contaminagdo quimica, fisica ou microbiolégica (BRASIL, 2009).

Neste sentido, a cerveja é considerada um produto estavel do ponto de vista microbiolégico, no entanto alguns micro-
organismos podem se desenvolver na bebida, a saber: bactérias gram-positivas (por exemplo Lactobacillus e Pediococcus) e as
bactérias gram-negativas (por exemplo Acetobacter, Gluconobacter, Pectinatus e Megasphaera). Soma-se também, a
contaminagdo por fungos do tipo selvagens (Saccharomyces e ndo Saccharomyces), ocasionando mudancas no sabor, além de
turbidez, prejudicando assim a qualidade do produto final (Dragone et al., 2008).

Desta forma, o desenvolvimento destes microorganismo na cerveja podem ser influenciados por caracteristicas de pH,
concentracdo de alcool, baixa concentragdo de O, 0 que corrobora com a contaminacdo bacteriana e por outras leveduras,
acabam comprometendo a qualidade do produto final, gerando prejuizos monetarios e comerciais para os produtores (Bortoli et
al, 2013).

Diante do exposto nos paragrafos anteriores e correlacionando com os artigos encontrados na literatura, verificamos
que, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2010), a partir da CP n° 69/2010, determina o limite maximo para
contagem padrédo de bactérias aer6bias e mesofilas para cerveja é de < 3000 UFC/mL. Portanto, os valores encontrados neste
trabalho para contagem padrdo em relagdo as amostras A, B e C encontram-se dentro dos valores permitidos por legislacéo,
sendo préprias para comercializagdo.

Estudo feito por Telles (2014) constatou que, no processo de fabricacdo de cerveja, 53 do tipo artesanal, este processo
confirma que ndo se faz uso da etapa de pasteurizacdo para cervejas do tipo artesanal. J& no trabalho de Carneiro (2008),
observou que, para se obter uma cerveja de qualidade livre de residuos de leveduras, bactérias e coliformes, deve-se submeté-la
a tratamentos como a filtracdo e pasteurizacdo, pois durante o envase pode ocorrer contaminagdo com micro-organismos. Este

processo é de extrema importancia, visto que esses micro-organismos podem ser patogénicos, prejudiciais tanto para as
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caracteristicas organolépticas do produto como também a saiide do consumidor.

No estudo feito por Farias (2009), verificou-se que, os niveis de coliformes para cervejas devem ser indetectaveis na
agua, no malte, adjuntos, barris e filtrantes, em 100 mL de agua. Portanto, os resultados obtidos em NMP/100 mL para as trés
marcas de cervejas analisadas encontram-se dentro dos padrdes.

A ANVISA (2010) estabelece limite de valor para bolores e leveduras, menor que 100 UFC/mL. Desta forma, as
amostras A, B e C apresentaram resultados abaixo dos padrdes para andlise de leveduras. O que demonstra que elas estdo aptas
para comercializagdo, sem causar risco a salde do consumidor.

A Salmonella é uma bactéria de ampla ocorréncia em animais e, no ambiente, as principais fontes sdo a agua, o solo,
as fezes de animais, 0s insetos e as superficies de equipamentos e utensilios de fabricas e cozinhas (Andrews et al, 2001).
Neste sentido, as Agéncias reguladoras fazem pouco ou quase nada de informagdo sobre os valores de pardmetros para este
patégeno em bebidas fermentadas (cerveja). Desta forma, os resultados obtidos neste trabalho demonstram que das trés
amostras, que foram analisadas para salmonella, as trés apresentaram auséncia para esta bactéria, tornando-a prépria para

consumo, sem ocasionar problemas a satide do consumidor.

4. Concluséo

A cerveja é uma bebida alcodlica consumida a nivel mundial, as cervejarias artesanais estdo cada vez mais agregando
sabores diferenciados com a inclusdo de ingredientes regionais dando tragos de sabores cada vez mais familiarizados a regido.

As analises fisico-quimicas, microbioldgicos e organolépticos, obtiveram conformidade com as referéncias estudadas
e 0s requisitos legais para os pardmetros analisados, portanto, foram considerados resultados satisfatorios.

De acordo com os resultados microbiol6gicos, todas as amostras apresentaram auséncia de coliformes totais e bolores,
de bolores, de bactérias aer6bias meséfilas e de Salmonella. Logo, todas estdo dentro dos pardmetros adequados para o
consumo.

Dessa forma, as analises devem ser realizadas periodicamente em diferentes tipos de cervejas assim como em
diferentes lotes, visto que os resultados dessas andlises sdo de suma importancia para a detec¢do de possiveis contaminantes

microbioldgicos, de possiveis falhas e de fraudes, os quais podem oferecer risco a seguranga e a satde do consumidor.
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