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Resumo: Os flavondides sao importantes compostos fendlicos presentes em
bebidas. Este estudo determinou o teor de flavonoides totais em cervejas Puro
Malte e Stout por espectrofotometria UV-Visivel, utilizando complexagdo com
AICI; e curva analitica em quercetina na faixa de concentragdo de 0,0 a 800
mg/L. A Stout apresentou maior teor (3071,33 mg/L) que a Puro Malte (1139,33
mg/L), evidenciando a influéncia do tipo e do grau de torra do malte sobre a
concentragcdo desses compostos.
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INTRODUCAO

A cerveja € uma das bebidas mais
consumidas no mundo. Na antiguidade, era
amplamente utilizada como alimento, no
tratamento de enfermidades e em praticas
religiosas. Sua producdo €& baseada,
essencialmente, em quatro matérias-primas:
agua, malte, lupulo e leveduras, responsaveis
pelas caracteristicas sensoriais e pela formacgao
de diversos compostos bioativos presentes na
bebida (GOMEZ et al., 2020).

Nos dultimos anos, o interesse pela
composi¢cao nutricional da cerveja tem
aumentado devido a presenga de compostos
com atividade antioxidante. Esses compostos
auxiliam na protecdo do organismo contra o
estresse oxidativo, neutralizando espécies
reativas, como os radicais superoxido e
hidroxila, além de perdxidos, contribuindo para
a prevengao de danos celulares (KOREN et al.,
2019).

Entre os compostos bioativos presentes
na cerveja destacam-se o0s compostos
fendlicos, um amplo grupo de substancias
amplamente distribuidas na natureza,
especialmente em frutas, vegetais e produtos
de origem vegetal. Os compostos fendlicos
representam uma das principais fontes de
antioxidantes da dieta humana, sendo
associados a redugcdo do risco de doengas
cronicas, como doengas cardiovasculares,
cancer e processos inflamatdrios (GOMEZ et
al.,, 2020). Dentre essa classe, os flavonoides
constituem importantes metabdlitos secundarios
responsaveis por grande parte da capacidade
antioxidante da cerveja.
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Das classes de flavonoides presentes
na cerveja, podemos destacar a rutina,
substancia que pode aumentar a atividade da
enzima antioxidante superdxido dismutase,
diminuir a oxidacédo das lipoproteinas de baixa
densidade (LDL) e promover a reducdo na
agregagdo plaquetaria e nos niveis de
fibrinogénios (HUMIA et al.,, 2019), assim,
minimizando fatores de risco como cardiopatias
e aterosclerose, (KARABIN et al., 2015).

A determinacéo do teor de flavonoides
totais constitui um importante parametro para a
avaliacdo da qualidade da cerveja e de seu
potencial antioxidante. Entre os métodos mais
empregados destaca-se a espectrofotometria
UV-Visivel baseada na formagédo de complexos
entre os flavonoides e o cloreto de aluminio
(AICls), utilizando a quercetina como padrao
para construcdo da curva analitica e
quantificacdo desses compostos.

Diante disso, este trabalho teve como
objetivo determinar o teor de flavonoides totais
em amostras de cerveja Puro Malte e Stout por
espectrofotometria UV-Visivel, utilizando o
método do cloreto de aluminio (AICl;) e
quantificacdo por curva analitica elaborada com
solugdes padrao de quercetina.

MATERIAL E METODOS

Inicialmente, foram coletadas duas
amostras de cervejas comerciais na cidade de
Cuiaba-MT, sendo uma do tipo Puro Malte e a
outra do tipo Stout (preta).

A quantificagdo do teor de flavondides
totais nas amostras foi realizada por método
espectrofotométrico, baseado na formacao de
complexos entre flavondides e cloreto de
aluminio (AICl5).
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Para a construgdo da curva analitica,
foram preparados padrbes analiticos de
quercetina, em diferentes concentragées (0, 50,
100, 200, 400, 800 mg/L). Em seguida, foi feita
a adicao de 150 uL de solugao aquosa de nitrito
de sédio 5%(m/v) com repouso de 5 minutos.
Posteriormente, foram adicionados 150 uL de
solugdo aquosa de cloreto de aluminio 10%
(m/v) e repouso de 6 minutos. Entdo foi
adicionado 1 mL de solugdo aquosa de
hidroxido de sddio a 1 mol/L. As leituras foram
realizadas em espectrofotbmetro UV-Visivel
(marca Kasvi modelo K37), no comprimento de
onda de 510 nm, utilizando cubetas com
caminho 6ptico de 1 cm. A curva analitica foi
construida a partir dos valores de absorbancia
das solugdes padrao de quercetina, permitindo
a obtencdo de uma equacéo de regresséo linear
e seu respectivo coeficiente de determinacao
(R?).

As amostras de cerveja inicialmente
foram descarbonatadas em agitador magnético
por 10 minutos. Em seguida, foi feito o mesmo
procedimento de preparo dos padrdes analiticos
por meio da adicdo dos reagentes nitrito de
s6dio 5% (m/v), cloreto de aluminio 10% (m/v) e
hidroxido de sdédio 1 mol/L . Posteriormente,
foram feitas as leituras em ftriplicata a 510 nm
acompanhadas de branco analitico.

Os resultados foram expressos em
equivalentes de quercetina (mg/L)

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 mostra a curva analitica
obtida para os padrdes de quercetina variando
de 0,0 a 800,0 mg/L.
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Figura 1. Curva analitica de quercetina em mg/L
utilizada para a quantificagdo de flavonoides
totais nas amostras de cervejas.

Os dados obtidos a partir da calibragao
da quercetina apresentaram  excelente
linearidade (R?*= 0,9994) evidenciando elevada
correlagao entre a concentragdo do padrao e a
absorbancia.

Esse resultado indica que o método
espectrofotométrico empregado apresentou
desempenho adequado para a quantificagao
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dos flavonoides totais, permitindo a obtencao de
resultados confiaveis na faixa de concentragéo
estudada. Segundo Ribani et al. (2004) a
linearidade constitui um dos principais
parametros de validagao de métodos analiticos ,
pois demonstra a capacidade do método em
fornecer resultados diretamente proporcionais a
concentracdo do analito dentro da faixa
estudada. Dessa forma, a elevada linearidade
observada confere maior confiabilidade,
precisao e robustez do resultado obtido nesse
estudo.

As concentragdes de flavondides
presentes nas cervejas puro malte e stout foram
de 1139,33 mg/L e 3071,33 mglL,
respectivamente. Observa-se que a cerveja
Stout apresentou um teor de flavonoides totais
aproximadamente 2,7 vezes maior que o da
cerveja Puro Malte.

A diferenca entre os teores de
flavonoides encontrados na cerveja puro malte
(Lager) e na cerveja caracu (tipo stout) estdo
relacionados a diversos fatores que influenciam
na sua composicao, sendo principalmente o tipo
de malte utilizado e o grau de torra do malte em
cada cerveja. As cervejas stouts apresentam
uma coloragao escura e utilizam de maltes mais
torrados em comparacdo com as cervejas
lagers, conferindo diferengas na composicéo de
cada bebida a partir da matéria prima e
processo de fabricagao.

Além da composi¢cdo do malte, outros
fatores também  podem influenciar a
concentracao de flavonoides, como a variedade
da cevada utilizada, o tipo e a quantidade de
l[dpulo  adicionados, as condigbes de
mosturagdo, o tempo e a temperatura de
fervura, a eficiencia da fermentagcdo e o
processo de filtragdo. Cervejas menos filtradas
e submetidas a menor grau de processamento
tendem a preservar uma quantidade maior
desses compostos (Piazzon; Forte; Nardini,
2010; de Gaetano et al., 2016).

Em contrapartida, as cervejas Puro
Malte, geralmente pertencentes a estilos mais
claros, utilizam predominantemente maltes com
baixo grau de torra. Como consequéncia,
apresentam menor formagdo e extracdo de
compostos fendlicos durante o processamento,
resultando em concentragbes inferiores de
flavonoides quando comparadas as cervejas
escuras. O estudo de Mendoza, Camacho e
Trujillo (2022), comparou diversas classes de
cervejas e encontrou para cervejas Stout Ale e
Lager a concentragdo de flavondides
equivalente a 40,92 mg QE/L e 3,56 mg QEI/L,
respectivamente. Enquanto que o estudo de
Wang et al (2025) encontrou resultados de
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144,59 mg/L para Stout Beer e 39,94 mg/L para
Premium Lager Beer.

Analisando os resultados obtidos com a
literatura, observa-se que os dados apresentam
uma grande diferenga entre ambos, porém,
associamos que essa diferenca provém
principalmente das caracteristicas da matéria
prima utilizadas por Mendoza (2022) e Wang
(2025) e pela metodologia de analise.

CONCLUSAO
Os resultados obtidos, indicam que a
cerveja tipo Stout apresentou maiores

concentracdes de flavondides em comparacao a
Puro Malte, evidenciando a influéncia direta das
matérias-primas e do grau de torra do malte na
composicao fendlica da bebida.

Ao comparar os resultados obtidos com
os descritos na literatura, verifica-se que eles
estdo de acordo com pesquisas que apontam
maiores concentracbes de compostos fendlicos
€ maior capacidade antioxidante em cervejas
escuras, como as do estilo Stout, quando
comparadas as cervejas claras. Esse
comportamento esta relacionado,
principalmente, ao emprego de maltes mais
torrados, que contribuem para o aumento da
quantidade de compostos fendlicos presentes
na bebida. As diferencas observadas entre os
valores encontrados neste estudo e aqueles
relatados por outros autores podem estar
associadas as caracteristicas das
matérias-primas utilizadas, as etapas do
processo de fabricagdo, as condigbes de
armazenamento e as metodologias empregadas
nas analises.

As variagdes encontradas em relagdo a
literatura demonstram a importancia de fatores
metodoldgicos e das caracteristicas especificas
de producédo. Assim, destaca-se que o processo
produtivo e o estlo da cerveja séo
determinantes para a presenca de flavondides,
sendo as cervejas escuras, como as Stouts,
associadas a maior teor destes compostos
bioativos.
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