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Resumo 

Apesar da cerveja ser uma bebida amplamente consumida pelos brasileiros, tem aumentado 

cada vez mais a procura de sabores exóticos e inovadores, principalmente entre os jovens. Dessa 

forma, diversas empresas cervejeiras têm desenvolvido novos sabores. Porém, existem poucas 

pesquisas sobre as diferenças nas análises físico-química das cervejas em comparação com as 

tradicionais. Desta forma, esta pesquisa teve como objetivo comparar alguns parâmetros físico-

químicos entre duas cervejas tracionais e três cervejas artesanais produzidas e comercializadas 

no município de Nova Mutum-MT. Foram adquiridas no comércio local cerveja tipo pilsen 

(Cerveja A), cerveja puro malte (Cerveja B) e três tipos de cervejas artesanais produzidas no 

município, senda puro malte (Cerveja C), escura com adição de cacau (cerveja D) e outra puro 

malte produzida com maracujá (Cerveja E). As amostras foram desgaseificadas com auxílio do 

banho-ultrassom, homogeneizadas e submetidas a análise físico-química de extrato seco real 

(secagem a 105 ºC), pH (potenciometria), acidez (titulometria) e teor de sólidos solúveis totais 

(refratometria). O maior teor de extrato seco real foi observado na cerveja D (5,44 ±0,04%) 

produzida com cacau, seguido pela cerveja C (3,85 ±0,30%), E (3,74 ±0,02%), B (3,73 ±0,03%) 

e A (3,69 ±0,08%). Em relação ao teor de sólidos solúveis totais, os maiores valores foram 

observados para os sabores exóticos de cacau (7,40 ±0,01ºBrix) e maracujá (6,00 ±0,01ºBrix), 

seguido pelo puro malte artesanal (5,83 ±0,05ºBrix), tipo pilsen (5,40 ±0,01ºBrix) e puro malte 

tradicional (5,3 3±0,05ºBrix). Apesar do maior valor de ºBrix, que caracterizaria um sabor mais 

adocicado, a acidez das cervejas de cacau (4,13 ±0,30%) e maracujá (4,76 ±0,14%) são 

consideravelmente superiores aos sabores tradicionais (A = 2,30 ±0,05%, B = 2,68 ±0,14% e C 

= 2,36 ±0,09%). Esse valor elevado pode estar relacionado a presença de ácidos orgânicos nos 

produtos adicionados (cacau e maracujá) na fabricação da cerveja. Conclui-se, portanto, que a 

adição de compostos diferentes de malte e cevada além de alterar a parte sensorial da cerveja, 

modifica o teor de extrato seco, sólidos solúveis e acidez dos produtos. 
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