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apresentar valores acima de 0,5% de alcool. Os valores de pH das amostras, em torno de 4,0 e 4,5,
caracterizou-as como produtos pouco acidos. Quanto aos extratos, houve diferenga significativa
(p<0,05) devido as diferengas de concentragbes de malte e outros adjuntos cervejeiros. Para os
valores de acguUcares totais, as cervejas apresentaram diferenga significativa ao nivel de 5%,
apresentaram valores que qualificaram as amostras com sabor seco e leve. Ja as analises de acidez e
cinzas, nao diferiram estatisticamente (p<0,05). As oito amostras analisadas, apresentaram-se em
acordo com a legislacdo brasileira vigente para bebidas fermentadas, quanto aos parametros
avaliados.






