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APRESENTAÇÃO
A obra intitulada “Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia 3 está dividida em 

2 volumes totalizando 34 artigos científicos que abordam temáticas como elaboração de 
novos produtos, embalagens, análise sensorial, boas práticas de fabricação, microbiologia 
de alimentos, avaliação físico-química de alimentos, entre outros. 

Os artigos apresentados nessa obra são de extrema importância e trazem assuntos 
atuais na Ciência e Tecnologia de Alimentos. Fica claro que o alimento in natura ou 
transformado em um produto precisa ser conhecido quanto aos seus nutrientes, vitaminas, 
minerais, quanto a sua microbiologia e sua aceitabilidade sensorial para que possa ser 
comercializado e consumido. Para isso, se fazem necessárias pesquisas científicas, que 
comprovem a composição, benefícios e atestem a qualidade desse alimento para que o 
consumo se faça de maneira segura. 

Diante disso, convidamos os leitores para conhecer e se atualizar com pesquisas 
na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos através da leitura desse e-book. Por fim, 
desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan

Juliana Késsia Barbosa Soares
Ana Carolina dos Santos Costa
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RESUMO: As cervejas são bebidas obtidas a 
partir da ação de leveduras, em um processo 
de fermentação alcoólica do mosto. Pensando 
na maior variedade de tipos, a utilização de 
frutas na produção de cervejas artesanais vem 
agregar um sabor adocicado, além de uma fonte 
nutricional rica em compostos antioxidantes. O 
objetivo deste trabalho foi produzir uma cerveja 
do tipo Pilsen com adição de polpa de acerola, 
Malpighia ermaginata DC. A metodologia do 
trabalho teve início com coleta, herborização e 
identificação da espécie vegetal a ser utilizada. 

A produção da cerveja foi realizada com adição 
de 3% de acerola na etapa da fermentação, em 
seguida ocorreu a caracterização físico-química 
do produto, seguindo as normas padrões do 
Instituto Adolfo Lutz, e finalizando com avaliação 
microbiológica. As analise físico-químicas 
demonstraram resultados dentro dos parâmetros 
estabelecidos pela legislação para o estilo 
de cerveja produzido, além disso foi possível 
constatar um teor elevado de vitamina C (30 
mg/100 g), superior se comparado com outras 
bebidas fermentadas, e a cerveja produzida 
estava dentro do que preconiza a legislação 
vigente, quanto aos parâmetros microbiológicos. 
Diante dos resultados, o produto final pode 
ser considerado uma excelente fonte de ácido 
ascórbico, o que pode promover o interesse para 
o público consumidor de bebidas alcoólicas. 
PALAVRAS-CHAVE: Bebidas alcoólicas; 
análises bromatológicas; avaliação sensorial.

DEVELOPMENT OF PILSEN TYPE 
ARTISAN BEER WITH ADDED ACEROLA 

PULP, MALPIGHIA EMARGINATA DC
ABSTRACT: Beers are beverages obtained 
from the action of yeast, in a process of alcoholic 
fermentation of mash. Thinking about the 
largest variety of types, the use of fruits in the 
production of craft beers adds a sweet taste, with 
low calorie value, as well as a nutritional source 
rich in antioxidant compounds. The objective 
of this work was to produce a Pilsen type beer 
with added Acerola pulp, Malpighia ermaginata 
DC. The methodology of the work began with 
collection, herborization and identification of the 
plant species. Beer production was performed 
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with the addition of 3% acerola in the fermentation stage, followed by the physical-chemical 
characterization of the product, following the standards of the Adolfo Lutz Institute, and ending 
with microbiological evaluation. The physicochemical analyzes showed results within the 
parameters established by the legislation for the style of beer produced, in addition it was 
possible to find a high content of vitamin C (30 mg / 100 g), superior when compared to 
other fermented drinks, and beer. produced was within the current legislation, as regards 
microbiological parameters. Given the results, the final product can be considered an excellent 
source of ascorbic acid, which may promote interest to the alcoholic consumer.
KEYWORDS: Alcoholic beverages; bromatological analysis; sensory evaluation

1 | 	INTRODUÇÃO
As cervejas são bebidas obtidas a partir da ação de leveduras, em um processo de 

fermentação alcoólica do mosto, oriundo do malte de cevada, água e lúpulo (BRASIL, 2009). 
Apesar da sua fórmula ter sido aprimorada com o passar do tempo, a cerveja é produzida 
como bebida alcoólica por milhares de anos no mundo (SPÁCIL; TEICHMANNOVÁ, 2016). 

Com o decorrer do tempo, os consumidores estão se tornando mais exigentes, e 
buscam por produtos com características peculiares, com aromas e sabores diferenciados, 
provocando assim inovações no processo de fabricação das cervejas e crescimento 
de microcervejarias que produzem cervejas artesanais com características sensoriais 
específicas (MEGA; NEVES; ANDRADE, 2011).

Como alternativa para a produção de cervejas especiais está a utilização de frutas 
durante o processo de fermentação, oferecendo um sabor agradável a cerveja (SOUZA, 
2015). A adição de frutas garante uma cerveja com baixo teor calórico, adocicado, sendo 
uma excelente fonte nutritiva e de compostos antioxidantes (MICHELETTI et al., 2016). 

Esse fato pode ser evidenciado com vários trabalhos em que já foram utilizadas 
diversas frutas e outros adjuntos, como as cervejas artesanais elaboradas com graviola, 
gengibre, Goji berry, amora, cúrcuma e pimenta do reino, acerola e abacaxi, malte de arroz 
e milho, entre outros (FILHO, 2016; MAIA; BELO, 2017; MICHELETTI et al., 2016; PINTO 
et al., 2015; SCHORK, 2015; TOZETTO, 2017; TRINDADE, 2016). 

Diante disso, a acerola, Malpighia emarginata DC., torna-se uma opção por ser 
considerada uma das mais importantes fontes de vitamina C. Além disso, a acerola vem 
ganhando destaque entre as frutas devido a presença de substâncias com propriedades 
antioxidantes, como compostos fenólicos e carotenóides (LIMA et al., 2005).

A escolha pela cerveja artesanal mostra-se conveniente, evidenciando diversos 
aspectos, sendo o principal o seu sabor que é um diferencial em relação às cervejas 
produzidas industrialmente. Os consumidores de cervejas artesanais estão interessados 
em apreciar uma bebida com novas cores, sabores e aromas que sejam diferenciadas 
daquelas tão amplamente difundida através da grande variedade de marcas industriais 
(AQUILANI; LAURETI; POPONI, 2015).  
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Por essa razão, o objetivo deste estudo foi elaborar uma cerveja artesanal tipo pilsen, 
destacando as principais características físico-químicas, potencial funcional e os atributos 
sensoriais da cerveja produzida com adição de polpa de acerola, Malpighia emarginata DC.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS
A coleta da acerola foi realizada no mês de fevereiro de 2019 em um pomar de cultivo 

particular no município de Macapá-AP, BR 156, Km 14, ramal Km 9. Os frutos utilizados 
neste trabalho foram coletados em estádio de vez, ou seja, fisiologicamente maduros, de 
maneira manual e diretamente das árvores e transportados até ao Núcleo de Ciência e 
Tecnologia de Alimentos do Instituto de Pesquisas Científicas e Tecnológicas do Estado do 
Amapá-IEPA. 

A herborização foi realizada de acordo com o descrito por Rotta, Beltrami e Zonta 
(2008), onde os espécimes vegetais foram coletados das árvores que apresentarem 
órgãos vegetativos e reprodutivos. Foram encaminhados para o Herbário do Instituto de 
Pesquisas Científicas e Tecnológicas do Estado do Amapá – HAMAB/IEPA, processados e 
identificados como pertencentes à espécie Malpighia emarginata DC. (Parecer Nº11/2019).

Após a seleção da fruta, foi feito o despolpamento, que é o processo que retira a 
polpa da semente. Para manter as características do fruto, o congelamento é o método 
ideal para promover a conservação da polpa (MENTUS, 2010). Essa etapa foi realizada até 
o dia da produção da cerveja. 

A produção da cerveja foi realizada conforme o método tradicional de fabricação de 
cerveja artesanal tipo pilsen. Abaixo está o fluxograma (Figura 13) das etapas de preparação 
da cerveja, que foi elaborada seguindo a receita adaptada do Website Brew Market (2019).

Figura 1. Fluxograma das etapas do desenvolvimento da cerveja

Para o preparo da cerveja foram utilizadas como matéria prima, água, malte Pilsen, 
lúpulos Saaz e Lubliner, leveduras Saflager, açúcar e polpa de acerola reduzida. 

A primeira etapa para o processo de produção da cerveja foi a brassagem, onde foi 
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feito o aquecimento da água a 75oC, em seguida adicionado o malte moído lentamente, 
sendo agitado com a coher para melhor homogeneização. Foi realizado o acompanhamento 
durante todo o processo para que a temperatura se mantivesse aos 67 oC por 60 minutos. 
Dez minutos antes do término a temperatura foi elevada para 76 oC e mantidas por 10 minutos 
(Mash-Out, Inativação das Enzimas). Passados 60 minutos foi iniciado a recirculação por 
aproximadamente 20 minutos.

A filtração ocorreu para que as impurezas existentes no mosto fossem retidas e o 
mesmo fosse clarificado. Depois do mosto clarificado e sem cascas, ele foi fervido por 60 
minutos a 76 oC. No início da fervura deu início a adição do lúpulo Lubliner, e passados 45 
minutos adicionou-se o lúpulo Saaz.

Em seguida teve início o processo de resfriamento que foi realizado antes de inocular 
as leveduras. Esse processo foi feito através do chiller em placa, até a temperatura de 25 
ºC. Para iniciar a fermentação foi adicionado a levedura Saflager, a 25 ºC onde ficou por 7 
dias maturando. A polpa da acerola já pasteurizada e descongelada foi adicionada após 4 
dias do início da fermentação, para se obter o sabor desejado. 

Após o término do processo da fermentação, deu início a maturação que ocorreu 
durante 7 dias a 12º C. Passados esse processo foi baixada a temperatura para 2ºC e 
mantida por mais 14 dias para ocorrer uma melhor sedimentação de lúpulo, leveduras 
entre outros. No priming foi adicionado 7 g de açúcar por litro de cerveja nas garrafas 
que foram envasadas, depois aguardado por duas semanas. Essa etapa foi necessária 
para que ocorresse a carbonatação da cerveja, o gás carbônico seja absorvido e sabores 
indesejados desaparecem.

A análise da cerveja incluiu as determinações de pH, extrato real, extrato primitivo 
ou original, extrato aparente, teor alcoólico, cor (EBC), acidez total e vitamina C segundo 
Brasil (1990) e Instituto Adolfo Lutz (ZENEBON; PASCUET; TIGLEA, 2008), além do 
doseamento de antocianinas e flavonoides segundo método descrito por Francis (1982).

Antes do início dos testes, todas as determinações foram realizadas na amostra 
descarbonatada. Para a remoção do CO2, foi necessário a transferência da amostra para 
um béquer de 500 mL e agitado com um bastão. A temperatura da cerveja foi mantida a 
20-25 ºC. Quando houve a necessidade foi feita a remoção do material em suspensão por 
filtração em filtro seco.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO
A produção da cerveja artesanal culminou com uma Fruit Beer (Figura 2) com adição 

de 3% de acerola.



Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia de Alimentos 4 Capítulo 6 62

Figura 2. Cerveja artesanal de acerola produzida.

A qualidade em produtos fermentáveis é em grande parte determinada pelas 
propriedades físico-químicas, como a acidez total titulável, cor, extrato real, pH, sólidos 
solúveis totais, flavonoides, antocianinas, densidade aparente, teor alcoólico, extrato 
aparente e extrato primitivo, que neste trabalho foram expostos na tabela 1.

PARÂMETRO MÉDIA±DP

ATT (g/100mL) 1,01±0,02

Cor (EBC) 13,64±0,33

Extrato real (% m/v) 3,58±0,07

pH 4,45±0,03

SST (°Brix) 15±1,8

Flavonóides (mg/100g) 6,89±1,68

Antocianinas (mg/100g) 10,53±0,37

Densidade Aparente (g/cm³) 1,005±0,01

Teor Alcoólico (° GL) 5,6±0,04

Extrato Aparente (%) 1,35±0,3

Extrato Primitivo (% m/m) 14,3±0,05

IBU 35

Tabela 1. Análises físico-químicas da cerveja de acerola tipo pilsen.

Para o extrato primitivo, o valor encontrado neste trabalho foi de 14,3%, enquanto 
que no estudo de Oliveira, Faber e Plata-Oviedo (2015) em cerveja artesanal produzida 
com substituição parcial do malte por mel, apresentou valor do extrato primitivo de 16,8% 
e no estudo de Rossoni (2017), o valor encontrado foi de 7,72% em cerveja artesanal 
utilizando pinhão como adjunto.

Carvalho (2007) afirma que este parâmetro mede a quantidade de substâncias 
dissolvidas (extrato) do mosto que vão da origem a cerveja. Com relação ao teor do extrato 
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primitivo as cervejas são classificadas pela legislação (BRASIL, 2009) em leves (5-10,5%), 
comum (10,5-12%), extra (12-14%) e forte (maior que 14%), dessa forma, a cerveja 
produzida neste estudo enquadra-se na categoria forte.

Um fator importante a se destacar é a classificação de cervejas quanto a adição 
de adjuntos, onde segundo Brasil (2009) é dividida em: puro malte (possui 100% de 
malte de cevada, na base do extrato primitivo); cerveja (adição de no máximo 45% de 
adjunto cervejeiro, em peso, na base do extrato primitivo) e cerveja com nome do adjunto 
predominante (possui mais de 45% e menos de 80% de adjunto, em peso, na base do 
extrato primitivo, como fonte de açucares). A cerveja de acerola produzida neste estudo 
é considerada uma puro malte, pois a base do extrato primitivo foi composta apenas por 
malte, sendo a acerola adicionada apenas na etapa de fermentação.

Sobre o extrato aparente o valor encontrado neste estudo foi de 1,35%, sendo este 
inferior quando comparado a outros trabalhos, como no trabalho de Pinto et al. (2015) que 
desenvolveram uma cerveja artesanal com adição de acerola e abacaxi, que apresenta 
valor de 3,7%; no trabalho de Brunelli, Mansano e Venturini-Filho (2014) que produziram 
cerveja artesanal com adição de mel que obteve 2,3%. Já no trabalho de Rossoni (2017) 
em cerveja com aditivo de pinhão com casca e sem casca, foi relatado valor de extrato 
aparente menor do que este estudo com 0,97%. Este parâmetro é muito variável, pois 
segundo a legislação o valor do extrato aparente é representado considerando a presença 
de álcool, ou seja, após a fermentação (BRASIL, 2009).

Quanto ao parâmetro extrato real o valor relatado foi 3,58 ± 0,07, enquanto Pinto et 
al. (2015) obteve um resultado de 3,99 ± 0,01. Rossoni (2017) desenvolveu um trabalho 
utilizando pinhão e relatou o resultado de 4,9 de extrato real.  

O aumento ou a diminuição do extrato real segundo Pinto (2011) varia de acordo 
com a composição do adjunto utilizado. Para uma cerveja de boa qualidade o extrato real 
deve ser acima de 3%, logo todas as amostras obtiveram valores que garantisse uma 
cerveja de boa qualidade segundo esse atributo (PINTO et al., 2015).

Neste trabalho o valor de ATT encontrado variou de 0, 99 a 1,02g/100mL com média 
de 1,01 g/100mL. Em estudo realizado por Fernandes (2017) que desenvolveu uma cerveja 
artesanal também a base de acerola (estilo Blonde Ale) o valor de ATT foi inferior com média 
de 0,24±0,01. Diferente do valor relatado por Pinto et al. (2015) em cerveja produzida com 
aditivo de acerola e abacaxi cujo valor médio encontrado foi de 37,93±0,15. 

Para Techakriengkrail et al. (2004) a acidez obtida no produto final ocorre devido a 
formação de ácidos durante a fermentação, sendo eles o ácido acético, fórmico, piruvato, 
D-lactato, L-lactato, entre outros. De acordo com Venturini filho (2000) a maioria dos ácidos 
presentes na cerveja já existem no mosto cervejeiro, porém em proporções distintas e suas 
concentrações variam em função da matéria-prima, da variedade do malte e das condições 
de maltagem. 

Em relação a cor, neste trabalho o valor encontrado foi de 13,64±0,33 EBC, sendo 
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classificada como Âmbar profundo, Cobre (EBC, 2005), enquanto que Fernandes (2017) 
mesmo com estilo diferente, obteve cor de 12,7±0,1 EBC, estando na mesma categoria, 
que varia entre 12-18 EBC. Cerveja frutadas relativamente mais claras já foram produzidas, 
tais como a cerveja utilizando o melão coroá que teve cor em 9 EBC (ARAÚJO, 2016).

De acordo com Brasil (2009), as cervejas ainda podem ser classificadas em claras 
(<20 EBC), escuras (>20 EBC) e coloridas (apresentam coloração diferente das definidas 
pelo padrão EBC). A cerveja de acerola foi enquadrada como uma cerveja clara. De acordo 
com o Brewers Association (2015), a cor de cervejas do estilo Fruit Beer pode variar muito 
dependendo do estilo-base utilizado e da fruta adicionada.

Quanto ao valor de pH, no produto final deste trabalho o valor encontrado foi 
4,45±0,33. Já Fernandes (2017) produziu em seu trabalho 3 tipos de cerveja com adição 
de polpa de acerola: cerveja base e cerveja 1 e 2 e os resultados foram 4,02; 3,46 e 3,42 
respectivamente. Bathke et al. (2013), avaliaram em seu trabalho, o pH de diferentes tipos 
de cervejas, onde encontraram valores médios variando entre 4,8 e 6,1, apresentando 
característica ácida.

Segundo Arruda, Junior e Goulart (2013), a determinação de pH tem a finalidade de 
analisar a conservação durante o processo de produção do produto final obtido, para que se 
tenha uma cerveja dentro dos padrões de qualidade e que seja aceita pelos consumidores. 
Para Rosa e Afonso (2015) o pH controlado no processo cervejeiro atua diretamente nos 
seguintes padrões: regulação da atividade enzimática, solubilização de componentes 
adstringentes, variação da cor e coagulação dos componentes proteicos do mosto, são 
padrões que conservam as características originais de uma cerveja.

O valor de pH deste estudo (4,45±0,33) corrobora com o que diz Goiana (2016) 
que um pH menor que 4,5 é importante para manter a cerveja livre de microrganismos 
patogênicos principalmente o Clostridium botulinum e evitar contaminações posteriores 
contribuindo para um produto de boa qualidade.

No parâmetro de sólidos solúveis totais o valor obtido foi 15±1,8 ºBrix. Pinto et al. 
(2015) descreveu menor concentração de sólidos solúveis totais cujo valor foi de 7 ºBrix 
utilizando a polpa de acerola na produção de cerveja do estilo Blonde Ale.

Segundo Costa (2018) o valor elevado de sólidos solúveis na cerveja é um indicador 
da maturação do fruto utilizado, pois os compostos responsáveis pelo conteúdo de sólidos 
solúveis especialmente os açucares crescem com o tempo de permanência do fruto na 
planta. Um conteúdo mais alto de sólidos solúveis como o encontrado neste trabalho é 
sinal de que a fruta foi colhida em estádio maduro, com todos os responsáveis pelos seus 
componentes como aroma sabor e todas as suas características organolépticas.

Quanto a densidade da cerveja o valor encontrado neste estudo (1,005 g/cm³) foi 
menor do que encontrado no trabalho de Pinto (2019) que produziu uma cerveja funcional 
com adição de rutina  de fava D’anta, apresentando valor de 1,019 g/cm³, e ainda afirma 
que a densidade e o teor alcoólico da cerveja são grandezas inversamente proporcionais, 
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pois a densidade é uma medida indireta da quantidade de açúcares que estão presentes 
no meio, logo o teor alcoólico deste estudo apresentou-se maior (5,6%), do que o trabalho 
de Pinto (2019) (4,78%), o que indica que o açúcar presente na cerveja como matéria prima 
para a fermentação,  possivelmente tenha sido mais utilizado neste trabalho do que na 
cerveja produzida por Pinto.  

Outros achados também apresentaram teores alcoólicos menores, como no trabalho 
de Milagres (2019) que desenvolveu cerveja artesanal com umbu onde apresentou 4,9% e 
no estudo de Loreiro et al. (2018) que obteve o teor alcoólico de 3,2% na cerveja artesanal 
à base de kiwi. Borszowskey et al. (2016) desenvolvendo cerveja artesanal com adição de 
amora, obteve valor semelhante ao deste estudo em uma das suas formulações.

Segundo Tozetto (2017), existem inúmeras variações nas etapas de fabricação 
de cervejas artesanais, assim como em seus ingredientes, além de diferentes aditivos 
utilizados como matérias-prima, fazendo com que não exista um padrão estabelecido sobre 
o teor alcoólico entre diferentes estilos de cerveja. Brasil (2009) define apenas que cervejas 
sem álcool possuem valor ≤0,5%, enquanto cervejas alcoólicas devem possuir teor >0,5% 
e tendo por obrigatoriedade estar relatado no rótulo.

Curiosamente, até o presente momento, a cerveja com o maior percentual alcoólico 
já registrado foi produzida em 2013, e apresenta 67,5% de teor alcoólico sendo conhecida 
como Snake Venon (MAFRA, 2018).

No que diz respeito aos valores de antocianinas encontradas na cerveja deste 
estudo (10,53 mg/100g), apresentou-se menor do que a encontrada na cerveja artesanal 
com adição de amora possuindo 1,56 mg/100g (TRINDADE, 2016). Essa diferença pode 
estar relacionada com a quantidade de antocianina nos frutos usados como aditivos, 9,48 
mg/100g (com perda de 83,54%) e 28,92 mg/100g (com perda de 63,59%) para amora e 
acerola respectivamente.

Os flavonoides encontrados na cerveja produzida neste estudo foram de 6,89 
mg/100g. Valor dentro do que encontrou Rampazzo (2014) que analisando diferentes 
cervejas artesanais o teor de flavonoides totais variou entre 4,939 e 21,92 mg/100g. Os 
flavonoides possuem a capacidade de sequestrar radicais livres e quelar íons metálicos, 
tendo a função de proteger os tecidos dos radicais e da peroxidação lipídica, além de 
possuírem propriedades estabilizadoras de membrana, podendo afetar alguns processos 
de metabolismo intermediários.

Quanto ao teor de ácido ascórbico em bebidas fermentadas como visto na tabela 
2, a cerveja deste estudo apresentou 30 mg/100ml estando superior as demais bebidas, 
sendo a que apresentou valor mais aproximado foi a bebida fermentada de Camu-camu 
com 26 mg/100ml com variação percentual de -13,33%. Já a bebida que apresentou menor 
valor de ácido ascórbico foi o vinho industrializado (Chardonay) com 0,2 mg/100ml de 
vitamina C e uma variação percentual de -99,33%.
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BEBIDAS
ÁCIDO 

ASCÓRBICO 
(mg/100)

VP (%) AUTOR

Cerveja artesanal de acerola 
(Pilsen) 30 - Autores (2019)

Cerveja artesanal de Camu-camu 
(Witbier) 15,86 -47,13 Pimentel et al. (2019)

Bebida fermentada de Camu-camu 26 -13,33 Maeda e Andrade (2003)
Bebida fermentada de laranja com 

beterraba 21,70 -27,67 Gonçalves et al. (2016)

Vinho industrializado (Sauvignon 
Blanc) 8,5 -71,67

Barril et al. (2016)
Vinho industrializado (Chardonay) 0,2 -99,33

Vinho tinto de mesa 0 -100 Prado et al. (2012)

Tabela 2. Comparação do valor de ácido ascórbico em bebidas fermentadas.

A vitamina C ou ácido ascórbico, é uma vitamina termolábil hidrossolúvel. Os 
seres humanos e outros primatas não tem a capacidade de sintetizá-lo. Esta deficiência 
é geneticamente determinada pela gulonolactona oxidase que impossibilita a síntese 
do Ácido L-ascórbico a partir da glicose (BIANCHI; ANTUNES, 1999; MAHAN; SCOTT-
STUMP, 2005; MANGANARO, 2008). Diante disso, sabendo do seu papel para a saúde, 
torna-se imprescindível a busca pelo seu consumo. 

Dessa forma, os altos valores encontrados nesse estudo demonstram que a acerola 
utilizada vem agregar tais benefícios, trazendo um produto diferenciado que é segundo 
SICOBE (2014), a tendência do mercado cervejeiro brasileiro, pois experimentar produtos 
inovadores é de grande interesse dos consumidores que vem estimulando os fabricantes a 
produzir inúmeras variações.

As cervejarias artesanais estão apresentando novidades quanto à adição de 
adjuntos, produzindo bebidas com aromas de limão, cereja, morango, kiwi, abacaxi, maçã, 
rosa e chocolate. Porém, muitos dos adjuntos adicionados tem por objetivo apenas conferir 
aroma à bebida (ALMEIDA; SILVA, 2005). No entanto, sabe-se que muitas frutas podem 
agregar valor nutricional, como o caso da cerveja aqui produzida, onde o produto final pode 
ser considerado uma excelente fonte de ácido ascórbico o que pode promover o interesse 
para o público consumidor de bebidas alcoólicas.

Em relação à contagem padrão de aeróbios da cerveja tipo pilsen produzida, 
foi encontrado valor médio de 3,3x102 ± 4,5x10 UFC/mL. No trabalho de Tófoli (2014), 
analisando seis tipos de cervejas, nas amostras A e B que são cervejas artesanais a 
contagem padrão encontrada foi maior do que a deste estudo, apresentando 4,2x105 e 
5,6x106 UFC/mL respectivamente, bem como no trabalho de Freire et al. (2016) analisando 
cerveja artesanal produzida com adição de extrato de cajá que apresentou 9,1 x 104 UFC/
mL para a contagem de aeróbios.
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O limite máximo para a contagem padrão em cervejas, de acordo com a legislação 
da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (BRASIL, 2010), CP nº 69/2010 é de < 3x103 
UFC/mL. Portanto, o valor encontrado neste estudo está dentro do preconizado pela 
legislação, estando próprias para consumo. Para Freire et al. (2016), normalmente são 
as cervejas industriais que possuem menores chances de serem contaminadas, devido 
ao processo da produção ser de um sistema fechado e continuo, eles afirmam também 
que as cervejas artesanais por terem um processo descontínuo possuem maiores chances 
de contaminação. Porém, a cerveja deste estudo encontrou-se dentro do padrão para 
consumo humano, fato este que comprova a boa qualidade durante a sua produção.

4 | 	CONCLUSÂO
Após o processo de elaboração do produto, foi verificado que a adição da polpa 

de acerola apresentou valores promissores de vitamina C na cerveja. Em relação aos 
parâmetros físico-químicos como pH, acidez total, extrato real, extrato aparente, extrato 
primitivo e teor alcóolico, a adição de fruta à cerveja resultou em valores dentro dos padrões 
especificados pela legislação vigente para este tipo de bebida.

Quanto aos parâmetros microbiológicos, levando em consideração as análises 
realizadas, depois da adição da polpa de acerola não houve contaminação no produto final 
pois os resultados da contagem padrão de aeróbios nas cervejas encontraram-se dentro 
do recomendado pela legislação.
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