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INTRODUCAO/FUNDAMENTACAO TEORICA: O setor cervejeiro brasileiro tem apresentado
um crescimento significativo. Além das industrias ja consolidadas, caracterizadas por empresas e
marcas lideres, o segmento das cervejarias artesanais tem expandido o setor ofertando produtos
diferenciados em termos de sabor e estilo. Diante deste crescimento, faz-se necessario um estudo
que confronte os produtos deste novo segmento com aqueles ja estabelecidos. A cerveja do tipo
Pilsen, com dominio de 97% do mercado, se estabelece como um bom critério de selecdo. Deste
modo, o objetivo deste trabalho foi avaliar e comparar as caracteristicas fisico-quimicas,
microbioldgicas e sensoriaisde cervejas tipo Pilsen comercializadas na Serra Gaicha. MATERIAL
E METODOS:Foram analisadas 11 amostras de cervejas, sendo cinco delas representantes de
grandes cervejarias (Grupo A), cinco de micro cervejarias (Grupo B)e umade referéncia,
proveniente da Republica Tcheca. Os parametros avaliados nos ensaios fisico quimicos foram pH,
acidez volatil, turbidez, cor, densidade, alcool, extrato seco total ¢ acidez total. A identificacdo de
micro-organismos aerobios mesofilos, Brettanomyces sp. ebolores e leveduras caracterizou a
avaliacdo microbiologica. A analise sensorial foi realizada por um grupo de avaliadores com dez
integrantes, sendo que cinco apresentavam formagdo superior em Enologia e possuiam
conhecimentos técnicos na area cervejeira e os demais eram apreciadores, sem formacao técnica na
area. RESULTADOS E DISCUSSOES:Nio houve diferenca estatistica na avaliacdo sensorial dos
leigos entre os grupos analisados, divergindo dos enologos, que constataram alteracdes de aparéncia

e aroma. O item sabor apresentou significancia estatistica entre o grupo A e a cerveja referéncia. A
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falta da identificag@o de caracteristicas sensoriais diferenciadas entre os apreciadores de cervejas
remonta a necessidade de melhorias na capacidade perceptiva deste grupo, que pode muitas vezes
acabar consumindo um produto por meio de tendéncias de propaganda, preco, ou mesmo ao
amadurecimento da avaliagdo sensorial. A respeito das analises fisico quimicas, os pardmetros cor e
densidade de todas as cervejas analisadas se enquadraram na legislacdo vigente. Todavia, o grau
alcodlico das cervejas do Grupo B e da referéncia foi superior ao permitido por lei. Quanto as
analises microbiologicas, uma amostra apresentou crescimento de Brettanomyces sp., 0ito
desenvolveram bolores e leveduras, além de duas com resultados positivos para micro-organismos
aerobios mesofilos; indicando a necessidade de maiores cuidados dos produtores,desde a matéria-
prima até o término do processo produtivo. CONCLUSAO:Embora o mercado das industrias de
cervejas esteja em ascens@o, devem ser respeitados os pardmetros de qualidade para que ndo haja
comprometimento da saude dos consumidores, bem como as microcervejarias devem explorar
caracteristicas do processo de produgdo capazes de surpreender a avaliagdo sensorial dos
consumidores, fornecendo assim produtos de qualidade superior. Além disso, foi observada
deficiéncia legal no setor, visto que hé pouca legislacdo correspondente a fabricagdo e questdes para
o controle de qualidade na area cervejeira, o que dificulta uma padronizacao na producdo e também

na vigilancia dos produtos.
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