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As andlises fisico-quimicas sdo fundamentais
para o controle de qualidade da cerveja,
garantindo padronizacdo sensorial e

“ conformidade com a legislacdo brasileira.

INTRODUCAO

A cerveja é uma bebida alcoodlica obtida pela fermentacdao de mosto produzido a partir de agua,
malte e ldpulo. Embora sua histéria seja rica e influente no desenvolvimento cultural e econémico de
diversas sociedades, o foco contemporaneo da industria cervejeira estd no controle rigoroso da
qualidade.

A legislacdo brasileira, por meio da Instrucdao Normativa n? 65/2019 do MAPA (Brasil, 2019),
estabelece padroes de identidade e qualidade que orientam a producdo e garantem segurang¢a ao
consumidor. A padronizacdo sensorial depende diretamente do monitoramento fisico-quimico em
todas as etapas do processo, desde a mostura até o produto final.

Este trabalho apresenta uma sintese técnica dos principais parametros analiticos utilizados no
controle de qualidade da cerveja, destacando desafios, limites de conformidade e sua importancia para

a estabilidade e identidade do produto.

DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

O processo cervejeiro inicia-se na mostura, etapa em que o malte moido é misturado a agua em

temperaturas controladas entre 65 °C e 70 °C. A eficiéncia da conversao enzimatica depende de fatores

como granulometria da moagem, pH e composicdo mineral da agua. O pH ideal da mostura situa-se
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entre 5,2 e 5,6, faixa que favorece a atividade das enzimas amiloliticas e contribui para a extragdo
adequada de acgucares fermentesciveis, fundamental para o calculo do teor alcodlico final (ABV - Alcohol
by Volume). Valores de pH fora dessa faixa podem resultar em baixa eficiéncia, adstringéncia e
instabilidade coloidal.

No Quadro 1 sdao apresentados os principais parametros fisico-quimicos avaliados ao longo do
processo, com suas faixas ideais e os efeitos diretos sobre a qualidade e identidade da cerveja.

Durante a fervura, ocorre a isomeriza¢do dos alfa-acidos do lapulo, responsavel pelo amargor
medido em International Bitterness Units (IBU). A fervura também promove a coagulacao de proteinas
e a reducdo da carga microbiana. O controle da turbidez nesta etapa é essencial para evitar problemas
de estabilidade a frio e formacao de haze (aparéncia turva).

Apébs a fervura e o mosto resfriado, inicia-se a fermentacao, etapa sensivel ao controle de
temperatura e oxigenacdo. A formacao de off-flavors (sabores indesejaveis), como diacetil (aroma
amanteigado) e acetaldeido (aroma de maca verde), esta diretamente relacionada ao metabolismo da
levedura e ao manejo inadequado do processo - para verificar a formacdo destes compostos
indesejados, utiliza-se o teste de Diacetil forcado (TFD).

A estabilidade coloidal é outro desafio analitico relevante. Ela depende da interacao entre
proteinas, polifendis e carboidratos, podendo ser avaliada por testes de estabilidade a frio, turbidez e

analises espectrofotométricas.

Quadro 1. Parametros fisico-quimicos e faixas de conformidade:

Parametro Faixa Observacodes

Densidade Inicial (OG) 1.040-1.060 Varia conforme o estilo e
influéncia no ABV devido
concentracdo de agucares.

pH do Mosto 5.2-5.6 Afeta eficiéncia
enzimatica e estabilidade
pH da Cerveja 3.9-4.6 Influencia sabor e
microbiologia.
IBU 5-80 Depende do estilo.
ABV >0.5% Conforme IN 65/2019.
Turbidez <2.0 NTU (para cervejas | Relacionado a
filtradas) estabilidade coloidal.
Diacetil <0.10 mg/L Acima disso gera off-

flavor amanteigado.

Fonte: Adaptado de Siqueira, (2023); Oliver (2021); Hieronymus, (2012); Brasil, (2019).

Finalizando a fermentacao, inicia-se o processo de envase - colocar o produto no recipiente; e

carbonatacdo - gaseificagdo do produto, podendo ocorrer de forma natural (adicionando agucar -

priming - até a formacao de gas carbdnico) ou for¢ada inserindo CO2 no meio.
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Em todas as etapas se faz necessario a correta sanitizacdo dos utensilios, com maior criticidade
apos a fervura. A pasteurizacdo garante maior vida de prateleira para cervejas envasadas, ao passo que
o chopp, por nao ser pasteurizado, apresenta frescor superior, porém menor estabilidade
microbiologica. O acompanhamento sistematico de parametros como densidade, pH, coloracao e
amargor permite ndo apenas a padroniza¢do dos lotes, mas também o controle de variacdes que
comprometem a estabilidade e a identidade sensorial da cerveja. A correlagdo entre as analises e os

atributos sensoriais torna-se essencial para a certificacao de qualidade.

CONSIDERACOES FINAIS

O controle fisico-quimico é fundamental para assegurar a qualidade, a estabilidade e a
conformidade legal da cerveja. O monitoramento em tempo real de pH, densidade para determinagdo
do ABV, turbidez e compostos de off-flavor aliado a técnicas de automacao analitica, permite padronizar
lotes e reduzir perdas produtivas. A aplicacao de softwares de controle e sensores digitais fortalece a
rastreabilidade e assegura a qualidade final da bebida, integrando o conceito de Industria 4.0 a
produgdo cervejeira. Além da importancia normativa, a ampliacao da discussao técnica e a inclusdo de
parametros analiticos reforcam a relevancia da atuacdo integrada entre tecnologia e controle de

qualidade.
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