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pH, Acidez Total, Amargor e Cor
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RESUMO

RESUMO - A acidez total das cervejas industriais puro malte analisadas apresentou valores entre 24,78 e 33,88 mEq L-1. Em geral, os valores pH ou de acidez total obtidos mostraram-se coerentes com os valores esperados e reportados na literatura, para cervejas industriais. A cor das cervejas analisadas apresentou valores entre 7,19 e 10,91 EBC (European Brewery Convention), então as cervejas analisadas foram classificadas como claras (cor até 20 EBC). O amargor da cerveja corresponde à concentração aproximada de iso--ácidos presentes na bebida, cuja faixa de concentração é de 0,6 a 100 mg L-1. O amargor das cervejas analisadas apresentou valores entre 6,83 e 15,20 IBU (International Bitterness Units) ou 6,83 e 15,20 mg L-1, e situaram-se dentro da faixa mencionada. Em geral, os resultados obtidos, quando comparados com dados da literatura, evidenciaram que os fabricantes estão atendendo o padrão de qualidade desejado.
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Introdução

O Triângulo Mineiro, embora ainda não seja um polo cervejeiro consolidado, vem atraindo grandes empresas do setor(1). Uberaba abriga a 8ª fábrica do Grupo Petrópolis, enquanto Uberlândia possui unidade da Ambev. Frutal conta com o Grupo Cidade Imperial, e Passos está em fase final de instalação da Heineken, destacando o potencial da região para o segmento (2).
De acordo com o Ministério da Agricultura e Pecuária, MAPA: “Cerveja é a bebida alcoólica fermentada resultante da fermentação, a partir da levedura cervejeira, do mosto de cevada malteada ou de extrato de malte, submetido previamente a um processo de cocção adicionado de lúpulo ou extrato de lúpulo, hipótese em que uma parte da cevada malteada ou do extrato de malte poderá ser substituída parcialmente por adjunto cervejeiro (3).”
Para garantir a satisfação dos consumidores de cerveja, principalmente no que diz respeito a um sabor agradável, torna-se essencial o controle de qualidade do produto, que pode envolver análises físico-químicas, microbiológicas e sensoriais (4).
Neste trabalho foram realizadas as análises dos seguintes parâmetros físico-químicos de cervejas do tipo puro malte: pH, determinação da acidez total (AT) ou acidez titulável (titulação de ácido fraco com solução de base forte, NaOH), amargor e cor. Essas análises foram realizadas por potenciometria direta (medidas de pH), por titulação potenciométrica ácido-base (determinação da acidez total), e por espectrofotometria de absorção molecular no UV-VIS (medidas de cor e amargor).
A cerveja puro malte é produzida a partir de um mosto cujo extrato primitivo é proveniente de cevada malteada ou de extrato de malte (5). As cervejas puro malte analisadas neste trabalho são do tipo lager, estilo pilsen, exceto uma, cujo estilo é munich helles. As cervejas pilsen têm sabor leve e delicado (baixo amargor), são claras (cor amarelo dourada), e seu teor alcoólico varia de 4,0 a 5,0 % (4,6). As cervejas munich helles possuem cor dourada, sabor suave e maltado, e um amargor moderado (7).

Experimental
Escolha das cervejas industriais e preparação das amostras
Foram analisadas 7 cervejas produzidas por 3 cervejarias diferentes, as quais foram identificadas por códigos, CPM1 até CPM7. O critério adotado para a escolha da cervejas analisadas foi baseado na sua popularidade entre os brasileiros. Todas as análises foram realizadas nas amostras de cerveja descarbonatadas, conforme preparo descrito na literatura (8).
[bookmark: _Toc84107430][bookmark: _Toc144888977]Determinação do pH e da acidez total das cervejas utilizando as titulações potenciométrica e condutimétrica ácido-base
As medidas físico-químicas de pH (método 168/IV) e de acidez total (método 221/IV) foram realizadas de acordo os protocolos do Instituto Adolfo Lutz (8). Determinou-se o volume no ponto final (VPF) e, a partir disso, a acidez total da cerveja em g/100 mL de amostra (8), e em mEq L-1. A acidez total foi expressa em termos do ácido acético (8).
[bookmark: _Toc144888978]Determinação da cor e do amargor das cervejas
As análises de cor e de amargor das cervejas foram realizadas de acordo com os procedimentos disponíveis na literatura especializada sobre esse tema (6,9). A cor foi determinada a partir da Equação: 𝐶𝑜𝑟 (𝐸𝐵𝐶) = 𝐴430𝑛𝑚 𝑥 25, onde A: é a absorbância em 430 nm; EBC representa a cor da bebida. O amargor das cervejas foi calculado a partir da Equação: IBU=𝐴275𝑛𝑚 𝑥 50, onde A: é a absorbância em 275 nm; e IBU: International Bitterness Units.

Resultados e Discussão
O pH das cervejas apresentou valores entre 3,48 e 4,03, os quais.
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mostraram-se coerentes com o valor desejado, que deve ser ≤4,3 (6). Cervejas de baixa fermentação apresentam valores de pH na faixa de 3,8 a 4,7 (10). Valores de pH mais baixos melhoram a estabilidade da espuma e valores de pH acima de 4,50 podem favorecer o desenvolvimento de microorganismos patogênicos (9,11).

A acidez das cervejas se deve à formação de alguns ácidos orgânicos ao final da etapa de fermentação (9). A acidez total (AT) das cervejas está relacionada aos ácidos orgânicos totais tituláveis (12), e corresponde a todos os ácidos, dissociados e não dissociados (10), podendo ser expressa em termos de ácido acético (8,13) ou de ácido lático (11,14,15).
A AT das cervejas analisadas neste trabalho variou entre 24,78 e 33,88 mEq L-1. As cervejas que apresentaram os menores valores de pH (3,48 e 3,56) também apresentaram maiores valores de AT (33,88 e 33,41 mEq L-1), o que parece coerente. Espera-se que quanto maior a AT, menor o pH, mas a correlação do pH com a acidez de cervejas é complexa. Os fenóis presentes na cerveja possuem uma ação tampão, podendo evitar mudanças no pH, inclusive quanto a ácido adicional (16). Os valores de AT de 6 cervejas industriais analisadas variaram de 27,0 a 38,7 meq L-1, os quais foram considerados satisfatórios quanto à qualidade microbiológica do produto (17).
A cor da cerveja é definida de acordo com os ingredientes que são utilizados, sendo os principais fatores o tipo do malte e o nível de torra (18). A cor da cerveja resulta principalmente da ocorrência da reação de Maillard na etapa de fervura, dada a alta concentração de aminoácidos e carboidratos no mosto, os quais reagem formando melanoidinas, maltol e furaneol (6,19).
A cor das cervejas analisadas apresentou valores entre 7,19 e 10,91 EBC; todas as cervejas analisadas podem ser classificadas como claras, pois apresentam cor até 20 EBC (6). Esses valores estão de acordo com dados da literatura (6), onde a faixa de cor esperada para cervejas estilo Pilsen é de 7 a 12 EBC (cor amarelo dourada).
No processo de produção de cerveja a adição do lúpulo é feita na etapa de fervura. O aumento da temperatura resulta na formação dos iso--ácidos, que conferem o amargor à cerveja. Os iso--ácidos possuem ação anti-microbial para bactérias gram-positivas, inibe a osteoporose e previne contra o Alzheimer (6). O amargor das cervejas analisadas apresentou valores entre 6,83 e 15,20 IBU. A faixa de amargor de cervejas estilo Pilsen, as quais apresentam baixo amargor com sabor e aroma que lembram o lúpulo, é de 6 a 12 IBU (6). Cervejas estilo Pilsen produzidas no Brasil possuem valores entre 8 e 20 IBU (9). O amargor de cervejas estilo Pilsen foi de 11 a 15 IBU (18). A faixa de amargor obtida nesse trabalho foi 6,83 IBU a 15,03 IBU, dentro da faixa de amargor reportada na literatura (6,9,18). A cerveja estilo munich helles apresentou um amargor mais acentuado (15,20 IBU).

Conclusões
Os valores dos parâmetros físico-químicos analisados neste trabalho para cervejas industriais puro malte evidenciaram que os fabricantes estão atendendo o padrão de qualidade desejado para a bebida.
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