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RESUMO 

 

Aliado ao exponencial crescimento do mercado cervejeiro e com o constante avanço 

tecnológico, novas micro cervejarias são implantadas e a fabricação da cerveja é, cada vez 

mais, aprimorada e diversificada. Segundo a Sindicerv, o Brasil é o terceiro maior produtor de 

cerveja do mundo e deve alcançar, em 2023 um crescimento das vendas de 4,5% em relação a 

2022. A cerveja é uma bebida carbonatada obtida através da fermentação alcóolica, por meio 

do malte de cevada e água potável, sob ação de levedura e adição do lúpulo. O presente 

trabalho teve como objetivo desenvolver e caracterizar uma cerveja artesanal estilo Session 

IPA de acordo com os parâmetros físico-químicos. O procedimento de fabricação da cerveja 

divide-se nas seguintes etapas: brassagem, recirculação e clarificação, filtração, fervura, 

resfriamento, fermentação, maturação e envase. O processo produtivo foi realizado de acordo 

com as características do método BIAB. O método Brew in a Bag (BIAB) é amplamente 

difundido no mercado cervejeiro pela praticidade e eficácia que sua utilização promove em 

produções artesanais, onde basicamente faz-se uso de um “saco de grãos” como filtro para 

realizar a fase quente da produção, que acontece em uma única panela. A caracterização 

físico-química da cerveja foi realizada a partir das análises de sólidos solúveis, densidade, pH, 

acidez total, condutividade, turbidez, cor, amargor e teor alcoólico. Os resultados obtidos com 

as análises físico-químicas demonstram que os parâmetros avaliados da cerveja artesanal 

desenvolvida estão em conformidade com a qualidade esperada do produto, de acordo com as 

exigências de qualidade estabelecidos pela Agência Nacional de Vigilância Sanitária – 

ANVISA. 

 

Palavras-chave: Cerveja artesanal; Session IPA; processo produtivo; método BIAB; análises 

físico-químicas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

 

 

Combined with the exponential growth of the beer market and constant technological 

advancement, new microbreweries are being established and beer manufacturing is 

increasingly improved and diversified. According to Sindicerv, Brazil is the third largest beer 

producer in the world and should achieve sales growth of 4.5% in 2023 compared to 2022. 

Beer is a carbonated drink obtained through alcoholic fermentation, through barley malt and 

drinking water, under the action of yeast and the addition of hops. The present work aimed to 

develop and characterize a Session IPA style craft beer according to physical-chemical 

parameters. The beer manufacturing procedure is divided into the following steps: brewing, 

recirculation and clarification, filtration, boiling, cooling, fermentation, maturation and 

packaging. The production process was carried out in accordance with the characteristics of 

the BIAB method. The Brew in a Bag (BIAB) method is widely disseminated in the beer 

market due to the practicality and effectiveness that its use promotes in artisanal productions, 

where basically a “bag of grains” is used as a filter to carry out the hot phase of production, 

that happens in a single pan. The physical-chemical characterization of the beer was carried 

out based on analyzes of soluble solids, density, pH, total acidity, conductivity, turbidity, 

color, bitterness and alcohol content. The results obtained from the physical-chemical 

analyzes demonstrate that the evaluated parameters of the craft beer developed are in 

accordance with the expected quality of the product, in accordance with the quality 

requirements established by the National Health Surveillance Agency – ANVISA. 

 

Keywords: Craft beer; Session IPA; production process; BIAB method; physicochemical 

analysis. 
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1 INTRODUÇÃO 

A origem da cerveja é incerta, entretanto, existem pesquisas que apontam que sua 

produção teve início por volta de 6000 anos a.C. no Egito, evidenciando que ela é originária 

da região da Mesopotâmia (Lima; Mota, 2003). Contudo, a regulamentação do processo 

produtivo da bebida teve fundamento apenas em meados do século XIV, na Europa. E, por 

meio da primeira regulamentação sobre a fabricação de cerveja, decretada em 1487 pelo 

Duque Albrecht IV da Baviera, que surgiu a famigerada Lei da Pureza, a Reinheitsgebot, de 

1516 (Morado, 2009). 

Com o constante avanço das tecnologias, a produção de cervejas artesanais se 

aperfeiçoa cada vez mais, promovendo um maior crescimento e variabilidades no mercado. 

Atualmente, existe uma imensa variedade tanto do produto, denominado cerveja, como dos 

meios de produção para a obtenção da mesma, o que torna necessário que cada país possua 

uma legislação específica a fim de classificar, registrar, padronizar, assim como fiscalizar e 

inspecionar a produção de cerveja (Aquarone et al., 2001). Nesse sentido, a legislação 

brasileira define cerveja como sendo a bebida carbonatada obtida pela fermentação alcoólica 

de mosto oriundo de malte de cevada e água potável, por ação de levedura, com adição de 

lúpulo (Brasil, 2009).  

 Dentre os estilos de cervejas existentes, podemos destacar a Session IPA como um 

estilo mais apropriado para consumir em climas quentes, sendo a mais leve entre as IPAs. 

Sua persistência nas características lupuladas e no aroma é o que a diferencia dos demais 

(Rosa; Afonso, 2015). Nesse sentido, o desenvolvimento de uma cerveja deve garantir a 

obtenção do máximo aroma do lúpulo com um amargor moderado, sem perder a 

refrescância.  

Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver no IFRN 

Campus Nova Cruz uma cerveja artesanal estilo Session IPA, com a finalidade de obter uma 

formulação que atenda as caraterísticas físico-químicas contidas na legislação vigente. 
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2 OBJETIVOS 

2.1 GERAL 

 Desenvolver uma cerveja artesanal Session IPA. 

 

2.2 ESPECÍFICO 

 Realizar uma revisão bibliográfica do processo produtivo de uma 

cerveja artesanal; 

 Produzir uma cerveja artesanal estilo Session IPA; 

 Padronizar o processo produtivo da cerveja produzida; 

 Realizar a caracterização físico-química da cerveja produzida por meio 

dos seguintes parâmetros: pH, condutividade, turbidez, sólidos solúveis, densidade, 

teor alcóolico, amargor, acidez total e colorimetria. 
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3 REFERENCIAL TEÓRICO  

3.1 CERVEJA ARTESANAL  

3.1.1 Classificação 

De acordo com a legislação brasileira, a cerveja é uma bebida carbonatada resultante 

de uma fermentação alcóolica de mosto oriundo de malte de cevada e água potável, por ação 

de levedura e adição de lúpulo (Brasil, 2009). 

 

3.1.2 Lei da Pureza 

A priori, a disseminação da cerveja se deu de forma casual, mas, tendo em vista o 

potencial de inserir-se e ganhar um espaço no mercado, surgiu o interesse dos órgãos 

regulamentadores, aproximadamente entre os séculos XIII e XVI, oficializarem a profissão de 

cervejeiro e de produção de cerveja. Entretanto, foi apenas no ano de 1516 que a Lei da 

Pureza, ou Reinheitsgebot, criada na Baviera, foi estabelecida. A lei determinava que os 

únicos ingredientes que deveriam ser usados no processo de fabricação da bebida deveriam 

ser o malte, água, lúpulo e levedura, para que ela fosse considerada como pura, porém essa lei 

estendeu-se só até o século XX. Atualmente, a legislação permite a adição de certos 

ingredientes que atuam como fonte de carbono, como leite, chocolate e mel, e alguns outros 

adjuntos para complementar o malte parcialmente, como milho, arroz, frutas, trigo, ervas, 

cereais não maltados, xarope de maltose, dentre outros. (Aquarone, et al., 2001; Texo, 2021).   

 

3.1.3 Mercado    

Apesar de ser considerada a bebida alcóolica mais antiga da humanidade, nem todos 

os países que a consomem estão entre os principais produtores. Contudo, o Brasil é um dos 

países que além de ser um grande consumidor é, também, um dos principais produtores, 

classificando-se atualmente como o terceiro maior produtor de cerveja do mundo (Figura 1), 

tendo produção inferior apenas a China e os Estados Unidos (Geremia, et al., 2019).  
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Figura 1 – Produção mundial de cerveja por país. 

 

 
Fonte: Atlas Big, 2018-2020. 

 

3.2 INGREDIENTES  

Os ingredientes necessários para a produção de cerveja são (Figura 2), segundo o Art. 

13 da instrução normativa  n° 65/2009: 

I - água potável, conforme estabelecido em legislação específica do 

Ministério da Saúde; II - malte ou seu extrato, conforme definição do art. 4º, exceto 

para as bebidas definidas no art. 10, incisos III e IV; III - lúpulo ou seu extrato, 

conforme definição do art. 8º, exceto para a "cerveja gruit". (Brasil, 2019). 

 

Figura 2  - Principais ingredientes para fabricação de cerveja. 

 

 

Fonte: BARONS, 2020. 
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3.2.1 Água 

Considerado o principal dentre os ingredientes citados, a água corresponde cerca de, 

aproximadamente, 93% da formulação. Para ser utilizada, a água deve ser inócua, ou seja, 

livre de contaminações e inofensiva ao organismo após ser consumida, dura (alto teor de 

Cálcio e Magnésio), com a finalidade de atuar como nutriente para as leveduras fermentativas, 

e ajustar o pH para 5. Outrossim, também é imprescindível a realização de análises 

microbiológicas com intuito de evitar eventuais contaminações no produto (Rebello, 2009). 

 

3.2.2 Malte 

O malte é obtido através da germinação do grão da cevada, uma planta pertencente à 

família das gramíneas nativa de regiões que apresentam clima temperado e alto teor de amido. 

Dessa forma, quando exposto em condições ambientais adequadas, o grão se torna macio e 

fácil de quebrar, promovendo maior acessibilidade ao amido e originando enzimas capazes de 

alterar substâncias contidas no grão. A utilização do malte no processo de fabricação de 

cerveja deve-se a sua alta ação enzimática, uma vez que as enzimas são as responsáveis por 

realizar a conversão do amido em açúcares que serão, posteriormente, consumidos pelas 

leveduras durante o processo fermentativo e transformados em álcool (Sampa Beer, 2013; 

Matsubara; Plath, 2014). 

 

3.2.3 Lúpulo 

Pertencente à família Cannabaceae, o lúpulo (Humulus lupulus L) é uma planta 

usualmente cultivada em regiões que apresentam clima temperado. Sua utilização em 

produções de cerveja é ampla, tendo em vista que as resinas e os óleos essenciais contidos em 

sua flor, principalmente nas flores fêmeas, são os responsáveis por conferir aroma e o 

amargor a bebida (Farag; Wessjohann, 2012). 

 

3.2.4 Levedura 

As leveduras são classificadas como fungos, podendo apresentar formato oval, 

alongado ou esférico. São amplamente utilizadas em produções de cerveja, uma vez que 

possuem a capacidade de absorver açúcares simples, como a glicose que está contida no 

mosto cervejeiro, e converter em álcool e CO2. Dentre as diversas espécies de levedura, a 

mais utilizada no processo de obtenção de cerveja do tipo Ale, ou seja, que possuem alta 

fermentação (15 e 22 °C), é a Saccharomyces Cerevisiae (Costa, 2018).  
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3.3 PROCESSO PRODUTIVO  

O processo produtivo divide-se em três etapas: produção do mosto, processo 

fermentativo e pós-tratamento (Figura 3). Na primeira fase, são realizadas a moagem (caso o 

malte não tenha sido adquirido moído) e a brassagem, que inclui as etapas de mosturação, 

clarificação, filtração e fervura. A segunda fase, que é conhecida como a parte fria do 

processo, acontece a fermentação e a maturação. E, por fim, a terceira fase é recomendada 

para fornecer e/ou aprimorar eventuais características à bebida, como, por exemplo, realizar 

filtração, carbonatação, modificações de aroma e sabor, padronização de cor e pasteurização 

(Costa, 2013). 

Figura 3 – Etapas do processo produtivo da cerveja artesanal. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

O processo de fabricação da cerveja inicia-se pela brasagem. Inicialmente, realiza-se a 

moagem do malte ocorre a ruptura da casca e liberação do material amiláceo. Em seguida, 

ocorre a mosturação, onde as matérias-primas (malte e adjuntos) são misturadas à água e 

dissolvidas, visando à obtenção do mosto, uma mistura líquida açucarada, resultado da 

transformação do amido em açúcares pelas enzimas do malte e base para fermentação da 

cerveja. A curva de temperatura geralmente varia de 65-72 °C, sendo que não é indicado 

ultrapassar esse valor para evitar a inativação (desnaturação) dessas enzimas. 

Na etapa de filtração ocorre a clarificação do mosto e separação do líquido das 

cascas do malte. O procedimento é realizado para que que o mosto fique mais claro e sem 

Fonte: Elaboração própria, 2023. 
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resíduos para que se obtenha uma cerveja clarificada. Depois de filtrada, a mistura passa a 

denominar-se mosto. 

Em seguida, é realizada a fervura do mosto em que acontece adição e dissolução do 

lúpulo. Quando o mosto entra em ebulição, acontece a isomerização dos alfa-ácidos, que são 

responsáveis pela regulação do amargor da cerveja. Nesse sentindo, o grau de isomerização e 

da quantidade de sabor amargo produzido, depende altamente do tempo em que o lúpulo é 

fervido no mosto. O lúpulo adicionado no início da fervura é responsável pelo amargor, 

enquanto o lúpulo adicionado mais próximo do fim não tem grande contribuição para o 

amargor total, como também evita a evaporação dos óleos essenciais, sendo mais relacionado 

ao aroma. Além disso, acontece também a esterilização do mosto, a concentração e a 

caramelização de alguns açúcares.  

No sentido de reduzir a temperatura do mosto, ocorre o resfriamento em que 

acontece a troca de calor para que a levedura possua uma melhor eficiência de trabalho na 

fermentação (abaixo de 30 °C).  

A segunda etapa do processo, após o mosto resfriado é a fermentação. De acordo 

com Rosa e Afonso (2015), a fermentação é, dentre as inúmeras definições existentes, 

realizada com o objetivo de que as leveduras metabolizem os carboidratos fermentáveis, 

produzindo etanol e CO2 como produtos principais (Equação 1), e ésteres, ácidos e álcoois 

superiores, como produtos secundários. Estes transmitem propriedades organolépticas à 

cerveja (Equação 2). 

𝐶6 𝐻12 𝑂6   → 2 𝐶2 𝐻5 𝑂𝐻 +  2 𝐶𝑂2  (Equação 1)      

R1 -COOH (ácido) + R2-CH2OH (álcool) → R1-COOCH2-R2 (éster) + H2O (Equação 2) 

Para a fermentação deve-se escolher uma boa cepa de levedura que flocule e decante 

no final da fermentação, e estar atento a temperatura de atuação da levedura, pois, quanto 

maior ela for a floculação, mais rapidamente as leveduras vão se aglutinar. Ou seja, o 

fermento vai ficar menos tempo em suspensão no mosto, promovendo uma atenuação menor. 

Ao contrário, as leveduras com menor capacidade de floculação (como as usadas para fazer 

cervejas de trigo) ficarão mais tempo suspensas no mosto. É necessário um bom controle da 

temperatura de fermentação para evitar que a levedura gere off-flavours, compostos 

indesejáveis na cerveja (Dinslaken, 2017; Garcia-Cruz et. al, 2008). 
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O tipo de fermentação dependerá da levedura utilizada: cerveja de alta fermentação 

(Ale) – as leveduras tendem a se situar nas partes superiores do fermentador; cerveja de baixa 

fermentação (Lager) – as leveduras tendem a permanecer nas partes inferiores do 

fermentador. As cervejas do tipo Ale são fermentadas nas temperaturas de 18 a 22 °C e a 

duração da fermentação é de 3 a 5 dias. As cervejas do tipo lager são fermentadas à 

temperatura entre 7 e 15 °C e a duração da fermentação é de 7 a 10 dias. Devido às baixas 

temperaturas usadas no processo, os sabores e aromas desta cerveja são mais suaves e leves 

em comparação com as ales que adquirem aromas mais intensos, variados e saborosos. 

Terminada a fermentação, a cerveja é resfriada para baixas temperaturas, em torno de 

0-10 °C. Nessa fase, acontece a maturação da cerveja, onde pequenas e sutis transformações 

ocorrem para aprimorar o sabor e aroma. Ocorre a sedimentação de partículas em suspensão e 

desencadeiam-se reações de esterificação entre os ácidos e os álcoois produzidos na 

fermentação, que produzem muitos dos ésteres essenciais para o sabor da cerveja. A 

maturação pode durar de 6 a 30 dias, variando de cada estilo de cerveja.  

Ao final da etapa anterior, a cerveja está praticamente concluída com aroma e sabor 

finais definidos e pronta para ser engarrafada (Rosa; Afonso, 2015). 

 

3.4 ESTILO SESSION IPA 

Dentre os estilos de cervejas existentes, podemos destacar a Session IPA, que possui 

as características de uma IPA tradicional, em que o processo de fermentação acontece de 

acordo com as condições da categoria Ale, sendo o estilo mais leve da IPAs, de teor alcóolico 

menor, entre 3% e 6% (Goiana, 2016). 

O sub-estilo se destaca como uma tendência no mercado cervejeiro norte-americano, 

devido apresentar leveza e alta drinkability, sem perderem em aromas e sabores marcantes. O 

foco do sub-estilo está no aroma, sendo potencializado ao máximo, porém com amargor mais 

ameno que os outros sub-estilos IPA. Essas características sensoriais são atribuídas a esse tipo 

de cerveja devido as adições de lúpulo que ocorrem durante o processo de fervura (Rosa; 

Afonso, 2015). 

Com a temperatura em torno de 100 °C, ocorre a ativação dos alfa-ácidos (α-ácidos), 

que são uma classe de compostos químicos encontrados no lúpulo, bem como os responsáveis 

por favorecer que essa característica (o amargor) seja adquirida. Já as características de sabor 
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e aroma estão relacionadas diretamente com os óleos essenciais presentes na flor, estes são em 

sua maioria hidrocarbonetos da família dos terpenos, ésteres, aldeídos, cetonas, ácidos e 

álcoois, a composição pode variar de acordo com o local e as condições de plantio, originando 

assim uma infinidade de diferentes tipos de lúpulo, sendo que cada um poderá acrescentar à 

cerveja sabores e aromas específicos (Hieronymus, 2012). 

O processo produtivo da Session IPA ainda apresenta uma etapa extra, onde se faz o 

dry-hopping, em que o lúpulo é adicionado também na fermentação e/ou maturação, extraindo 

mais os aromas e óleos essenciais (A Hora, 2019). 

 

3.5 CARACTERIZAÇÃO FÍSICO-QUÍMICA 

Com o objetivo de se obter as características físico-químicas da cerveja, que refletem 

sua qualidade, e as classificam conforme as exigências do Ministério da Agricultura, 

Pecuária e Abastecimento (MAPA), foram realizados alguns procedimentos experimentais 

de acordo com as exigências de qualidade estabelecidos pelo Decreto nº 2.314/1997 da 

Agência Nacional de Vigilância Sanitária – ANVISA. Diante do exposto, os parâmetros 

físico-químicos observados no decorrer da produção foram: pH, condutividade, turbidez, 

Sólidos Solúveis (°Brix), densidade, teor Alcoólico (ABV%), amargor (IBU), acidez total e 

colorimetria. 

O potencial hidrogeniônico (pH) é o responsável por medir a acidez e/ou basicidade 

de uma solução. Desse modo, é relevante e de grande importância realizar a sua leitura 

durante a produção da cerveja, com a finalidade de assegurar e controlar a qualidade do 

produto e evitar condições indesejáveis.  

A condutividade eletrolítica destaca-se como um dos parâmetros que caracterizam 

esta bebida e é definida como a medição da quantidade de transporte de cargas dos íons em 

solução (Fraga et al., 2006). 

A turbidez determina a quantidade de partículas suspensas em uma determinada 

solução.  

Os sólidos solúveis são uma escala numérica que mede a quantidade de sólidos 

presentes em uma solução, que no estudo em questão, verifica-se a porcentagem da 

quantidade de açúcar dissolvida em certa quantidade de mosto/cerveja.  
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A densidade absoluta de uma substância é obtida através de um cálculo 

simples, d=m/v, onde d é a densidade, m é a massa e v o volume. O picnômetro de vidro 

entra nessa equação como o volume, enquanto o cálculo da diferença da sua massa cheio e 

vazio determina a variável m da equação.  

O teor alcoólico representa a quantidade de álcool em um determinado líquido, 

relacionando a proporção entre álcool e água presente em uma mistura. Se uma bebida 

possuir menos de 0,5% de álcool em sua composição, ela é considerada não-alcoólica, 

entretanto, se possuir mais em seu volume total ela é denominada como sendo alcoólica.  

O cálculo da intensidade de amargor da cerveja deve ser realizado considerando toda 

quantidade de lúpulo utilizado na preparação da mesma (Dinslaken, 2016).  

A acidez total refere-se aos ácidos orgânicos totais tituláveis no produto, ou seja, ela 

expressa a quantidade de ácido presente em uma amostra da cerveja por meio de uma 

solução básica de concentração conhecida. 

Com intuito de realizar uma verificação da intensidade de cor da cerveja, foi feito o 

uso do método espectrofotométrico, segundo os parâmetros da American Society of Brewing 

Chemists (2015) (tradução livre: Sociedade Americana de Químicos Cervejeiros). 
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4 METODOLOGIA 

4.1 MATERIAIS   

4.1.1 Ingredientes  

O malte (Pale Ale; Pilsen; e Carablond), lúpulo (Columbus: 17,2% α-ácidos; e Citra: 

13,8% α-ácidos) e a levedura (SafAle US-05 American Ale Levedura Seca) foram adquiridos 

em uma loja especializada. A água mineral e os reagentes (Hidróxido de Sódio P.A (NaOH); 

Biftalato de Potássio P.A (C8H5KO4); Fenolftaleína; Iodo; álcool 70% e água destilada) 

utilizados foram provenientes do Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Rio 

Grande do Norte Campus Nova Cruz. 

 

4.1.2 Equipamentos  

Os equipamentos utilizados para a realização das análises da cerveja foram o pHmetro 

de bancada (Metter Toledo, modelo FiveEasy Plus), condutivímetro de bancada (MS 

Tecnopon, modelo AC-200P), turbidímetro (HACH, modelo 2100N Turbidimeter), 

densímetro (RUDOLPH ANALYTICA, modelo DDM 2909) e espectrofotômetro UV-VIS 

(UV- Visible Spectrophotometer, modelo Evolution 60S). Enquanto os utensílios utilizados 

para produção da cerveja, foram:  fogão portátil (Cozinha Camping 2 bocas), termômetro 

alimentício, grain bag (tradução livre: saco de grãos), panela de brassagem, fermentador, 

jarra, escumadeira, pá, mangueira, garrafas, arrolhador e air lock. 

 

4.2 FABRICAÇÃO DA CERVEJA ARTESANAL 

O processo produtivo realiza-se de acordo com o método BIAB de fabricação de 

cerveja artesanal, que significa “brew in a bag” (tradução livre: brassar em um saco). Essa 

técnica é muito difundida entre cervejeiros caseiros e possui grande praticidade, pois a fase 

quente da produção de cerveja (brassagem) acontece em uma única panela e, nesse sistema, é 

feito o uso do grain bag como filtro (Smith, 2009). A produção de cerveja artesanal estilo 

Session IPA, foi desenvolvida utilizando os laboratórios e a miniusina do IFRN – Campus 

Nova Cruz e obtida por meio das seguintes etapas: 
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4.2.1 Higienização dos equipamentos: 

Nesta etapa realiza-se a sanitização de todos os equipamentos e materiais. 

Inicialmente,  os equipamentos e materiais submetidos a uma lavagem com água e sabão e, 

logo após, eles são emergidos em uma solução de hipoclorito de sódio 0,1 %, durante 24 

horas. Após a sanitização, retira-se a solução e armazena-se em baldes, para posterior 

reaproveitamento na limpeza de vidrarias e demais utensílios laboratoriais, e retira-se o 

excesso da solução presente nos materiais lavando-os com água. Além disso, faz-se uso do 

álcool 70% para higienizar os utensílios utilizados durante o processo produtivo. Em seguida, 

realiza-se a esterilização nas garrafas a 121 °C por 15 minutos, liberando o vapor após o 

término do tempo. Segundo Filho (2010), na esterilização de vidraria vazia, é recomendável 

liberar o vapor imediatamente após o término do tempo de esterilização, através da válvula de 

descarga de vapor. Esse cuidado diminui o acúmulo de condensado e facilita a secagem do 

material.  

 

4.2.2 Brassagem: 

Aquece-se 11 L de água até 70 °C, ao atingir a temperatura deposita-se o malte moído 

(onde adiciona-se, aproximadamente: 3,5 Kg de malte Pale Ale, 2 Kg de malte Pilsen e 0,5 

Kg de malte Carablond) no grain bag e adiciona-se à panela de brasagem em temperatura 

constante de 65 °C, onde permanece por 75 minutos, desligando e ligando o fogão sempre que 

necessário para controlar a temperatura. Após os 75 minutos, o fogo foi desligado e o mosto 

descansou por 10 minutos. Depois de descansado realiza-se o teste de iodo, insere-se uma 

alíquota do mosto em um vidro relógio e goteja-se algumas gotas de iodo para verificar se 

houve a conversão do amido em sacarose. Ao fim da realização do teste de iodo, foi 

confirmada a conversão do amido pela coloração do mosto que permaneceu claro (Figura 4). 
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Figura 4 – Etapa de brasagem e teste do iodo. 

Fonte: Arquivo pessoal, 2022. 

 

4.2.3 Recirculação e clarificação: 

Após a brasagem, iniciou-se a etapa de recirculação e clarificação do mosto utilizando 

uma jarra e uma escumadeira. Retira-se um pouco do mosto e realiza-se um chafariz com a 

escumadeira ao retornar para a panela (Figura 5), executando movimentos circulares até o 

mosto apresentar uma coloração mais clara e ausência de resíduos, durante 15 minutos. 

Figura 5 – Clarificação do mosto. 

Fonte: Arquivo pessoal, 2022. 
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4.2.4 Filtração: 

Na filtração, lava-se a torta (bagaço do malte) com 3 L de água quente, a 70 °C, para 

retirar as partículas de açúcar restantes. Após a finalização desse processo, retira-se o grain 

bag da panela e separa-se as cascas do bagaço de malte do mosto (Figura 6). Coleta-se, no 

final desta etapa, 100 mL do mosto filtrado e realiza-se as análises de densidade, Brix e pH da 

amostra. 

Figura 6 – Filtração do mosto. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.2.5 Fervura: 

Após filtrado, leva-se o mosto ao processo de fervura que ocorre a 100 °C e dura cerca 

de 60 min minutos. Durante a fervura, utiliza-se um cronômetro para marcar o tempo de 

ebulição. Faltando 50 min para o final da fervura adiciona-se 6 g de lúpulo Columbus, 

faltando 10 min adiciona-se 6 g de lúpulo Citra e faltando 60 s adiciona-se 5,6 g de lúpulo 

Columbus (Figura 7). O lúpulo adicionado ao início da fervura é responsável pelo amargor e o 

adicionado próximo ao fim está relacionado ao aroma. Após ao fim do tempo cronometrado, 

executa-se o whirpool com o auxílio de uma pá, realizando movimentos circulares até formar 

um redemoinho e o trub se concentrar no centro da panela. Coleta-se, ao final desta etapa, 

uma amostra de 100 mL do mosto para verificar o Brix e o pH. 

 

 

 

Fonte: Arquivo pessoal, 2022. 
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Figura 7 – Adição do Lúpulo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.2.6 Resfriamento: 

Realiza-se, antes de iniciar o processo fermentativo, o resfriamento do mosto em 

banho de gelo até atingir 30 °C (Figura 8), com a finalidade de melhorar eficiência de 

trabalho da levedura. Para este procedimento, utilizou-se uma bacia com gelo e água gelada e, 

no centro dela, colocou-se o fermentador. Logo após, com auxílio de uma mangueira acoplada 

da panela de brassagem ao fermentador, transfere-se o mosto quente para o fermentador de 

forma que o trub mantenha-se decantado no fundo da panela. 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Arquivo pessoal, 2022. 
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Figura 8 – Resfriamento do mosto. 

 

4.2.7 Fermentação: 

Dissolve-se, aproximadamente, 20 g de leveduras em 250 mL de água fervida e 

realiza-se, posteriormente, a hidratação do fermento durante aproximadamente 30 min, 

aguarda-se resfriar até uma temperatura de 30 °C e inocula-se o fermento no balde 

fermentador, que continha o mosto resfriado, para iniciar a etapa de fermentação. Por fim, 

isola-se toda a superfície externa do fermentador com papel filme, para evitar a ocorrência de 

contaminações, e o mosto é deixado em repouso durante 7 dias a temperatura controlada de 

18 °C a 21 °C (Figura 9).  

 

 

 

 

 

Fonte: Arquivo pessoal, 2022. 
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Figura 9 – Fermentação da cerveja. 

 

Fonte: Arquivo pessoal, 2022. 

 

4.2.8 Maturação: 

Finalizado o tempo de fermentação realiza-se o dry-hopping (Figura 10), acrescenta-se 

mais 5 g de lúpulo Citra com intuito de conferir um pouco mais de aroma a cerveja. Após a 

adição, ajustou-se a temperatura para ficasse próximo a 10 °C, para iniciar a primeira fase da 

maturação da cerveja que perdura, aproximadamente, 6 dias. Após esse período, ajustou-se 

novamente a temperatura para que ficasse próxima aos 0 °C durante, aproximadamente, mais 

4 dias, com a finalidade de equilibrar os aromas e decantar as leveduras. Entretanto, é válido 

mencionar que não é possível realizar o controle ideal de temperatura durante essa fase do 

processo de fabricação da cerveja, uma vez que o único sistema de refrigeração que 

disponibilizamos é uma geladeira, que só possibilita alterar o nível entre mínimo e máximo.  
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Figura 10 – Dry-hopping e maturação da cerveja. 

Fonte: Arquivo pessoal, 2022. 

          

4.2.9 Envase: 

Antes da envase da cerveja, realizou-se o preparo do priming. A adição do priming 

antes do envase é necessária para gerar uma leve fermentação dentro da garrafa e carbonatar a 

cerveja. Dessa forma, adiciona-se 200 g de açúcar à 200 mL de água previamente fervida e 

faz-se a dissolução. Preparada a solução, adiciona-se nas garrafas, aproximadamente, 2,5 mL 

para as de 300 mL e 5 mL para de 600 mL, ainda quente. Em seguida inicia-se o processo de 

envase, adiciona-se a cerveja que estava no fermentador em garrafas e, em seguida, arrolha-se 

as garrafas (Figura 11). 

Figura 11 – Priming e envase da cerveja. 

 

Fonte: Arquivo pessoal, 2022. 
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4.3 ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS 

As características físico-químicos da cerveja foram estabelecidas de com a com a 

metodologia de alimentos MFAA disponível em normas analíticas do Instituto de Adolfo Lutz 

(2008). 

4.3.1 pH 

Para a determinação do pH a metodologia utilizada foi realizada de acordo com o 

manual operacional de bebidas e vinagres (Brasil, 2005). Os resultados foram obtidos 

utilizando dois equipamentos (Figura 12). 

Figura 12 -  pHmetros de bancada. 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Arquivo pessoal, 2022. 

 

4.3.2 Condutividade 

A medição da condutividade da cerveja foi feita utilizando o condutivímetro de 

bancada (Figura 13). 

Figura 13 - Condutivímetro de bancada. 

 

 

 

 

 

 
Fonte: Arquivo pessoal, 2022. 



32 

 

4.3.3 Turbidez 

Para realizar a medição da turbidez da cerveja, foi utilizado o turbidímetro (Figura 14). 

Figura 14 - Turbidímetro. 

Fonte: Arquivo pessoal, 2022. 

 

4.3.4 Sólidos solúveis  

Para quantificar os sólidos presentes no mosto/cerveja foi utilizado, na 1ª produção, o 

refratômetro digital (Figura 15) e, na 2ª,3ª e 4ª produção, o densímetro (Figura 16). 

Figura 15 - Refratômetro de bancada. 

 

Fonte: Arquivo pessoal, 2022. 
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Figura 16 - Densímetro de laboratório digital. 

 

Fonte: Arquivo pessoal, 2022. 

 

4.3.5 Densidade 

Com intuito de realizar a medição da densidade da cerveja, utilizou-se, na 2ª produção, 

um picnômetro (Figura 17) e, nas demais produções, o densímetro de laboratório digital. 

Figura 17 - Picnômetro. 

Fonte: Arquivo pessoal, 2022. 
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Para o cálculo foi utilizada a Equação 3 de acordo com Montanheiro (2014) : 

𝜌(𝑔/𝑚𝐿)  =
 𝑚

𝑣
 (𝐸𝑞𝑢𝑎çã𝑜 3) 

Onde: “m” representa a massa (g) e “v” o volume do picnômetro utilizado (mL). 

 

E, com a finalidade de realizar a conversão dos valores do °Brix em densidade (OG e 

FG),  utilizou-se o aplicativo Lamas brew tool (Figura 18). 

Figura 18 - Aplicativo Lamas Brew Tool. 

 

Fonte: App Store, 2023. 

 

4.3.6 Teor alcoólico  

Para o cálculo do ABV (Alcohol By Volume - tradução livre: álcool por volume) em 

porcentagem de volume (% vol), de acordo com o site Cervejaria uai, foi utilizado a diferença 

das densidades inicial (OG) e final (FG), e, com o resultado obtido é feita a multiplicação por 

um fator de conversão = 131,25, como apresentado na Equação 4 a seguir:  

𝐴𝐵𝑉 (% 𝑣𝑜𝑙) = (𝑂𝐺 − 𝐹𝐺) ∗ 131,25         (Equação 4) 

 

4.3.7 Amargor  

A quantidade do amargor da cerveja é medida em IBU (International Bitterness 

Units). Diante disso, faz-se o uso da seguinte Equação 5: 

𝐼𝐵𝑈 =
𝑃.𝑈.𝐴

𝑉
        (Equação 5) 
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Onde “P” indica o peso do lúpulo utilizado (mg); “A” é a unidade de alfa ácido em 

decimal (%); “U” representa o valor de utilização do lúpulo relacionado ao tempo de fervura e 

a gravidade específica por tempo de fervura (exposto no ANEXO) e “V” representa o volume 

de cerveja (litros).  

 

4.3.8 Acidez total 

Para determinar a acidez total da cerveja (Figura 19), foi preparado uma solução de 

Hidróxido de Sódio (NaOH) a uma concentração de 0,1 M por meio da padronização com 

Biftalato de Potássio (C8H5KO4), seguindo o método proposto por Morita e Assumpção 

(1972). 

Figura 19 - Vidrarias de titulometria. 

 

Fonte: Arquivo pessoal, 2022. 

 

Em seguida foi utilizado a Equação 6 conforme o Instituto Adolfo Lutz (2008) para 

calcular a acidez total: 

𝐴𝑐. 𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 =
𝑛 𝑥 𝑓 𝑥 𝑁 𝑥1000

𝑉
  (𝐸𝑞𝑢𝑎çã𝑜 6) 
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Onde: 

n= Volume de NaOH gasto 

V= Volume da amostra de cerveja 

f= Fator de correção de NaOH= 0,99 

N= Normalidade da solução de NaOH 

 

4.3.9 Colorimetria 

Após a leitura da absorbância (comprimento de onda de 430 nm) no 

espectrofotômetro, o resultado encontrado foi convertido através da escala EBC – European 

Brewing Convention, para determinar a coloração da cerveja (Figura 20).  

Figura 20 - Espectrofotômetro UV-VIS. 

 

Fonte: Arquivo pessoal, 2022. 

 

A Equação 7, conforme as diretrizes da EBC de 2005, é expressa da seguinte forma: 

𝐸𝐵𝐶 =  𝐴 ∗  𝑓 ∗  25  (𝐸𝑞𝑢𝑎𝑐ã𝑜 7) 

Nesta equação “A” representa Absorbância, e “f” corresponde ao Fator de Correção, o 

qual é assumido como 1. 



37 

 

5 RESULTADOS E DISCUSSÕES 

A Tabela 1 abaixo, apresenta os resultados das análises físico-químicas realizadas na 

cerveja ao longo de quatro produções distintas: primeira, segunda, terceira e quarta. Ao final 

de cada produção, foram realizadas as análises dos resultados dos parâmetros físico-químicos. 

Nesse sentido, os resultados que não estavam dentro do esperado para esse estilo de cerveja 

foram corrigidos, ao longo de cada produção, através de mudanças no processo produtivo para 

que, na produção subsequente, os resultados se adequassem aos valores indicados pela 

legislação. Outrossim, com intuito de assegurar a confiabilidade dos valores obtidos, todos os 

procedimentos experimentais foram conduzidos em triplicata. Destaca-se que os valores 

listados na tabela correspondem às médias das análises triplicadas realizadas. 

Tabela 1 - Resultados das análises físico-químicas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Os valores obtidos de pH nas quatro produções estão dentro do esperado. De acordo 

com Compton (1978), a cerveja deve apresentar o pH dentro da faixa de 3,8 a 4,7 para ser 

considerada normal. Entretanto, a cerveja é um produto suavemente ácido, uma vez que o 

malte de cevada clássica possui pH na faixa de 4-5 (Goiana, 2016). 

Verificou-se que a condutividade da segunda e terceira produção estão altas em 

comparação com as demais, indicando uma maior quantidade de íons dissolvidos na solução. 

Análises 1ª Produção 2ª Produção 3ª Produção 4ª Produção 

pH 4,39 4,25 4,97 4,24 

Colorimetria (EBC) 15,75 25,17 18,83 17,27 

Turbidez (NTU) 27 65,43 77,03 94,96 

Densidade (g/mL) - 1,1305 1,0078 1,079 

Acidez (mEq/L) 26,43 26,73 28,41 24,99 

Condutividade (S/m) 1512,67 1665,67 1621 1388 

°Brix 6,83 7,12 2,48 2,5 

Teor Alcoólico (%) 6,2 6,6 4,3 4,3 

IBU 28 28 25 25 

Fonte: Elaboração própria, 2023. 
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Essa diferença pode estar relacionada à concentração do mosto nas produções. Nesse sentido, 

realizou-se a correção da condutividade com uma maior diluição do mosto. 

A medição da turbidez da EBC (European Brewery Convention) é usualmente 

utilizada em indústrias cervejeiras para mensurar a cor e turbidez de cervejas, com a 

finalidade de garantir que o produto seja límpido e possua coloração satisfatória. Foi 

observado que a 2ª, 3ª e 4ª produção apresentaram valores de turbidez significativamente 

elevados, em comparação com as primeiras produções. Valores mais altos indicam uma maior 

concentração e densidade de partículas suspensas e podem, por consequência, afetar a cor e a 

turbidez da cerveja. A ocorrência desses resultados está relacionada com o controle 

inadequado da temperatura durante a maturação da cerveja, uma vez que o equipamento 

disponível para realizar esta etapa era uma geladeira (EBC, 2005).  

De acordo com a legislação brasileira, a escala utilizada como padrão para a cor é a 

escala EBC, que classifica as cervejas como claras para as que possuem um valor menor que 

20 e escuras para as cervejas que apresentam um valor de coloração acima de 20. De acordo 

com Lara (2018), a cor da cerveja deve estar entre 5 e 14 unidades na escala SRM (Standard 

Reference Method). É possível comparar os valores em SRM e EBC usando uma cartela de 

cores que segue essas escalas (Figura 21). Ao comparar os valores obtidos, que variam de 

15,75 EBC a 25,175 EBC, conclui-se que a cor está dentro da faixa desejada, classificando-a 

como uma cerveja de cor clara. 

Figura 21 - Escala de cores. 

 

Fonte: Revista Malagueta, 2022. 
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Fonte: Henrik Boden, 2009. 

 

Outra variável que foi objeto de análise é a medição dos sólidos solúveis (BRIX), que 

indica a concentração de açúcares na solução. Os resultados de concentração em °Brix foram 

os seguintes: 1ª produção com 6,83, 2ª produção com 7,12, 3ª produção com 2,48 e 4ª 

produção com 2,5. A análise desses valores possibilita a visualização da curva clássica de 

fermentação (Figura 22), permitindo realizar comparações com os resultados esperados.  

Figura 22 – Curva de fermentação clássica. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Contudo, é importante mencionar que devido à indisponibilidade de dados, resultado 

das limitações de acesso ao Campus durante os fins de semana quando a produção foi iniciada 

em uma quinta-feira (1ª Produção), os primeiros dias de fermentação carecem de mais 

informações (Figura 23).  
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Figura 23 – Curva de fermentação da primeira produção.  

 

Fonte: Elaboração própria, 2022. 

 

Por outro lado, nas demais produções (Figura 24, 25 e 26) foi possível realizar um 

monitoramento mais abrangente de dados.  

Figura 24 – Curva de fermentação da segunda produção. 

 

Fonte: Elaboração própria, 2022. 
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Figura 25 – Curva de fermentação da terceira produção.  

 

Fonte: Elaboração própria, 2022. 

Figura 26 – Curva de fermentação da quarta produção. 

 

Fonte: Elaboração própria, 2023. 

 

Dentre as demais curvas de fermentação, a curva da quarta produção (Figura 16) foi a 

que apresentou maior semelhança com o perfil de uma curva ideal de fermentação.  
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A partir dos valores obtidos em °Brix, no final da fervura e no último dia de 

fermentação, nas diferentes produções, torna-se possível calcular a densidade inicial (OG – 

Gravidade Original) e a densidade final (FG – Gravidade Final) usando o aplicativo Lamas 

Brew Tool (1ª e 2ª produção) e um densímetro digital ( 3ª e 4ª produção). 

Na produção de cerveja, a verificação da densidade ocorre em três momentos distintos. 

Primeiramente, temos a densidade inicial (OG), que determina a proporção de substâncias 

fermentáveis e não fermentáveis, e é medida no mosto resfriado, antes do início da 

fermentação. Em seguida, durante o processo de fermentação, temos a densidade durante a 

fermentação (SG), que abrange a densidade do mosto enquanto ocorre a fermentação. Por fim, 

a densidade final (FG) é verificada no término da fermentação, quando a densidade do mosto 

se estabiliza. A Tabela 2 apresenta os valores de OG e FG, ilustrando as densidades esperadas 

para esse estilo de cerveja, conforme suas características, juntamente com os resultados reais 

obtidos.  

Tabela 2 - Valores de OG e FG obtidos e esperados. 

Densidade 1°Produção  2°Produção  3°Produção  4°Produção  

 

Esperado Real Esperado Real Esperado Real Esperado Real 

OG 1,040 1,055 1,060 1,061 1,040 1,043 1,040 1,043 

FG 1,009 1,008 1,009 1,006 1,009 1,009 1,009 1,010 

Fonte: Elaboração própria, 2023. 

Os valores obtidos de OG e FG mostraram-se satisfatório em todas as produções. 

Entretanto, é válido mencionar que o resultado obtido na segunda produção foi atribuído ao 

uso inicial do picnômetro para análise, enquanto nas demais produções foi utilizado o 

densímetro. 

Os resultados encontrados para o teor alcoólico da primeira e segunda produção foram 

de 6,17% e 6,6%, mostrando-se um pouco acima do esperado e estando mais próximo do 

estilo American IPA, que se enquadra entre 5,5% e 7,5% (Pimentel, C., et al, 2022). Para as 

produções subsequentes, foram realizados ajustes para enquadrar o teor alcoólico em torno 

dos 4,5%, teor mais esperado para o estilo Session IPA. Os resultados encontrados nas duas 

últimas produções foram de 4,3% em cada produção, alcançando valores mais próximos do 

esperado para o estilo. 
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 Os resultados de amargor alcançados para a cerveja do estilo Session IPA estão 

parcialmente em conformidade com as expectativas delineadas pela receita original. 

Notavelmente, para as iterações de produção número 1 e 2, o índice de amargor obtido se 

alinhou com precisão à marca de 28 Unidades de Amargor Internacional (IBU), e nas 

produções 3 e 4, os valores de amargor registrados atingiram 25 IBU, respectivamente, que 

foi previamente estabelecido para cálculo do lúpulo utilizado na receita. 

Analisar a acidez da cerveja é indispensável para realizar a inibição do 

desenvolvimento e proliferação de microrganismos indesejáveis que podem, eventualmente, 

acarretar alterações no produto. Nesse sentido, os valores para acidez total da cerveja 

mostraram-se, no geral, semelhantes entre si, exceto pela terceira e quarta produção que 

apresentaram acidez de 28,41 mEq/L e 24,99 mEq/L, respectivamente. Entretanto, num 

quadro geral os resultados são satisfatórios (Costa, André, 2018). 
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6 CONCLUSÃO 

Diante das análises realizadas e do acompanhamento do processo produtivo durante o 

desenvolvimento da cerveja artesanal, foi observado que o objetivo de desenvolver e realizar 

a caracterização de uma cerveja artesanal estilo Session IPA, a partir dos parâmetros físico-

químicos abordados no presente trabalho, foi atingido com êxito.   

As análises físico-químicas indicaram que a cerveja apresentou, no decorrer da 

padronização do processo de fabricação, resultados satisfatórios e manteve-se dentro dos 

parâmetros desejados, com exceção: a turbidez na 3ª e 4º, assim como o IBU na 1ª e 2ª 

produção, que apresentaram valores altos em comparação as duas primeiras produções, como 

consequência da indisponibilização de um equipamento adequado para realizar o controle da 

temperatura durante a fase de maturação; a densidade excepcionalmente alta na 2ª produção, 

como resultado de um erro na quantidade de água adicionada na brassagem; a condutividade 

na 2ª e 3 produção, o Brix e o teor alcóolico na 1ª e 2ª produção, respectivamente, mostraram-

se altos em relação as demais produções por causa da concentração do mosto, também 

ocasionada por um erro no cálculo da quantidade de água utilizada.  

Levando em consideração os aspectos mencionados, é válido salientar a importância 

do acesso a equipamentos adequados para realização de trabalhos como este, uma vez que é 

imprescindível controlar a temperatura durante todo o processo de obtenção da cerveja para 

que a qualidade do produto não seja afetada. Dessa forma, é sugerível a aquisição de 

equipamentos capazes de controlar a temperatura com mais precisão para a realização de 

futuras pesquisas.   

Nesse sentido, a partir dos resultados dos parâmetros físico-químicos, realizou-se os 

ajustes necessários durante cada produção, com intuito de garantir que as características 

físico-químicas fossem atendidas e permanecessem alinhadas com o estilo Session IPA.  

Em suma, os resultados obtidos demonstram que os parâmetros avaliados da cerveja 

artesanal produzida, estão em conformidade com a qualidade esperada para esse estilo de 

cerveja, de acordo com o permitido pela legislação, e tornando-a, dessa forma, segura para o 

consumo e própria para comercialização. 
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GLOSSÁRIO  

Alfa-ácidos  

(α-ácidos) 

: Classe de compostos químicos encontrados no lúpulo, bem como os 

responsáveis por conferir o amargor a cerveja; 

Brew In a Beg 

(BIAB) 

: Em tradução livre, significa: brassar em um saco. Esse método é 

conhecido no ramo cervejeiro pôr em utilizar somente uma panela, com 

auxílio de um saco para acrescentar os grãos de malte, durante a etapa de 

brassagem (fase quente); 

Chafariz : Realizado durante a etapa de recirculação para promover a sedimentação 

dos resíduos e clarificação do mosto; 

Drinkability : Baseia-se na qualidade da cerveja, ou seja, quão agradável ela é para que 

seja tomada várias vezes; 

Dry-hopping : Adição extra de lúpulo, característica do estilo Session IPA; 

Grain bag : Significa, em tradução livre: saco de grãos; 

Off-flavours : Compostos indesejáveis na cerveja, como por exemplo: diacetil, 

oxidação, DMS, dentre outros; 

Priming : Solução preparada a base de açúcar e água previamente fervida para 

realizar a refermentação na garrafa e recompor o gás que evapora no 

processo fermentativo; 

Torta : Bagaço do malte; 

Trub : Partículas coaguladas  de malte e lúpulo em suspensão no mosto.; 

Whirpool : Processo realizado para concentrar o trub no centro da panela e evitar que 

algumas das partículas interfiram no processo fermentativo. 
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ANEXO - Utilização do alfa ácido de acordo com o tempo para o fim de fervura. 

 

Fonte: DINSLAKEN, 2016. 
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