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Introducao

O setor cervejeiro no Brasil tem apresentado boas perspectivas e esta alinhado com
a tendéncia da busca dos consumidores por opcdoes mais saudaveis. A producao de
cervejas atraves da co-fermentacido empregando colonias de Kefir e Saccharomyces
cerevisiae € uma abordagem que une a tradicao milenar da fermentacao com a
complexidade e beneficios microbiologicos proporcionados por estas duas cepas
distintas. Essa técnica combina a rigueza probiotica do Kefir, composto por uma
simbiose de bactérias e leveduras, com a capacidade fermentativa especifica da S.
cerevisiae, uma levedura amplamente utilizada na industria cervejeira (CESAR et al.,
2019). Neste contexto a juncao da levedura com o probidtico para producao da
cerveja para analisar seu processo cinetico e fisico-quimico.

Objetivos

Producao e caracterizacao das cervejas por regime fermentativo de co-fermentacao,
na qual deverao ser adicionadas as colonias de kefir e a levedura cervejeira S.
cerevisiae ao mesmo tempo, analisando o estudo cinético e fisico-quimico;

Metodologia

Mosturacao Fervura Resfriamento

Armazenamento Maturacao Fermentacao

Analise cinética
e Fisico Quimica
Fim

Figura 1: . Fluxograma de producao de cerveja

Resultados

O processo de fermentacao foi concluido em 144 horas, alcancando um total de
solidos soluvels final de 1.020 g/cm3 e um teor alcoodlico estimado em 4,36% (Figura
1(a)). Na fase inicial, a taxa maxima especifica de crescimento celular foi de 0,0981
h™1, enquanto a taxa maxima de producao de etanol atingiu 0,4104 h™, ocorreu
aproximadamente 29,39 horas apds o inicio da fermentacao (Figura 1 (b)). Observe-
se nos graficos fases alternadas de crescimento e declinio, acompanhadas pelo
destaque entre 0s picos; contudo, na etapa final, verifica-se que a producao do etanol
pode continuar sendo gerado independentemente do crescimento celular.
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Figura 2 . Grafico Conversao da Biomassa e formacao de produto (a),
grafico velocidades especificas de crescimento celular (ux, h-1) e
producao de alcool (uP, h-1) em relacdo ao tempo (h) (b)

Com relacao as configuracdoes cinéticas (Tabela 1), nao foram
encontrados estudos na literatura que foram usados para fins de
comparacao. A cerveja produzida no estudo atingiu um teor alcodlico de
3,87%, atendendo ao critério para ser classificada como cerveja.

Fermentagao Py (g/L.h) Pp (g/L.h) ¥s(g/L.h) Yir (g/L.0) Yo (g/L.h)
5. cerevisiae
_ 0,0251 0,2829 0,0444 0,0327 1,3579
e Kerfir
Padrao 0,0340 0,2664 0,0047 0,0046 1,0356

Tabela 1: Parametros cinéticos

Analise Ensaio 1 Ensaio 2 Media
.'ﬁl.|'EC|rl:l| em volume {'.:'-"El} 3}5% 5,9[}'}’3 452%
Extrato Real (°P) 3,5 3.4 3,45
Alcool em Peso (%) 3,0% 4,75% 3,87%
Extrato Aparente (°P) 6,40 6,40 6,40
Extrato Primitivo (°P) 12,2076 15,4321 13,8198

Tabela 2: Parametros fisico-quimico

Conclusoes

Assim com o0s resultados das analises, foi possivel constatar que a adicao do Kefir
trouxe uma boa eficiéncia para a producao de cerveja, resultando em um processo
fermentativo eficiente, evidenciado com a conversao de substrato em produto,
gerando uma cerveja com teor alcoolico dentre os padroes normais da legislacao.
Por tanto, este projeto reforca as possibilidades inovadoras que a adicao do Kefir
pode oferecer para o mercado.
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