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RESUMO - A cerveja artesanal se diferencia em diversos aspectos da cerveja industrial.
Também chamada de cerveja gourmet, pode-se afirmar que a maior distincdo entre elas é o
processo de fabricacdo, além de apresentar diferencas significativas na estética, valor de
mercado e escala de producdo. A cerveja artesanal é feita com ingredientes selecionados com
0 proposito de serem obtidos aromas e sabores unicos. Um fator de grande importancia em
processos de fermentacdo alcodlica é o comportamento do microrganismo e suas rotas
metabolicas bem como o perfil cinético. Este trabalho teve como principal objetivo a
avaliacdo do tempo do processo de fermentagdo de uma empresa de cerveja artesanal. Para
tanto, foi realizado um estudo do processo de fermentacdo de uma cerveja artesanal do tipo
Ale puro malte e a construcdo da curva de crescimento da levedura Saccharomyces cerevisiae
através de analises diretas como a contagem de placas que pode apresentar valores de células
viaveis e também observar a concentracdo de células da levedura através de método indireto.
Observou-se as fases de crescimento da levedura (Lag, exponencial, estacionaria e morte)
apos 7 dias de fermentacdo caracteristica desta levedura e foi obtido valor de velocidade
especifica de crescimento maximo de 0,034 ht,

Palavras-chave: Cerveja Artesanal, Otimizacdo, Fermentacdo, Saccharomyces
cerevisiae.

1. INTRODUCAO

A bebida carbonada com baixo teor alcodlico conhecida como cerveja, provém de uma
fermentacgdo alcodlica ocasionada pelo processo metabdlico de microrganismos. As leveduras
das espécies Saccharomyces cerevisiae (utilizada na producdo de cerveja tipo Ale) e
Saccharomyces uvarum (utilizada na producdo de cerveja tipo Lager), sdo de grande
importancia na produgéo de cerveja, sendo elas amplamente comercializadas e utilizadas para
fins similares, como podemos observar no trabalho de PALMER (2006). Com base em
Amorin (1982), por sua capacidade fermentativa e por apresentar processo bioquimico
bastante conhecido, as leveduras sdo o0 grupo de microrganismos mais comercialmente
explorados.

De acordo com De Keukelerie (2000), a cerveja € uma bebida elaborada com malte de
cevada, agua, lupulo e fermento. Em paises, como por exemplo a Alemanha, somente a
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cevada é empregada na obtencdo do malte, porém, na maioria dos outros paises que produzem
cerveja, € comum a utilizacdo de outros constituintes para compor o malte, por exemplo, o
arroz e o milho. Segundo Schidell (2001), um aspecto relevante no estudo cinético
microbiologico é a representacdo grafica de uma populacdo microbiana, que se refere ao
crescimento de culturas de bactérias, de fungos ou quaisquer outros microrganismos. Sendo
de fundamental importancia o acompanhamento da cinética de crescimento do microrganismo
tendo em vista que a formacdo do produto que muitas vezes é objeto de interesse, estd
diretamente ligado ao crescimento e concentracédo celular.

No processo de fermentacdo, podemos analisar valores de concentracdo de um ou mais
componentes em funcdo do tempo de uma dada cultura através de um estudo cinético,
segundo os trabalhos de Pinto e Oliveira (2015, 2011). Um aspecto relevante no estudo
cinético microbioldgico é a representacdo grafica de uma populacdo microbiana, que se refere
ao crescimento de culturas de bactérias, de fungos ou quaisquer outros microrganismos.
Sendo de fundamental importancia o acompanhamento da cinética de crescimento do
microrganismo tendo em vista que a formacdo do produto que muitas vezes é objeto de
interesse, esta diretamente ligado ao crescimento e concentracdo celular, com base em Lima
(2001). E importante ressaltar que o crescimento microbiano se refere ao aumento do nimero
de células. A quantificacdo de microrganismo pode ser feita por métodos diretos através da
contagem de colbnias ou por métodos indiretos, pela medida de sua atividade metabdlica,
como podemos ver em Alves (1996)

Alguns microrganismos quando inoculados em meio liquido de crescimento e a
populacdo sdo submetidas a contagens dentro de intervalos regulares é possivel construir um
grafico que represente uma curva de crescimento microbiano, em que podemos observar as
fases, lag, log, estacionaria e de morte, segundo Tortora (2010):

2. OBJETIVOS

Avaliar possivel otimizacdo do tempo de fermentagcdo do processo produtivo de uma
cerveja artesanal produzida por uma empresa cervejeira.

3. MATERIAIS E METODOS

Para a realizacdo deste trabalho, utilizou-se como material de estudo uma cerveja
artesanal do tipo Blonde Ale. A cerveja, denominada Ibaté, foi cedida pela empresa Bacurim
de cerveja artesanal. Foram realizadas analises para estimar o crescimento de microrganismos
através de métodos diretos e indiretos. Realizou-se analises de espectrofotometria em
periodos pré-estabelecidos com a finalidade de obter valores de absorbancia das amostras.
Utilizou-se a contagem do numero de células viaveis por contagem em placas com a
finalidade quantificar a levedura ao decorrer de 7 dias de fermentacao.

3.1. Meio de Cultura
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A principio foi realizado o preparo do meio de cultura das celulas de levedura,
empregando o meio liquido YEPD. Para um volume de 1400 mL, pesou-se 14g de extrato de
levedura, 28g de Peptona, 429 de Glicose e 30,3g de Agar. O pH foi ajustado para 4,5, valor
que esta dentro da faixa considerada ideal para fermentacdo de cerveja. O material utilizado
foi esterilizado em autoclave numa temperatura de 121°C por 15 minutos.

3.2. Analise do pH

Com base com Galvdo (2017), o pH pode indicar se 0 mosto apresenta condi¢fes
favoraveis para o desenvolvimento das leveduras para a fermentacdo. Para a producédo de
cerveja artesanal, o controle desse fator é de extrema importancia, tendo em vista que o pH
deve apresentar pouca variacdo na fabricacdo desta bebida, apresentando sempre um carater
mais &cido. Durantes os sete dias de fermentacdo foi observado a variacdo do mesmo de
forma rigorosa em todos os horarios que foram feitas coletas das amostras para analise.

3.3. Espectrofotometria

A absorbancia foi medida com a ajuda de um espectrofotdmetro, sendo as amostras
tiradas periodicamente e seus valores utilizados para analisar as fases de crescimento da
levedura utilizada na fermentagao, utilizando um comprimento de onda de 250 nm.

3.4. Plaqueamento

Em ambas as fermentacdes, foram utilizadas uma solucdo contendo 1mL da solugéo
méde (mosto contendo levedura) + 9 mL de solucdo salina (NaCl 0,9%) em placas de petri
contendo o meio YEPD. O plaqueamento foi feito em triplicata para as seguintes dilui¢des:
10, 102 e 103, A partir destes da observacdo das diferentes diluicdes foi possivel observar
qual delas apresenta uma melhor visualizacdo de células. Através desse método, foi feito a
contagem de unidades formadora de colénias (UFC por mL de meio), a afim de estimar
quantitativamente células viaveis.

3.5. Contagem de Células Viaveis

Segundo Madigan (2010), a quantificacdo de uma populacdo microbiana é medida
pelo analise das alteracdes no numero de células. A partir da observacdo e enumeracao das
células presentes pode ser feita uma contagem total do nimero de microrganismos presentes
em uma cultura ou em uma amostra.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Inicialmente obteve-se uma curva de calibracéo para relacionar a absorbancia (nm) com
a concentracdo de célula (g/L) entdo avaliou-se o comportamento do crescimento celular em
funcdo do tempo. O resultado da contagem de células totais expressa em termos da
concentrago celular (g.L ™).
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O valor de méxima velocidade especifica de crescimento celular, pmax, pode ser obtido a
partir do balanco de massa para a célula, descrito na Equacéo 1.

dx 2
dr - Hx* 1)

Sabendo que na fase exponencial px € igual a pmax, @ Equacdo 1 pode ser integrada,
dando origem a Equacdo 2.

In( X ; .
nf{—)y) = X
Xo Hmax (2)

A partir da regressao linear dos dados experimentais na fase exponencial, o valor de
Umax para a célula foi de 0,034 h*!, sendo este um valor baixo para o crescimento celular.

A quantificacdo de células viaveis pode ser feita atraves de contagem de placa, sendo o
resultado apresentado na Figura 2.

Figura 1 - UFC/mL em funcdo do tempo.

UFCAmL

Tempo (h}

Observa-se uma fase lag de aproximadamente 24h, seguida por uma fase exponencial
que se inicia no segundo dia de fermentacdo. A fase estacionéria inicia entre 60 e 100 horas,
enquanto a fase de morte do microrganismo ocorre ap6s 100 horas de fermentacéo.

5. CONCLUSAO

Por meio da construcdo da curva de crescimento celular foi possivel observar as fases
de crescimento e quanto tempo o microrganismo se mantem em cada fase. A partir desses
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dados podemos constatar que é possivel a otimiza¢do em funcdo do tempo de fermentacdo da
cerveja.
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