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APRESENTAÇÃO

A obra "Equidade e Sustentabilidade no Campo da Segurança Alimentar 
Global” é composta por 16 capítulos elaborados a partir de publicações da Atena 
Editora e aborda temas importantes, oferecendo ao leitor uma visão ampla de 
aspectos que transcorrem por vários assuntos deste campo.

Há uma preocupação crescente no campo da segurança alimentar global e 
os esforços científicos para verificar os parâmetros equidade e sustentabilidade 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 e trazer soluções frente aos gargalos enfrentados. 

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possíveis graças aos esforços 
assíduos destes autores junto aos esforços da Atena Editora, que reconhece 
a importância da divulgação cientifica e oferece uma plataforma consolidada e 
confiável para estes pesquisadores exporem seus resultados.

Esperamos que esta leitura seja capaz de sanar suas dúvidas e propiciar a 
base intelectual ideal para que se desenvolva novos pensamentos acerca deste 
tema tão importante.

Flávio Ferreira Silva (Flávio Brah)
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AVALIAÇÃO FÍSICO-QUÍMICA DA QUALIDADE DE 
AMOSTRAS DAS PRINCIPAIS MARCAS DE CERVEJA 

PILSEN BRASILEIRAS

CAPÍTULO 2
doi

Ana Carolina Ferraz de Araújo Torati
http://lattes.cnpq.br/2191576953265056

RESUMO: A cerveja do tipo Pilsen é a bebida 
alcoólica mais consumida no Brasil. De acordo 
com a Associação Brasileira da Indústria da 
Cerveja (CERVBRASIL), há cerca de 117 mil 
hectares plantados com cereais designados 
à fabricação de cerveja no Brasil, que é o 
terceiro maior produtor mundial dessa bebida. 
Dada importância desta bebida para economia 
brasileira, o objetivo deste trabalho foi avaliar 
físico-quimicamente a qualidade de amostras 
das três principais marcas de cervejas do tipo 
Pilsen produzidas industrialmente no Brasil 
e, assim, verificar se as mesmas atendem 
aos padrões de qualidade estabelecidos pelo 
Decreto nº 6.871, de 4 de julho de 2009, que 
dispõe sobre a padronização, a classificação, o 
registro, a inspeção, a produção e a fiscalização 
de bebidas. Para isso, foram coletadas 
amostras de cerveja Pilsen das marcas, 
chamadas genericamente, A, B e C, disponíveis 
no comércio de Araras-SP e região, para as 
quais foram determinados pH, grau alcoólico, 
turbidez, densidade relativa, extrato seco total, 

acidez total, grau sacarométrico e grau de 
fermentação, empregando-se os procedimentos 
padrões do Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento (MAPA).
PALAVRAS-CHAVE: Cerveja Pilsen, qualidade, 
análises físico-químicas

ABSTRACT: Pilsen beer is the most consumed 
alcoholic beverage in Brazil. According 
to the Brazilian Beer Industry Association 
(CERVBRASIL), there are about 117,000 
hectares planted with cereals designated for 
brewing in Brazil, which is the world's third 
largest producer of beer. Given the importance of 
this drink to the Brazilian economy, the objective 
of this work was to physically and chemically 
evaluate the quality of samples of the three main 
brands of industrially produced Pilsen beers in 
Brazil, and thus to verify whether they meet 
the quality standards established by Decree. 
No. 6,871, of July 4, 2009, which provides for 
the standardization, classification, registration, 
inspection, production and inspection of 
beverages. For this, samples of Pilsen beer 
of the brands, generically called A, B and C, 
commercially available in Araras-SP and region 
were collected, for which pH, ​​alcohol content, 
turbidity, relative density, total dry extract were 
determined. total acidity, saccharometric degree 
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and degree of fermentation, using the standard procedures of the Ministry of Agriculture, 
Livestock and Supply.
KEYWORDS: Lager beer,  quality,  physicochemical analysis

1 | 	INTRODUÇÃO

A cerveja foi descoberta aproximadamente 10.000 a.C., em uma região 
nomeada como Crescente Fértil, atual Egito, sudeste da Turquia e que vai até 
a fronteira entre Irã e Iraque. Os grãos ali plantados não eram apropriados para 
o consumo quando crus, mas sabia-se que era possível torná-los consumíveis 
esmagando-os e mergulhando-os na água. Por isso, no início, os cereais eram 
supostamente acrescentados numa sopa, e logo descobriu-se que os mesmos 
continham alguma substância que a fazia ficar grossa, o amido (STANDAGE, 2005).

Assim, os cereais antes, sem grande importância na dieta da população 
da época, passaram a ficar mais interessantes após a descoberta de certas 
propriedades. A primeira descoberta foi que os grãos úmidos em água, germinavam 
com sabor doce, tornando-se maltados. A segunda descoberta foi ainda mais 
importante, o mingau preparado com grãos maltados e deixados em repouso por 
alguns dias tornava-se parcialmente efervescente e deleitosamente embriagante, 
graças à atuação de leveduras do ar, que fermentavam o açúcar, convertendo-o 
em álcool. Em outras palavras, o mingau transformava-se na cerveja (STANDAGE, 
2005).

No século XIII os monges começaram a produzir cerveja em grande quantidade 
e mudaram a receita, adicionando lúpulo. Posteriormente, na Alemanha, foi decretada 
em 1516, a lei da Pureza pelo duque da Baviera, a qual regimentava que a cerveja 
precisaria ser produzida unicamente com água, malte e lúpulo (MORADO, 2009).

No século XVII, a cerveja chegou ao Brasil pela companhia das Índias 
Ocidentais, com a colonização holandesa (1634-1654). A cerveja saiu do país junto 
com os holandeses e só voltou um século e meio mais tarde, no final do século 
XVIII e início do século seguinte, com a família real portuguesa em 1808 (SANTOS, 
2003).

Com a globalização do processo de produção da cerveja, houve um aumento 
da concorrência, e passou-se a incluir cereais de menor custo na sua fabricação, 
como arroz e milho, o que beneficiou a produção em grande escala e baixou o 
custo final para o consumidor desta bebida (MORADO, 2009). No mundo moderno 
a cerveja é a bebida alcoólica mais consumida em todo o planeta (NELSON, 2005).

De acordo com a Associação Brasileira da Indústria da Cerveja (CERVBRASIL),      
o Brasil possui cerca de 117 mil hectares plantados com cereais designados à 
fabricação de cerveja, sendo o terceiro maior produtor mundial (GOVERNO DO 
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BRASIL, 2017). No que diz respeito ao consumo, a cerveja é a bebida alcoólica mais 
consumida no Brasil, que por sua vez fica em nono lugar como maior consumidor 
mundial (DELLA LUCIA et al., 2011).

As cervejas são classificadas de acordo com o grau de fermentação, sendo 
denominadas como Ale, aquelas obtidas a partir de alta fermentação e Lager, as 
obtidas por baixa fermentação (ARAUJO, 2003).

A qualidade da cerveja é afetada principalmente pela água, pois ela 
corresponde a cerca de 90% da composição da cerveja em massa. Outros fatores 
que podem também interferir na qualidade da cerveja são: densidade relativa, 
extrato seco, acidez total, teor alcoólico e grau sacarométrico (ROSA; AFONSO, 
2015). Os valores padrões para os parâmetros de qualidade da cerveja Pilsen 
estabelecidos pelo Ministério da Agricultura Pecuária e Abastecimento do Brasil, 
são apresentados na Tabela 1.

ANÁLISES VALORES PADRÕES

pH 4,0 – 5,0

Densidade Relativa (g) 1,007 – 1,022

Extrato Seco (%) 2,0 – 7,0

Acidez Total (% ácido lático) 0,1 – 0,3

Teor Alcoólico (ºGL) 2,0 – 4,5

Turbidez (EBC) < 20,0

Grau Sacarométrico 11,0 – 12,5

Grau de Fermentação (baixa fermentação) < 50,0

Tabela 1. Valores padrões para cerveja Pilsen (BRASIL, 2009).
*EBC(European Brewery Convention)

2 | 	OBJETIVOS

O objetivo do presente trabalho foi avaliar físico-quimicamente a qualidade de 
amostras das principais marcas de cervejas do tipo Pilsen produzidas industrialmente 
no Brasil e, assim, verificar se as mesmas se encontravam dentro dos padrões 
de qualidade estabelecidos pelo Decreto nº 6.871, de 4 de julho de 2009. Para 
isso, foram coletadas amostras de cerveja Pilsen disponíveis no comércio de 
Araras-SP e região, as quais foram submetidas a análises para determinação de 
pH, grau alcoólico, concentração de cloreto, turbidez, densidade relativa, extrato 
seco total, acidez total, grau sacarométrico e grau de fermentação, de acordo 
com os procedimentos estabelecidos pelo Ministério da Agricultura Pecuária e 

http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/DEC%206.871-2009?OpenDocument
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Abastecimento.

3 | 	METODOLOGIA

Neste estudo foram utilizados os seguintes materiais, reagentes e equipamentos: 
Ácido nítrico P.A.; agitador magnético; álcool etílico P.A. a 95 oGL; alúmen de ferro 
e amônio; amostras das três marcas de cerveja Pilsen mais consumidas no Brasil 
coletadas no comércio da cidade de Araras-SP, balança analítica Bel Engineering 
Mark 1300; banho termostatizado; cápsula de porcelana; conjunto para destilação 
simples; fenolftaleína; turbidímetro; dessecador; erlenmeyer; estufa de secagem e 
esterilização Fanen 315 SE; filtro de papel quantitativo; ftalato ácido de potássio; 
funil de vidro; hidróxido de bário; hidróxido de sódio; nitrato de prata; permanganato 
de potássio; pérolas de vidro; picnômetro 25 mL; pipetas volumétricas; pHmetro; 
soluções tampão padrão pH 4,00 e pH 7,00; termômetro de mercúrio; tiocianato de 
potássio; turbidímetro. A avaliação da qualidade das amostras de cerveja coletadas 
foi realizada utilizando- se os procedimentos estabelecidos pelo Ministério de 
Agricultura, Pecuária e Abastecimento (BRASIL,1986).

4 | 	DESENVOLVIMENTO 

Determinação do pH

Realizada por potenciometria direta, utilizando pHmetro previamente calibrado 
com soluções tampão padrão de pH 4,00 e pH 7,00.

Grau alcoólico

Mediu-se 200 mL da amostra em um balão volumétrico, anotando-se sua 
temperatura inicial. Transferiu-se a amostra para o balão destilatório e introduziu-se 
pérolas de vidro. Lavou-se o balão volumétrico de 200 mL, 4 vezes com 5 mL de 
água destilada e juntou-se ao conteúdo do balão destilatório. Conectou-se o balão 
ao condensador e promoveu-se a destilação até recolher cerca de três quartos do 
volume inicial em um balão volumétrico de 200 mL. Resfriou-se o balão contendo o 
destilado em banho de gelo, durante a destilação. Completou-se o volume do balão 
com o destilado para 200 mL com água destilada, homgeneizou-se e determinou-se 
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a sua densidade utilizando um picnômetro previamente calibrado.

Turbidez

Foi realizada a leitura direta da amostra no turbidímetro.

Densidade relativa

A determinação deste parâmetro foi realizada à temperatura ambiente, utilizado 
o picnômetro.

Extrato seco total

Transferiu-se 20 mL da amostra descarbonatada para uma cápsula de 
porcelana previamente aquecida em estufa a 100 ± 5 ºC por 1 hora, resfriada em 
dessecador e pesada. Aqueceu-se em banho-maria até a secagem. Levou-se à 
estufa a 100 ± 5 ºC por 1 hora, resfriou-se à temperatura ambiente em dessecador 
e pesou-se.

Acidez total

Transferiu-se 10 mL da amostra para um erlenmeyer de 250 mL contendo 100 
mL de água destilada. Titulou-se com a solução de hidróxido de sódio 0,1 mol/L até 
obtenção de coloração rosa, usando 2-3 gotas de fenolftaleína como indicador.

Grau sacarométrico

Determinado matematicamentente, pela equação I

    (I)

G rau de fermentação

Determinado matematicamente, pela equação II.

   (II)

5 |  RESULTADOS

Os resultados obtidos nas análises físico-químicas das amostras das três 
principais marcas de cerveja Pilsen produzidas no Brasil, as quais foram denominadas 
genericamente A, B e C, são apresentados na Tabela 2, assim como os valores de 
referência que determinam os padrões de qualidade da cerveja Pilsen, segundo a 
legislação brasileira (BRASIL, 2009).
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Cerveja pH GA
(°GL)

Turbidez
(EBC)

DR
(g/mL)

ES
(%)

AT
(%) GS GF

A 4,0 4,6 18,6 1,006 4,4 0,3 13,3 66,6

B 3,8 5,0 10,9 1,004 4,6 0,4 14,1 67,7

C 4,0 4,7 11,1 1,005 6,9 0,3 15,8 56,5

Valores
de
referência

4,0 2,0 < 20,0 1,007 2,0 0,1 11,0 < 50,0

a a a a a a

5,0 4,5 1,022 7,0 0,3 12,5

Tabela 2. Resultados das análises físico-químicas das amostras de cerveja Pilsen de três 
diferentes marcas e os valores de referência dos parâmetros de qualidade estabelecidos pela 

legislação brasileira.
Onde: GA = grau alcoólico; DR = densidade relativa; ES = extrato seco; AT = acidez total; GS = grau 

sacarométrico; GF = grau de fermentação.

Cervejas que apresentam pH abaixo de 4,5 são consideradas de boa qualidade 
por não permitirem o desenvolvimento de microrganismos patogênicos, causadores 
do botulismo (HOFFMANN, 2001). De acordo com os resultados apresentados na 
Tabela 2, todas as marcas de cerveja analisadas apresentaram pH ácido, como 
desejado, sendo que apenas a amostra B apresentou pH abaixo dos valores de 
referência.

Quanto ao grau alcoólico, todas as amostras analisadas encontram-se acima 
dos valores de referência estabelecidos pela legislação brasileira. Porém, o grau 
alcoólico das amostras de cerveja da marca C correspondem ao valor declarado 
pelo fabricante no rótulo da bebida.

A medida da turbidez indica a quantidade de partículas em suspensão que, 
quando se encontra acima do limite estabelecido pela legislação, pode indicar a 
ocorrência de crescimento de microrganismos provocado pela não pasteurização 
da cerveja, armazenamento inadequado ou, ainda, provocada pela coagulação de 
coloides do complexo coloidal proteína-tanino, que podem aparecer inicialmente 
como turbidez e posteriormente como um sedimento (SPOTO; D’ARCE; OETTERER, 
2006). Conforme apresentado na Tabela 2, todas as amostras de cerveja das 
três marcas analisadas apresentaram turbidez dentro do limite estabelecido pela 
legislação brasileira.

Os valores de densidade relativa determinados para as amostras de cerveja 
analisadas estão pouco abaixo, mas bem próximos dos valores estipulados pela 
legislação. Este pequeno desvio observado entre os valores de densidade medidos 
e os especificados pela legislação pode ser atribuído às medidas de densidade 
terem sido realizadas em um laboratório onde não há controle da temperatura 
ambiente.
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Os açúcares, dextrinas, proteínas, aminoácidos, polifenóis e minerais, são as 
substâncias que compõem o extrato seco da cerveja, que têm seu peso diminuído 
na fase de fermentação, em função da formação de álcool a partir de açúcares 
(TECDEN, 2019). As três marcas de cerveja avaliadas apresentaram porcentagem 
de extrato seco dentro do intervalo permitido pela legislação brasileira.

A acidez total refere-se aos ácidos orgânicos totais tituláveis presentes na 
cerveja (GOIANA, et al., 2016). Apenas a cerveja da marca C apresentou-se dentro 
dos padrões de qualidade, de acordo com o intervalo de referência apresentado na 
Tabela 2.

O grau sacarométrico, mede a quantidade de açúcar redutor em maltose e 
está relacionado à eficiência do processo fermentativo, pois mede a quantidade 
de açúcar residual presente na cerveja, ou seja, que não foi fermentado (ALVES, 
2014). Todas as amostras de cerveja avaliadas apresentaram valores pouco acima 
do estabelecido pela legislação brasileira, indicando uma possível falha na fase de 
fermentação.

As três marcas de cerveja analisadas apresentaram um grau de fermentação 
acima do limite estabelecido pela legislação brasileira. Isso pode ser atribuído ao 
uso de matérias primas não tradicionais (ALVES, 2014).

Os valores de grau sacarométrico e grau de fermentação são calculados 
a partir dos valores de grau alcoólico, uma vez que todos esses parâmetros 
estão relacionados ao processo fermentativo. Consequentemente, os desvios 
observados nos valores obtidos para o grau sacarométrico e o grau de fermentação 
estão relacionados aos valores de grau alcoólico encontrados acima do intervalo 
estabelecido pela legislação, para as três marcas de cerveja analisadas.

6 | 	CONSIDERAÇÕES FINAIS

Através deste trabalho foi possível avaliar físico-quimicamente a qualidade 
das três principais marcas de cerveja Pilsen produzidas no Brasil. Foi possível 
verificar que as três marcas de cerveja avaliadas se encontram dentro dos padrões 
estabelecidos pela legislação brasileira em termos de pH, turbidez, densidade 
relativa, extrato seco e acidez total. Pequenos desvios foram observados nos valores 
de densidade relativa determinados para todas as marcas de cerveja, o que foi 
atribuído às condições experimentais em que foram realizadas estas medidas, uma 
vez que as densidades de referência são estabelecidas à 20 oC e as determinações 
realizadas, neste trabalho, foram efetuadas à temperatura ambiente. Todas as 
marcas avaliadas apresentaram um grau alcoólico acima do intervalo estabelecido 
pelas leis brasileiras, assim como os valores de grau sacarométrico e grau de 
fermentação, pois estes últimos são calculados com base nos resultados obtidos 
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para o grau alcoólico. De maneira geral, foi possível verificar que as três marcas 
de cerveja avaliadas atendem aos padrões de qualidade exigidos pelo decreto nº 
6.871/2009, apresentando desvio apenas quanto ao grau alcoólico.
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