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RESUMO

Em busca de um estilo de vida mais saudavel e tendo em vista uma melhor
alimentacdo, muitas pessoas tém mudado os seus padrdes de consumo. Com isso,
tornou-se fundamental a industria cervejeira buscar novas formas de conduzir um
processo cervejeiro, oferecendo ndo apenas produtos sensorialmente inovadores,
mas também produtos que sejam enriquecidos nutricionalmente e menos
prejudiciais a saude humana. Naturalmente, a cerveja ja é rica em compostos
antioxidantes, vitaminas e minerais. No entanto, com o objetivo de conferir ao
produto propriedades funcionais ainda mais significativas, pretende-se empregar,
além da tradicional levedura cervejeira S. cerevisiae, coldnias probidticas de kefir,
amplamente conhecidas por seus diversos efeitos benéficos a saide (MELINI et al.,
2019). Nesse estudo, para a producao de mosto, foi adotado o método BIAB (Brew
in a Bag), no qual, todo o processo cervejeiro foi conduzido em apenas um
fermentador, tornando-o mais simples e pratico. Apds a producdo do mosto, foi
realizada a fermentacdo em regime de co- fermentagdo. Por fim, serao
determinados os parametros: Cinéticos e Fisico-quimicos, de acordo com as
metodologias do Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008) e na obra Biotecnologia Industrial,

Vol. 2, de Willibaldo Schmidell.
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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 op¢des mais sauddveis. No contexto
desse movimento em direcio ao bem-estar, uma transforma¢do notavel tem
ocorrido no universo da cerveja, devido a procura ndo somente pelo sabor e teor
alcodlico, mas também as que atendam critérios de salde e nutrigdo.

A producdo de cervejas através da co-fermentacao empregando colénias de Kefir e
Saccharomyces cerevisiae é uma abordagem que une a tradigdo milenar da
fermentacdo com a complexidade e beneficios microbioldgicos proporcionados por
estas duas cepas distintas. Essa técnica combina a riqueza probidtica 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). Visando o acréscimo do potencial
nutricional na cerveja, a introducdo das colbnias probidticas de kefir, além da

levedura cervejeira S. cerevisiae, serao utilizadas.



METODO

O método adotado para a produgdao do mosto foi o BIAB (Brew in a Bag), no qual é
um procedimento simples e direto. Para a realizagao do procedimento foi utilizado
um caldeirdao em ago inox, uma bag, dgua, malte, um termOémetro, uma pa de
polietileno e um fogareiro. Quando o mosto atingiu a fervura foram adicinados 20
gramas de ldpulo. Ao fim destas etapas o mosto foi esfriado com o auxilio de um
chiller.

Posteriormente iniciou-se a fermentacdo, onde foi-se adicionado 0,86 gramas das
leveduras Saccharomyces cerevisiae e 30 gramas de Kefir no mosto. Na qual houve
acompanhamento didrio, com uma coleta em triplicata do mosto, bem como a
leitura do seu grau Brix através do refratébmetro digital MA871 Milwaukee. Além
disso, durante as coletas foram realizadas centrifugacdes das amostras, que
posteriormente eram destinadas a estufa por 24 horas a 80°C, para que sua
biomassa seca fosse pesada.

Ao final de todo a fermentac¢dao que durou um periodo de 144 horas, foi iniciado o
periodo de maturagao por 14 dias.

Assim, durante a elaboracdo da pesquisa, foram realizados experimentos para
obtencdao do teor alcodlico e de extrato real das cervejas elaboradas com a S.
cerevisiae e as com as coldnias de kefir com base nas metodologias 245/1V, 246/IV e
249/1V do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

Para a obtencdo do valor convertido a total de sélidos soluveis (TSS, °P), foi utilizado
o software cervejeiro BeerSmithTM (versdo 3.2.7). Por meio do mesmo software
cervejeiro, foi possivel estimar o desenvolvimento da porcentagem de teor alcodlico
em volume da cerveja (ABV, %). O software OriginPro® (versdo 8.5), foi outra
ferramenta utilizada para ajuste e interpolacao de dados laboratoriais, no intuito de
se obter uma melhor caracterizacdo dos processos fermentativos e construcdes de
graficos. Para o calculo dos parametros cinéticos, foi utilizado com base nas
equaclOes classicas da engenharia bioquimica, referente a produtividade em
biomassa e produto, conversdo de substrato e produto, presentes na obra

Biotecnologia Industrial, Vol. 2, de Willibaldo Schmidell.



RESULTADOS E DISCUSSOES

Analise Cinética

Utilizando o software OriginPro, o grafico abaixo, de andlise do processo

fermentativo, mediante dados coletados, foi construido.

Figura 1. Grafico processo fermentativo

Biomassa (g/l)

TSS (gll)
—— ABV (g/l)
45 -1055  _50
4,04 = 5 . ;
o P, \ I 1050 N
354 v . =3
/ . L 1045
3,0 V&
< / o \ [P
2254 = =
2 \\ 2 ]
g 20 \ F1035 o Lao 2
S 4 b8 = <
o 45 / - I 1030
// L 10
104 7 1025
— ot //
—— .
W — L1020 [©
0'0 T T T T T T T ¥ T
20 0 20 40 60 80 100 120 140 160

Tempo (h)

O grafico exibe uma analise do processo fermentativo, onde se encontram as
variacdes da biomassa, total de sélidos suspensos e dlcool por volume, ao longo de

um periodo de tempo.

Assim com a analise do grafico, nota-se uma fermentacdo bem-sucedida, com
consumo eficiente do substrato e uma boa producdo de dlcool com a sinergia entre

as culturas de Kefir e Saccharomyces cerevisiae.

Dando continuidade a andlise fermentativa, é de grande importancia a elaboracao
do grafico das velocidades especificas, para um enriquecimento acerca da
caracterizacdo do processo fermentativo. Mediante a isso no grafico abaixo, é
possivel observar o comportamento do crescimento celular e da formacdo do

produto.



Figura 2. Grafico Velocidade Especificas
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Ao analisar a construcdo das curvas de variacdo das velocidades especificas de
crescimento celular (ux, h-1 ) e produgao de alcool (uP, h-1 ) em relagdo ao tempo
(h), observa-se que apresentam uma caracteristica semelhante, nota-se que o pico
de crescimento celular e de formacgao de produto ocorrem simultaneamente, apds
29,39 horas de fermentacdo, 0,0981 h-1 e 0,4104 h-1 respectivamente. O gréfico
apresenta uma associacao parcial entre o crescimento celular e o produto, pois
inicialmente ambas apresentam variacbes semelhantes, observa-se fases de
crescimento seguidas por quedas, assim como o esplendor entre os picos, porém ao
final do gréfico nota-se que o produto pode continuar sendo gerado independente

do crescimento celular .
Parametros cinéticos
Ao analisar os parametros cinéticos das amostras produzidas, foi-se obtidos tais

resultados descritas na tabela abaixo:

Tabela 1. Comparacdo de resultados de Pardmetros Cinéticos

Fermentacdo Px (g/L.h) Pp (g/L.h) Yxss(g/L.h) Yx»r (g/L.h) Yes (g/L.h)
S. cerevisiae
] 0,0251 0,2829 0,0444 0,0327 1,3579
e Kerfir

Padrdo 0,0340 0,2664 0,0047 0,0046 1,0356




Analise Fisico-quimica

No procedimento para obtencdo do teor alcodlico das amostras e extrato real, foi

obtido os seguintes resultados:

Tabela 6. Tabela Analise Fisico-Quimica

Andlise Ensaio 1 Ensaio 2 Média
Alcool em volume (%) 3,75% 5,90% 4,.82%
Extrato Real (°P) 3,5 34 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

Analisando os resultados obtidos, pode-se classificar a cerveja de acordo com o a

instrucdo normativa n2 65 de 2019. (BRASIL, 2019)

Tabela 7. Tabela Classificagdo Cerveja (BRASIL,2019)

Extrato Primitivo Plato Teor Alcodlico Volume
Cerveja de'Bf:uxo Extrato <11° Ba|xo,T'eor 0,5% > 2,0%
Original Alcodlico
Cerveja de I.Vl.edlo Extrato 11°>14° Teor Alcodlico 20%3
Original Normal

Sendo assim a cerveja analisada apresenta um teor alcodlico de 3,87%,
classificando-se na categoria de Teor Alcodlico Normal. Ja no que se diz respeito ao
extrato primitivo, a cereveja analisada apresentou o valor de 13,81°, sendo

classificada como Cerveja de Médio Extrato Original.



CONCLUSOES

A producdo e caracterizacdo de cervejas através da co-fermentacdo com colonias de
Kefir e S. cerevisiae ndo apenas expande as possibilidades na industria cervejeira,
mas também oferece uma perspectiva promissora para a criacdo de produtos
Unicos, saudaveis e sensorialmente enriquecedores. Esse campo de pesquisa
representa uma emocionante juncdo entre a tradicdo cervejeira e a inovagao
microbioldgica, explorando novos horizontes no universo da fermentagdao de
bebidas. Assim com os resultados das analises, foi possivel constatar que a adigao
do Kefir trouxe uma boa eficéncia para a producdo de cerveja, resultando em um
processo fermentativo eficiente, evidenciado com a conversdao de substrato em
produto, gerando uma cerveja com teor alcodlico dentre os padrdes normais da
legislagdo. Por tanto, este projeto reforca as possibilidades inovadoras que a adigao

do Kefir pode oferecer para o mercado.
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