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APRESENTAÇÃO

Neste segundo volume apresentado em 26 capítulos, a obra “Qualidade de 
Produtos de Origem Animal” é composta por abordagens cientificas que discorrem 
principalmente sobre parâmetros de composição e qualidade microbiológica de 
alimentos de origem animal. 

As condições microbiológicas e a composição físico-química são fatores 
determinantes para definir a qualidade final de um produto destinado à alimentação 
humana. Os esforços científicos para verificar os parâmetros de qualidade de produtos 
alimentares são imprescindíveis. Tratando-se de um assunto de tamanha relevância, 
a ciência deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as principais lacunas 
que possam trazer soluções ou apresentar riscos ao consumo humano. 

Neste sentido, os estudos que são apresentados aqui, alinham-se a estes 
temas e trazem novas analises que condizem com as necessidades emergentes de 
qualidade e segurança de produtos de origem animal.

A Atena Editora que reconhece a importância dos valiosos trabalhos dos 
pesquisadores, oferece uma plataforma consolidada e confiável para a divulgação 
cientifica, propiciando a estes autores um meio para exporem e divulgarem seus 
resultados, enriquecendo o conhecimento acadêmico e popular.

Por fim, esperamos que a leitura deste trabalho seja agradável e que as novas 
pesquisas possam propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva novas 
soluções, cuidados e desenvolvimento de produtos de origem animal.

Flávio Ferreira Silva
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RESUMO: A determinação de importantes 
parâmetros de qualidade de cervejas foram 
realizados em duas cervejas comerciais sem 
glúten (A e B). Para a análise, as amostras 
foram degaseificadas em sonicador Desruptor 
de Célula Ultra-Sônico (UNIQUE) para posterior 
aferição de parâmetros físico-químicos. As 
análises foram realizadas em equipamento 
Anton Paar Beer analyzer do Instituto Federal 
do Rio de Janeiro. Ao final, seus resultados 

foram comparados com trabalhos da literatura 
com outras duas cervejas com glúten (C e D) em 
mesmo tipo de aparelho. Foram encontrados 
em média valores para as cervejas sem glúten 
inferiores a 26% para o álcool (%p/p), 8% para 
extrato real (%p/p), 22% para extrato original 
(%p/p) e 20% para grau real de fermentação 
(RDF %).
PALAVRAS-CHAVE: cerveja; glúten; Beer 
analyzer,

GLUTEN FREE COMMERCIAL BEER 
PHYSICAL-CHEMICAL ANALYSIS

ABSTRACT: The determination of important 
beer quality parameters was performed on two 
commercial gluten-free beers (A and B). For 
the analysis, the samples were degassed in 
sonicator Ultrasonic Cell Disruptor (UNIQUE) 
for later measurement of physicochemical 
parameters. The analyzes were performed in 
Anton Paar Beer analyzer equipment of the 
Federal Institute of Rio de Janeiro. In the end, 
their results were compared with literature 
studies with two other gluten beers (C and D) in 
the same type of appliance. Gluten-free beers 
lower than 26% for alcohol (% w / w), 8% for real 
extract (% w / w), 22% for original extract (% w 
/ w) and 20% were found on average. for actual 
degree of fermentation (RDF%).
KEYWORDS: Beer; gluten; Beer analyzer.
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1 | 	INTRODUÇÃO

Com o consumo médio de 511 milhões de litros ao dia, a cerveja é o produto 
alcóolico mais consumido no mundo. Nos últimos 50 anos o consumo total quadruplicou 
devido ao aumento da demanda em países em desenvolvimento, como o Brasil. 
Atualmente, os consumidores procuram por cervejas artesanais ou diferenciadas 
(COLEN & SWINNEN, 2016). 

A cerveja consiste de uma solução composta de água, carboidratos e etanol. 
Esses três parâmetros são usualmente empregados para o controle de qualidade na 
indústria cervejeira sob o nome de extrato real, extrato original e teor alcóolico. Sendo 
este último, aspecto chave para determinar o estilo de cerveja, tanto a classificação, 
como paladar (LLARIO et al., 2006).

Já os valores de extrato representam a quantidade de açúcar presente antes 
e depois da fermentação. O extrato real refere-se a todos os sólidos na composição 
da cerveja, e é importante tanto para indicar açúcares não fermentados, como para 
predizer características de sabor e corpo. E o extrato original, ou extrato primitivo, 
indica a quantidade inicialmente presente no mosto, considerando o teor alcóolico no 
cálculo (BRASIL, 2001).

Cerveja é a bebida obtida pela fermentação alcóolica do mosto cervejeiro oriundo 
do malte de cevada (BRASIL, 2009). Tal insumo, por conter glúten em quase 50 ppm, 
impossibilita seu consumo para portadores da doença celíaca, principalmente caso 
se utilize em combinação com malte de trigo. A norma técnica estabelece o limite 
máximo de 20 ppm em alimentos gluten-free, e de 100 ppm em alimentos com baixo 
teor de glúten (CODEX ALIMENTARIUS, 2015). 

Visando a manutenção da qualidade tradicional da bebida alcóolica cervejeira, 
são necessárias análises com alto grau de confiabilidade para assegurar aos 
consumidores as características do produto original. Equipamentos modernos para 
aferição de parâmetros em cervejas estão sendo desenvolvidos. Já são empregados 
em cervejas métodos com infravermelho (FTIR) e aparelhos de análise automática, 
que realizam a análise de cada amostra em 10 minutos. Um desses aparelhos, 
denominado Beer analyzer, permite realizar, com precisão, a análise de alimentos em 
geral, principalmente cerveja. Baseado em métodos termoanalíticos combinados com 
algoritmos matemáticos, o equipamento fornece propriedades da cerveja e todos os 
seus produtos intermediários. Foi por meio desse aparelho que os parâmetros foram 
obtidos. O fornecedor do equipamento especifica a precisão da resolução de cada 
medição como sendo 0,01% para cada parâmetro medido (KRYL; GREGOR; LOS, 
2012).

O objetivo do presente trabalho foi comparar parâmetros (etanol, extrato real, 
extrato original e grau real de fermentação) de cervejas reduzidas em glúten através 
de processo por ação enzimática, com cervejas com glúten em mesmo aparelho.
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2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

2.1	Amostras de cerveja

Duas cervejas comerciais sem glúten foram adquiridas em supermercado do 
Rio de Janeiro (A e B). Foram vertidas em béqueres para então degaseificação em 
sonicador do tipo Desruptor de Célula Ultra-Sônico da marca UNIQUE®.

2.2	Equipamento Beer analyzer

O equipamento do Beer analyzer DMA 4500 M (ANTON PAAR®) foi calibrado com 
água destilada. Foram medidos etanol, densidade, valor calórico, extrato aparente, 
extrato original, extrato real, atenuação aparente e grau real de fermentação álcool 
(% w/w), extrato real (% p/p), extrato aparente (% p/p), extrato original (% p/p) e grau 
real de fermentação (%).

2.3	Parâmetros

As características dos parâmetros observados foram o teor de etanol, quantidade 
de etanol produzido a partir do extrato do mosto a partir da fermentação da cerveja (% 
em peso ou % vol); extrato do mosto original, o conteúdo dos sólidos dissolvidos no 
mosto é determinado em porcentagem de peso (% em peso); extrato real, conteúdo 
das substâncias dissolvidas na cerveja desnaturada (liberta dióxido de carbono por 
agitação) e etanol (por destilação) preenchido com água para o peso original (% 
em peso) O grau de fermentação real (RDF) - é a perda de concentração durante o 
processo de fermentação, expressa em porcentagem (%).

2.4	Estatística

Os resultados do Beer analyzer, em duplicata, são então examinados e 
comparados com o de estudos de cervejas com glúten para determinar se haveriam 
diferenças estatisticamente significativas. A análise estatística foi realizada no 
software STATISTICA com os parâmetros obtidos do equipamento. A análise de 
variância univariável (ANOVA) foi utilizada para verificar a significância das variáveis. 
A comparação das médias foi feita por Teste de Tukey. O nível de significância usado 
foi de 0,05.

3 | 	RESULTADOS E DISCUÇÕES

Como pode ser visto na tabela 1, os valores da cerveja lager sem glúten e 
tradicional variaram em torno de uma média. Contudo, a explicação para a flutuação 
dos valores pode estar nas diferentes condições da fermentação e alterações que 
ocorrem com o mosto lupulado.
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Na tabela 1 pode ser observada a equivalência estatística por análise de 
variância entre as quatro marcas lager, sendo duas com glúten e duas sem glúten. 
O único parâmetro signifi cativamente diferente entre as amostras foi o grau real de 
fermentação, entretanto o mesmo não apresentou diferença signifi cativa pelo teste 
de Tukey (p=0,05).

Cerveja Etanol (%p/p) Extrato real 
(%p/p)

Extrato original 
(%p/p) RDF (%)

A 3,62 ± 0,04 3,09 ± 0,75 10,19 ± 0,64 67,24 ± 0,01

B 3,75 ± 0,01 4,24 ± 0,01 11,52 ± 0,01 64,66 ± 0,01

C 5,03 ± 1,57 4,42 ± 0,59 13,9 ± 2,69 84,24 ± 7,81

D 4,83 ± 1,63 4,13 ± 0,22 13,72 ± 3,63 84,73 ± 7,21
A Valores marcados não diferem estatisticamente por análise de variância 

(ANOVA, p = 0,050)

Tabela 1 - Valores médios obtidos no equipamento Beer analyzer

Os resultados obtidos foram examinados no software STATISTICA, que 
permitiram comparar as quatro marcas comerciais e avaliar diferenças entre os 
produtos sem e com glúten para os parâmetros analisados. 

Figura 1 – Interação estatística entre valores de (i) álcool (% p/p). (ii) grau de fermentação real 
(RDF, %). (iii) extrato original (% p/p); e (iv) extrato real (% p/p) entre as cervejas comerciais do 

tipo lager sem glúten (A e B) e lager tradicional (C e D)

Pode ser observado equivalência estatística entre as duas marcas lager sem 
glúten, assim como nas duas marcas de lager tradicional. A quantidade de álcool e 
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de extrato original se mostrou levemente superior para as cervejas lager tradicionais 
em cerca de 26% e de 20%, respectivamente. O grau real de fermentação é maior 
nas cervejas lager tradicionais, que apresentaram 85% em média, enquanto as lager 
sem glúten demonstraram cerca de 65%. Os valores de extrato real se mantiveram 
próximos e dentro da faixa de 3,5-4,5 % p/p para as quatro marcas avaliadas.

É possível ser observada a dependência do teor alcoólico com o extrato real e 
original, assim como há relação do grau real de fermentação (RDF) com o extrato real 
e teor alcóolico, que está relacionado com o fato de que no decorrer da fermentação 
do mosto, mais etanol é produzido (KRYL; GREGOR; LOS, 2012).

4 | 	CONCLUSÃO

Uma relação do tempo de aquecimento a 60 ºC com o número de células coradas 
foi possível. O modelo teve um alto coeficiente de determinação (R2) para o modelo de 
Bigelow (1920), permitindo a modelagem e estimativa do tempo de redução decimal 
da cepa comercial de levedura S. cerevisiae WB-06, que foi em torno de 9,80 min. O 
processo é capaz de obter valores de viabilidade celular abaixo de 2% em 15 minutos.
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