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APRESENTAÇÃO

O e-book Tópicos em Nutrição e Tecnologia de Alimentos vol. 2 traz 26 artigos 
científicos na área de Nutrição e Tecnologia de Alimentos, abordando assuntos como 
desenvolvimento e análise sensorial de alimentos, composição físico-química e 
avaliação microbiológica de produtos, avalição nutricional de cardápios, desperdício 
alimentar em unidades de alimentação coletiva, estado nutricional e comportamento 
alimentar de pacientes, marketing na nutrição, gastronomia aliada ao turismo, entre 
outros diversos temas. 

Diante da leitura dos artigos que compõem esse e-book o leitor conseguirá 
integrar a Nutrição e Tecnologia de Alimentos, além de atualizar-se com temas de 
suma importância e relevância. 

                                                            Desejamos a todos uma excelente leitura!

                              Vanessa Bordin Viera
                              Natiéli Piovesan
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CAPÍTULO 4

ELABORAÇÃO E CARACTERIZAÇÃO FÍSICO-
QUÍMICA DE CERVEJA ARTESANAL SABORIZADA 

COM MARACUJÁ

Beatriz Bezerra Silva
Instituto Federal do Ceará (IFCE), Campus 

Ubajara Ubajara – Ceará

Antonio Anderson Araujo Gomes
Instituto Federal do Ceará (IFCE), Campus 

Ubajara Ubajara – Ceará

Edinaldo Elvis Martins Cardoso
Instituto Federal do Ceará (IFCE), Campus 

Ubajara Ubajara – Ceará

Isabele de Araujo Melo
Instituto Federal do Ceará (IFCE), Campus 

Ubajara Ubajara – Ceará

Rafael Alves Freire
Instituto Federal do Ceará (IFCE), Campus 

Ubajara Ubajara – Ceará

Erica Milô de Freitas Felipe Rocha
Docente do Instituto Federal do Ceará (IFCE) 

Campus Ubajara Ubajara - Ceará

RESUMO: A cerveja é a bebida alcoólica 
mais consumida no mundo, estando presente 
na alimentação humana desde 8000 a.C. 
Têm grande aceitação popular devido aos 
seus atributos sensoriais, junto com seus 
benefícios a saúde, valor nutritivo e diversidade 
de apresentação. As cervejas artesanais 
pertencem a uma categoria de produtos 
com qualidade superior e com maior valor de 
mercado pago, fazendo uso de formulações ou 
processos produtivos relativamente diferentes 

aos de escala industrial. O objetivo desse 
trabalho foi elaborar uma cerveja artesanal 
adicionada de polpa de maracujá, trazendo 
uma nova alternativa ao nicho de mercado e 
avaliar sua característica físico-química e seu 
teor alcoólico. Todos os procedimentos de 
elaboração da cerveja artesanal de maracujá 
tipo Pale Ale, bem como as análises para sua 
caracterização físico-química, foram realizados 
no laboratório de processamento de alimentos 
do Instituto Federal do Ceará – Campus Ubajara. 
A cerveja foi elaborada em escala laboratorial 
através das etapas de moagem, mosturação, 
mash out, filtração, fervura, decantação, 
resfriamento, fermentação, maturação, 
sendo adicionada a polpa de maracujá em 
porcentagem estabelecida pela legislação, 
envase, carbonatação, pasteurização e 
armazenamento. Em relação aos resultados 
físico-químicos foram encontrados teores 
médios de 0,58%; 3,70; 7,73ºBrix e 4,98% 
para os parâmetros de acidez titulável (% 
ácido acético), pH, sólidos solúveis (ºBrix) e 
teor alcoólico respectivamente. Conclui-se que 
com as análises físico-químicas realizadas, 
foi possível determinar a característica da 
cerveja e classifica-la dentro dos padrões de 
qualidade assim estabelecidos pelos órgãos de 
regulamentação.
PALAVRAS–CHAVE: bebida alcóolica; Pale 
ale; Passiflora edulis.
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PREPARATION AND PHYSICOCHEMICAL CHARACTERIZATION OF ARTISAN 
BEER FLAVORED WITH PASSION FRUIT

ABSTRACT: Beer is the most consumed alcoholic beverage in the world, being present 
in human food since 8000 a.C. Have great popular acceptance because of its sensory 
attributes, along with its health benefits, nutritional value and diversity of presentation. 
The craft beers belong to a category of products with superior quality and with greater 
market value paid, making use of formulations or relatively different production processes 
to industrial scale. The objective of this work was to develop a passion fruit handmade 
beer, bringing a new alternative to niche market and evaluate your physical and chemical 
feature and your alcohol content. All procedures of passion fruit handmade beer Pale 
Ale type, as well as analyses for its physical-chemical characterization, were held in 
the food processing laboratory of the Federal Institute of Ceará - Ubajara Campus. The 
beer was developed in laboratory scale through the stages of grinding, mashing, mash 
out, filtration, boiling, decanting, cooling, fermentation, maturation, being added to 
passion fruit pulp in percentage established by the legislation, packaging, carbonation, 
pasteurization and storage. In relation to the physical-chemical results were found 
average levels 0.58%; 3.70; 7.73 ºBrix and 4.98% for the parameters of titratable acidity 
(% acetic acid), pH, soluble solids and alcohol content, respectively. It is concluded that 
with the physical and chemical analyses carried out, it was possible to determine the 
characteristics of the beer and classify it within the standards of quality established by 
regulatory bodies.
KEYWORDS: Alcoholic beverage; Pale ale; Passiflora edulis

1 |  INTRODUÇÃO 

A cerveja é a bebida alcoólica mais consumida no mundo, estando presente na 
alimentação humana desde 8000 a.C. Têm grande aceitação popular devido aos seus 
atributos sensoriais, junto com seus benefícios a saúde, valor nutritivo e diversidade 
de apresentação. Apesar de a cerveja ser a bebida alcoólica mais consumida no país, 
pouco se conhece sobre os benefícios dos seus componentes. Essas propriedades 
são devido ao elevado teor de compostos antioxidantes, fibras, minerais e vitaminas 
(BAMFORTH, 2009).

O aumento expressivo de consumo do produto artesanal pode ter sido 
alavancado com a descoberta de seu alto valor nutricional e benefícios proporcionados 
à saúde do consumidor, associados ao incentivo da ingestão moderada e consciente 
(SOHRABVANDI; MORTAZAVIAN; REZAEI, 2012). 

As cervejas artesanais pertencem a uma categoria de produtos com qualidade 
superior e com maior valor de mercado pago, fazendo uso de formulações ou processos 
produtivos relativamente diferentes aos de escala industrial (TSCHOPE, 2001). A 
utilização de frutas na produção de cerveja garante uma doçura residual, aroma e 
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sabor cítrico e característico, aumentando o caráter vinhoso à cerveja, por meio de 
uma maior gama de compostos aromáticos (KUNZE, 2006).

A busca por produtos com sabores variados e embalagens inovadoras tem 
aumentado por parte dos consumidores, facilitando assim a inserção de diversas 
opções de cerveja no mercado. Consequentemente, é observado um aumento na 
produção dessa bebida no país. Diante do exposto, objetivou-se com esse trabalho a 
elaboração de uma cerveja artesanal com adição da polpa de maracujá e caracteriza-
la através das análises físico-químicas, com isso trazendo uma nova alternativa ao 
nicho de mercado, além da associação ao aumento de suas características funcionais.

2 |  MATERIAL E MÉTODOS

2.1 Elaboração do Produto

Todos os procedimentos de elaboração da cerveja artesanal de maracujá tipo Pale 
Ale, bem como as análises para sua caracterização físico-química, foram realizados 
no laboratório de processamento de alimentos do Instituto Federal do Ceará – Campus 
Ubajara.

2.1.1 Formulação do produto 

Foram desenvolvidas cervejas artesanais adicionadas de maracujá com 
porcentagem estabelecida pela legislação, utilizando como base formulações típicas 
de cerveja Pale Ale, conforme a Tabela 1.

INGREDIENTES

Formulação Agua

(L)

Malte Pilsen

(g)

Malte Cara-
Rell

(g)

Lúpulo Nugget

(g)

Lúpulo Cas-
cade

(g)

Fermento 

T-58

(g)

Polpa de 
Maracujá*

(%)

A1 12 2000 126 16 10 11,5 10

Tabela 1. Formulação da cerveja de Maracujá
*Em relação a quantidade final de mosto                          

Fonte: O próprio Autor

2.1.2 Fluxograma das etapas da elaboração do produto

O fluxograma das etapas de elaboração da cerveja de maracujá, está representado 
na tabela 2.
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1ª Moagem 9ª Maturação 
2ª Mosturação 10ª Adição da Polpa de Maracujá
3ª Mash Out 11ª Maturação
4ª Filtragem do Mosto 12ª Envase
5ª Fervura 13ª Carbonatação
6ª Decantação 14ª Pasteurização
7ª Resfriamento 15ª Armazenamento
8ª Fermentação

Tabela 2. Fluxograma do produto
Fonte: O próprio Autor

Foram adicionados aproximadamente 6 litros de água mineral no caldeirão com 
fundo falso, aquecendo-a até atingir uma temperatura de 70°C, após o aquecimento 
foi colocado o malte moído no caldeirão, nessa etapa deve mexer com uma colher 
para assim desmanchar os grumos, após esse processo a temperatura deve diminuir 
de maneira natural até atingir 66°C, logo após deixou-se o mosto em repouso por 1h 
em temperatura ambiente.

É importante lembrar que após o repouso não se deve mexer mais o mosto, 
porém se essa temperatura baixar mais que 64°C, religa o fogo e mexe o mosto até 
que atinja 66°C. Após o término do repouso, foi coletada uma amostra e sobre uma 
superfície branca, pingou-se uma gota de iodo, caso fique preto, ainda há amido, 
então deve continua o cozimento. Ao passar 15 minutos se verifica novamente.

Quando feito o teste e ficou marrom, foi um indicativo que a etapa estava 
concluída, então se ligou o fogo novamente para que atingisse a temperatura de 
75°C e permaneceu nessa temperatura por 10 minutos (mash out). Abriu-se a torneira 
devagar e despejando o conteúdo em uma jarra.

Devolveu-se o mosto à panela utilizando uma escumadeira. O “chuveiro” evita 
que o liquido revolva o sedimento de malte que se formará no fundo repetindo o 
processo até que não houvesse mais partículas em suspensão (Recirculação). Para a 
lavagem (dos grãos de malte) foi separado 8L de água mineral em uma temperatura 
de 76°C, só então começou a transferir o mosto através da torneira do balde para uma 
segunda panela.

Sempre que o mosto estivesse 2 cm acima da camada de grãos, era acrescentada 
água previamente aquecida, escorrendo todo o liquido até passar para outra panela. 
Logo após iniciou-se o processo de fervura, depois de 10 min do início da fervura, foi 
adicionado o lúpulo Nugget (16g), que proporciona o amargor. A fervura aconteceu 
durante 60 minutos, quando estava faltando 10 min para findar os 60 min, foi adicionado 
o outro lúpulo Cascade (10g), lúpulo que fornece o aroma característico da cerveja.

Para a esterilização do chiller, quando estava faltando 5 minutos para o final 
da fervura mergulhou-o já conectado com as mangueiras, ao final dos 60 minutos foi 
retirado e deixou-se o liquido descansando. Após o descanso fez-se um redemoinho 
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com a colher na panela no sentido anti-horário (whirpool) para que os sólidos se 
concentrassem no centro da panela, quando o movimento do líquido cessou, foi 
reduzida a temperatura do mosto utilizando o chiller. Colocou-o dentro de uma panela 
com bastante gelo e fazendo circular o mosto por ele conectado por mangueiras 
transferindo para o balde fermentador. Sempre com cuidado para não agitar os sólidos 
no fundo da panela e para não transferir também o trub que se encontrava no fundo do 
caldeirão, com o intuito de baixar a temperatura para aproximadamente 25ºC.

Se a temperatura permanecer alta, repete-se o procedimento até atingir a 
temperatura indicada. Colheu-se uma amostra para medir a densidade original (DO 
ou OG). Adicionou-se o fermento hidratado e foi misturado. Para hidratar a levedura 
colocou-a em 150 ml de água e hidratada naturalmente. Após esse procedimento foi 
colocado a tampa no fermentador, inserindo o airlock e preenchido com álcool até a 
marcação.

Para iniciar a etapa de fermentação, o fermentador foi mantido em um local em 
que a temperatura predominante estivesse dentro da faixa ideal entre 15 e 24 ºC onde 
também se pode deixar o fermentador dentro de um refrigerador com temperatura 
controlada a 20ºC. Após 7 dias fermentando, adicionou-se a polpa de maracujá, 10% 
do volume total de cerveja. Iniciou-se então o período de maturação, cujo o fermentador 
ficou refrigerado com controle da temperatura entre 0 e 5ºC.

Retirou-se o airlock e vedando o furo da tampa. Depois de 7 dias maturando, 
fez-se a leitura da densidade final (DF ou FG). Verificaram-se quantos litros de 
cerveja tinha no fermentador para proceder com a etapa denominada primming ou 
carbonatação. Colocaram-se algumas gotinhas de limão na fervura para converter 
glicose em frutose, fervendo por uns 10 min e depois resfriado um pouco (apenas 
para não colocar fervendo na cerveja). Despejou-se o primming no balde fermentador 
que estava contida a cerveja e misturado com cuidado para não agitar os restos de 
levedura acumulados no fundo do fermentador.

Procedeu-se o envase conectando o tubo de enchimento à torneira do fermentador, 
deixando um pouco de espaço sobrando no pescoço da garrafa, evitando que haja 
excesso de pressão na cerveja carbonatadas e então se colocou as tampinhas. Após 
10 dias refermentando na garrafa, a temperatura ambiente e protegida da luz, as 
cervejas estavam carbonatadas.

Realizou-se então a pasteurização, as garrafas foram levadas ao fogo em banho-
maria em uma temperatura entre 60 e 70°C durante 20 minutos, resfriada em água fria 
a 10ºC para ocorrer um choque térmico e deixadas durante dois dias em temperatura 
ambiente, em seguida levadas a geladeira mantendo as garrafas sempre em posição 
vertical. 

2.1.3 Elaboração da polpa

Depois da elaboração da cerveja, foi extraído a polpa de maracujá, sem adição 
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de água obtendo-se 800 ml que foi adicionada na etapa de maturação da cerveja.

2.2 Análises Físico-Químicas: 

Foram realizadas, em triplicata, as análises de pH, acidez titulável (% ácido 
acético) e teor de sólidos solúveis totais (°Brix) em série de 3 repetições (IAL, 2008). 

Para análise da graduação alcoólica fez-se a utilização da fórmula simples para 
a fabricação de cerveja caseira que é, segundo Ferguson (2018):

% Álcool por volume = (OG – FG) x 131,25
Onde:
OG = gravidade original
FG = Gravidade final

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados das médias da análise físico-química da cerveja artesanal com 
adição de polpa de maracujá in natura estão apresentados na tabela 4.

Parâmetros Médias dos valores obtidos
Acidez titulável (% ácido acético) 0,578

pH 3,70
Sólidos solúveis (°Brix) 7,73 °Brix

Teor alcoólico (%) 4,98%

Tabela 4. Resultados das análises físico-químicas realizadas
Fonte: O próprio Autor

Em cervejas mais carbonatadas pode-se ter uma acidez mais elevada, este 
aumento ocorre por conta do ácido carbônico, um dos predominantes causadores da 
acidez da cerveja, decorrente da reação entre CO2 e H2O. No mosto já estão presentes 
boa parte dos ácidos existentes na cerveja, entretanto em quantidades diferentes, e de 
acordo com a matéria-prima empregada suas proporções mudam, em consequência 
também do processo de maltagem e variedade do malte empregado (VENTURINI 
FILHO, 2000).

A acidez total das cervejas tem de se estabelecer entre as medidas de 0,09 e 
0,15% (COMPTON, 1978). De acordo com esses parâmetros pode-se observar na 
Tabela 4 que ocorreu diferença relevante, quando a cerveja elaborada nesta pesquisa 
se mostrou superior aos padrões, e este fato pode estar relacionado a adição da polpa 
de maracujá in natura que é um fruto consideravelmente ácido, esta predisposição 
a um acréscimo na acidez total também pode ser devido a uma carbonatação mais 
elevada e pela falta de adjunto na elaboração.
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Para que a acidez seja tida como favorável, é preciso que não impossibilite a 
leveduras de agir. Mas por sua vez a acidez do meio também pode impossibilitar o 
crescimento microbiano e elevar o rendimento de etanol (AQUARONE et al.,2001). É 
valido salientar que, apesar desta acidez ter se apresentado elevada, não interferiu no 
processo fermentativo, visto que foi adicionada após o término desta etapa.

O pH da cerveja apresentou-se com uma média de 3,70, assim visto como ácido, 
em razão da adição da polpa de maracujá in natura na cerveja formulada.

Ao acrescentar-se a polpa do maracujá seus Sólidos Solúveis Totais em grande 
parte são açúcares fermentáveis podendo ser considerado como um complemento 
no processo fermentativo de cervejas artesanais, especificamente na maturação e 
carbonatação que ocorre dentro da própria embalagem naturalmente, processo esse 
chamado primming (VENTURINI FILHO, 2010)

A cerveja elaborada nesta pesquisa apresentou uma média de 7,73°Brix. 
Resultado semelhante também foi obtido por Barbosa (2016), onde demostrou pouca 
diferença para cerveja com polpa de maracujá amarelo adicionada na fermentação 
e na maturação com 6,00 e 6,30°Brix respectivamente. Enquanto Sorbo (2017) ao 
desenvolver cerveja tipo pilsen suplementada com maracujá na formulação com 100% 
de polpa, verificou que seus Sólidos Solúveis atingiram 3,4°Brix. Este resultado pode 
estar relacionado ao fato de a polpa de maracujá ser diluída em água apresentando 
baixo teor de carboidratos e alto teor de umidade.

As cervejas são classificadas no que se refere ao teor alcoólico de acordo com 
a legislação brasileira em sem álcool, onde seu teor alcoólico deve ser igual ou menor 
0,5% em volume de álcool, e com álcool, onde seu teor alcoólico dever ser maior 
que 0,5% em volume de álcool (BRASIL, 1997). A vista disto, em referência a este 
parâmetro, a cerveja produzida está classificada como com álcool com uma média de 
4,98% em volume de álcool. Rossoni, et al. (2015) elaborou uma cerveja artesanal de 
trigo com adição de polpa de maracujá, onde seu teor alcoólico em volume chegou a 
6,51%. Isto pode estar relacionado ao seu maior tempo de maturação.

4 |  CONCLUSÕES 

A partir da elaboração da cerveja artesanal com a adição da polpa de maracujá 
in natura agregado no processamento, designa-se como uma alternativa exequível 
para o processo de fabricação de cerveja artesanal. As análises físico-químicas 
(Acidez titulável, pH, Sólidos solúveis (°Brix) e Teor alcoólico) realizadas, foi possível 
determinar a característica da cerveja e classificar dentro dos padrões de qualidade 
assim estabelecidos pelos órgãos de regulamentação. Mediante os resultados de 
Acidez titulável e pH, foi possível qualificar o produto como uma cerveja ácida/frutada. 
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