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Resumo 

Introdução: Há relatos históricos que indicam o surgimento da cerveja em aproximadamente 

8000 a.C na Mesopotâmia, assim essa bebida era basicamente produzida a partir da água, mosto 

cervejeiro oriundo de grãos, como o malte,  e sob a ação fermentativa de leveduras; entretanto, 

essa receita inicial sofreu uma pequena modificação centenas de anos depois, a adição do lúpulo 

pelos europeus, que notaram um aumento na vida útil da bebida com essa simples alteração, 

assim desde então temos como matéria-prima para a sua fabricação os três componentes citados 

anteriormente e o lúpulo, que também é responsável pelo aroma e o amargor da cerveja. 

Ademais, desde a popularização da cerveja pelo mundo o homem vem buscando diversas 

tecnologias com o intuito de inovar na sua produção, como é o caso do surgimento da Fuit Beer.  

Com isso, além de levar os quatro componentes básicos elencados acima essa também possui a 

adição de frutas para a sua fabricação, sendo mais comumente utilizadas frutas como a cereja, 

framboesa, maçã e laranja. Objetivos: Esta pesquisa tem como objetivo identificar, analisar e 

elencar as características tecnológicas das chamadas Fruit Beer, além de discorrer a respeito da 

sua produção. Materiais e Métodos: Para a elaboração desse estudo foram realizadas pesquisas 

em bases de dados científicos como Google Scholar, Scielo e PubMed. Resultados e 

Discussão: Quando elaboramos uma Fruit Beer devemos primeiramente escolher um estilo 

cervejeiro a ser produzido, além disso há diferentes aspectos tecnológicos quanto ao momento 

correto de adição de uma fruta durante a produção desse tipo de cerveja, podendo ocorrer: I- 

após a fervura, o que traz a vantagem de evitar microrganismos contaminantes e também é 

eficaz com relação ao consumo dos açúcares da fruta pelo fermento; II- durante a fermentação, 

nesse caso também temos maior conversão dos açúcares da fruta pelo fermento, entretanto as 

chances de contaminação são maiores; III- durante a maturação, trazendo aspectos mais 

característicos do sabor da fruta para a bebida, entretanto há o risco de ocorrer uma 

supercarbonatação; IV- no envase, com esse método podemos utilizar apenas extratos sem a 

adição de açúcar, no qual há a maior transferência de características sensoriais para a bebida, 

porém também observamos nesse caso uma tendência de ocorrer supercarbonatação, além do 

fato de extratos sem açúcar não serem matérias-primas naturais. Assim, também é importante 

ressaltar que a adição de frutas na produção de cervejas é caracterizada pela não ocultação das 

propriedades originais da bebida, mas sim pelo realce de aspectos como aromas e sabores. 

Conclusão: Existem diversas formas para se produzir uma Fruit Beer e segundo a literatura 

nenhuma delas é unicamente correta, todas apresentam vantagens e desvantagens que devem 

ser analisadas no momento de elaborar a receita. 
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