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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 distinção entre elas é o 

processo de fabricação, além de apresentar diferenças significativas na estética, valor de 

mercado e escala de produção. A cerveja artesanal é feita com ingredientes selecionados com 

o propósito de serem obtidos aromas e sabores únicos. Um fator de grande importância em 

processos de fermentação alcoólica é o comportamento do microrganismo e suas rotas 

metabólicas bem como o perfil cinético. Este trabalho teve como principal objetivo a 

avaliação do tempo do processo de fermentação de uma empresa de cerveja artesanal. Para 

tanto, foi realizado um estudo do processo de fermentação de uma cerveja artesanal do tipo 

Ale puro malte e a construção da curva de crescimento da levedura Saccharomyces cerevisiae 

através de analises diretas como a contagem de placas que pode apresentar valores de células 

viáveis e também observar a concentração de células da levedura através de método indireto. 

Observou-se as fases de crescimento da levedura (Lag, exponencial, estacionária e morte) 

após 7 dias de fermentação característica desta levedura e foi obtido valor de velocidade 

especifica de crescimento máximo de 0,034 h-1.  

 

Palavras-chave: Cerveja Artesanal, Otimização, Fermentação, Saccharomyces 

cerevisiae. 

  

1. INTRODUÇÃO 

A bebida carbonada com baixo teor alcoólico conhecida como cerveja, provém de uma 

fermentação alcoólica ocasionada pelo processo metabólico de microrganismos. As leveduras 

das espécies Saccharomyces cerevisiae (utilizada na produção de cerveja tipo Ale) e 

Saccharomyces uvarum (utilizada na produção de cerveja tipo Lager), são de grande 

importância na produção 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 bioquímico 

bastante conhecido, as leveduras são o grupo de microrganismos mais comercialmente 

explorados.  

De acordo com De Keukelerie (2000), a cerveja é uma bebida elaborada com malte de 

cevada, água, lúpulo e fermento. Em países, como por exemplo a Alemanha, somente a 



  

 

cevada é empregada na obtenção do malte, porém, na maioria dos outros países que produzem 

cerveja, é comum a utilização de outros constituintes para compor o malte, por exemplo, o 

arroz e o milho. Segundo Schidell (2001), um aspecto relevante no estudo cinético 

microbiológico é a representação gráfica de uma população microbiana, que se refere ao 

crescimento de culturas de bactérias, de fungos ou quaisquer outros microrganismos. Sendo 

de fundamental importância o acompanhamento da cinética de crescimento do microrganismo 

tendo em vista que a formação do produto que muitas vezes é objeto de interesse, está 

diretamente ligado ao crescimento e concentração celular.  

No processo de fermentação, podemos analisar valores de concentração de um ou mais 

componentes em função 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 microbiológico é a representação gráfica de uma população microbiana, que se refere 

ao crescimento de culturas de bactérias, de fungos ou quaisquer outros microrganismos. 

Sendo de fundamental importância o acompanhamento da cinética de crescimento do 

microrganismo tendo em vista que a formação do produto que muitas vezes é objeto de 

interesse, está diretamente ligado ao crescimento e concentração celular, com base em Lima 

(2001). É importante ressaltar que o crescimento microbiano se refere ao aumento do número 

de células. A quantificação de microrganismo pode ser feita por métodos diretos através da 

contagem de colônias ou por métodos indiretos, pela medida de sua atividade metabólica, 

como podemos ver em Alves (1996) 

Alguns microrganismos quando inoculados em meio líquido de crescimento e a 

população são submetidas a contagens dentro de intervalos regulares é possível construir um 

gráfico que represente uma curva de crescimento microbiano, em que podemos observar as 

fases, lag, log, estacionária e de morte, segundo Tortora (2010): 

 

 

2. OBJETIVOS 

Avaliar possível otimização do tempo de fermentação do processo produtivo de uma 

cerveja artesanal produzida por uma empresa cervejeira. 

 

3. MATERIAIS E MÉTODOS 

Para a realização 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 análises para estimar o crescimento de microrganismos 

através de métodos diretos e indiretos. Realizou-se análises de espectrofotometria em 

períodos pré-estabelecidos com a finalidade de obter valores de absorbância das amostras. 

Utilizou-se a contagem do número de células viáveis por contagem em placas com a 

finalidade quantificar a levedura ao decorrer de 7 dias de fermentação. 

3.1. Meio de Cultura 



  

 

A princípio foi realizado o preparo do meio de cultura das células de levedura, 

empregando o meio líquido YEPD. Para um volume de 1400 mL, pesou-se 14g de extrato de 

levedura, 28g de Peptona, 42g de Glicose e 30,3g de Ágar. O pH foi ajustado para 4,5, valor 

que está dentro da faixa considerada ideal para fermentação de cerveja. O material utilizado 

foi esterilizado em autoclave numa temperatura de 121°C por 15 minutos. 

 

3.2. Análise do pH 

 
Com base com Galvão (2017), o pH pode indicar se o mosto apresenta condições 

favoráveis para o desenvolvimento das leveduras para a fermentação. Para a produção de 

cerveja artesanal, o controle desse fator é de extrema importância, tendo em vista que o pH 

deve apresentar pouca variação na fabricação desta bebida, apresentando sempre um caráter 

mais ácido. Durantes os sete dias de fermentação foi observado a variação do mesmo de 

forma rigorosa em todos os horários que foram feitas coletas das amostras para análise.  

 

3.3. Espectrofotometria  

 
A absorbância foi medida com a ajuda de um espectrofotômetro, sendo as amostras 

tiradas periodicamente e seus valores utilizados para analisar as fases de crescimento da 

levedura utilizada na fermentação, utilizando um comprimento de onda de 250 nm. 

 

3.4. Plaqueamento 

 
 Em ambas as fermentações, foram utilizadas uma solução contendo 1mL da solução 

mãe (mosto contendo levedura) + 9 mL de solução salina (NaCl 0,9%) em placas de petri 

contendo o meio YEPD. O plaqueamento foi feito em triplicata para as seguintes diluições: 

10-1, 10-2 e 10-3. A partir destes da observação das diferentes diluições foi possível observar 

qual delas apresenta uma melhor visualização de células. Através desse método, foi feito a 

contagem de unidades formadora de colônias (UFC por mL de meio), a afim de estimar 

quantitativamente células viáveis.  

 

3.5. Contagem de Células Viáveis 
 

Segundo Madigan (2010), a quantificação de uma população microbiana é medida 

pelo analise das alterações no número de células. A partir da observação e enumeração das 

células presentes pode ser feita uma contagem total do número de microrganismos presentes 

em uma cultura ou em uma amostra.  

 

 

4. RESULTADOS E DISCUSSÃO  

Inicialmente obteve-se uma curva de calibração para relacionar a absorbância (nm) com 

a concentração de célula (g/L) então avaliou-se o comportamento do crescimento celular em 

função do tempo. O resultado da contagem de células totais expressa em termos da 

concentração celular (g.L-1). 



  

 

O valor de máxima velocidade específica de crescimento celular, µmáx, pode ser obtido a 

partir do balanço de massa para a célula, descrito na Equação 1. 

                                                                                                               (1) 

Sabendo que na fase exponencial µx é igual a µmáx, a Equação 1 pode ser integrada, 

dando origem a Equação 2. 

                                                                                                   (2) 

A partir da regressão linear dos dados experimentais na fase exponencial, o valor de 

µmáx para a célula foi de 0,034 h-1, sendo este um valor baixo para o crescimento celular. 

A quantificação de células viáveis pode ser feita através de contagem de placa, sendo o 

resultado apresentado na Figura 2. 

Figura 1 - UFC/mL em função do tempo. 

 

Observa-se uma fase lag de aproximadamente 24h, seguida por uma fase exponencial 

que se inicia no segundo dia de fermentação. A fase estacionária inicia entre 60 e 100 horas, 

enquanto a fase de morte do microrganismo ocorre após 100 horas de fermentação. 

 

5. CONCLUSÃO 

Por meio da construção da curva de crescimento celular foi possível observar as fases 

de crescimento e quanto tempo o microrganismo se mantem em cada fase. A partir desses 



  

 

dados podemos constatar que é possível a otimização em função do tempo de fermentação da 

cerveja. 
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