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Introducao

A cerveja € uma bebida altamente difundida e de
intenso consumo. O Brasil é o 5° maior produtor
mundial e tem perspectivas de crescer ainda mais.
A cerveja pode ser produzida a partir de varias
matérias-primas. Os principais ingredientes sédo o
malte de cevada, o ldpulo e a levedura. S&o
admitidas cervejas com diferentes teores alcodlicos,
extratos primitivos e tipos de fermentacdo [1]. A
cerveja possui um grande valor nutritivo que oferece
muitos  beneficios a salde. Atua como
desintoxicante e diurético, sendo assim facilmente
assimilado pelo organismo. O responséavel pelos
efeitos positivos da cerveja é o lupulo, uma planta
que confere o sabor amargo da cerveja. No
processo de produgdo da cerveja podem ocorrer
possiveis contaminagdes de metais como Ca, Cu,
Fe, K, Mg, Na e Zn e esses metais em
determinadas concentragfes podem acarretar em
alta toxidade no organismo, pois essas particulas
inibem enzimas e podem causar nausea, falha
renal, danos ao coracdo, dentre outros [2]. Esses
metais podem ser determinados principalmente pelo
método de absorgdo e emissédo atbmica. A proposta
do trabalho é determinar a quantidade de diferentes
metais em mg/L presente em diferentes marcas de
cervejas artesanais e industrializadas.

Resultados e Discussao

Os padrdes dos metais foram preparados utilizando
como solvente uma mistura alcool/agua (1/19 v/iv),
sendo preparados 3 padrdes para cada um dos
analitos. Para o preparo das amostras foram
adicionados 3,00 mL de cerveja previamente
degaseificada, 5 mL de (HNOz; + HSO, + HCIO,4) na
propor¢éo 3:1:1, em seguida a mistura foi levada a
um aquecimento em chapa a uma temperatura de
100°C. Por fim cada mistura foi transferida
quantitativamente para um baldo de 100,00 mL e
assim aferido com agua deionizada [2].

As amostras foram analisadas no aparelho de
absorcdo atdmica da marca Perkin Elmer, modelo
AAnalyst 200. Os metais Na e K foram analisados
por emissdo. Avaliando os resultados descrito na
Tabela 1, verifica-se que quando comparados com
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a legislacdo empregada na Inglaterra [3], j& que no
Brasil ndo existe uma norma vigente, todas das
amostras estdo fora da conformidade para a
concentracdo de ferro. Observa-se ainda que em
algumas amostras as concentracdes de cobre e
zinco estdo acima do permitido. Para os demais

analitos as amostras apresentaram-se conformes.
Tabela 1. Resultados obtidos para a determinagéo
da concentracdo em mg/L de metais nas amostras
de cerveja.

Cerveja Ca Fe K Na Zn Mg Cu
1 - 118 37 780 1,1 10,8 -
2 249 138 732 - 09 112 -
3 - 123 754 - 03 109 -
4 - 119 864 - 34 109 05
5 - 128 832 - 08 108 08
6* - 11,7 834 527 04 105 21
7 117 121 629 629 04 110 -
8 - 135 793 - 1,6 104 05
9* 90,6 122 875 - 18 105 0,7
10 141 128 797 130 5,7 104 0,3
Limites” ~40-  0,008- 135-  21-  60-
140 0,80 1100 230 <1 200 <0,1

*cervejas industrializadas / * valores maximos e minimos
utilizados na legislacéo inglesa [3].

Conclusoes

E visto que o método é valido para este tipo de
analise, no qual foi possivel analisar os metais Ca,
Cu, Fe, Mg, e Zn em cerveja por absorgéo atbmica
e 0s metais K e Na por emissao atdbmica. Estudos
de reprodutibilidade e limites de quantificacdo estédo
em fase de estudo.
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