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Introdugao: Com as legislagdes que restringem consumo de alcool para motoristas, a
preocupagao com a saude por parte dos consumidores a respeito dos efeitos intoxicantes
do etanol e restricdes religiosas que proibem o consumo de bebidas alcodlicas em alguns
paises, a cerveja sem alcool ganhou posicédo de destaque no mercado das bebidas, a ponto
de angariar atencao das cervejarias artesanais para este nicho. Objetivo: Nesse sentido,
o presente trabalho pretendeu avaliar a aplicagao de leveduras ndo Saccharomyces para
producao de cerveja sem alcool em microcervejarias. Além disso, avaliou as caracteristicas
fermentativas das leveduras ndo Saccharomyces na composi¢cao organoléptica da cerveja
sem alcool e sua viabilidade econémica. Metodologia: O estudo baseou-se em uma revisao
bibliografica de caraterintegrativo. Resultados: Amaioria dos estudos apresentou os métodos
fisicos e bioldgicos para producéo de cerveja sem alcool, suasimplicagdes na qualidade do
produto final e os investimentos econdémicos necessariosa serem feitos pelas cervejarias.
Contudo, os investimentos mais altos sao relacionados aos métodos fisicos e podem estar
fora do padrao de capital das microcervejarias. Conclusao: Neste contexto, concluiu-se que a
utilizacao de leveduras nao Saccharomyces apresenta vantagem econdémica para adaptacao
em microcervejarias com resultados satisfatérios na qualidade final da cerveja sem alcool.
Porém, é necessario que se realize mais estudos com novas linhagens de leveduras nao
Saccharomyces e novas receitas de mosto para avaliar se esta estratégia tecnologica tem
potencial para gerar cervejas sem alcool com maior qualidade sensorial do que as cervejas
produzidas pelos métodos fisicos de remogao do etanol.

Palavras-chave: Bebidas sem alcool; Leveduras especiais; Fermentagao interrompida.

Bebidas fermentadas e destiladas: pesquisas e aplicabilidades

30


https://doi.org/10.51161/editoraime/248/68

DOI: 10.51161/editoraime/248/75 Rocha et al., 2022

1 INTRODUCAO

A cerveja sem alcool ganhou espagco no mercado como consequéncia da Lei Seca
Americana que proibiu o consumo de bebidas alcodlicas nos solos americanos e das
legislagdes de transito, responsaveis por gerar consequéncias as pessoas que ingerem
alcool e dirigem veiculos automotivos (MULLER et al., 2020). Nos dias atuais, a cerveja sem
alcool vem apresentando acelerado crescimento em todo o mundo também como conjuntura
dos costumes saudaveis e estéticos das geracdes “Millenials” e “Z”, que fogem dos efeitos
toxicos do etanol no corpo (LAFONTAINE et al., 2020). Essa realidade tem trazido a atengao
das cervejarias para a produgao de cervejas sem alcool, que projetam expansao extensa
para atender a nova demanda de consumidores (BELLUT; ARENDT, 2019; LAFONTAINE
et al., 2020). E tanto as grandes cervejarias como as microcervejarias estdo entrando neste
nicho de mercado e enfrentando os desafios de producéo.

A producédo da cerveja sem alcool é semelhante ao processo de obtengao da cerveja
com alcool, entretanto o etanol deve ser pouco produzido ou nao produzido na fermentacao
ou deve ser removido apds a fermentacdo (BRANYIK et al., 2012). Os métodos de produgdo
da cerveja sem alcool sao divididos em métodos fisicos, que consistem na remocéo do
etanol apos a fermentagao e métodos bioldgicos, caracterizados pela restricdo da formacéao
de etanol durante a fermentacdo (MULLER et al., 2020).

O maior desafio na produgao da cerveja sem alcool esta na relagéo entre a qualidade
do produto e o custo de producdo. Para remover o etanol por métodos fisicos requer altos
investimentos na planta das cervejarias, podendo ser inviavel em microcervejarias, enquanto
os métodos bioldgicos de producéo a partir da fermentagao interrompida ndo necessitam
de investimentos adicionais na planta (SALANTA et al., 2020). Para todos os efeitos, as
caracteristicas de sabores e aromas das cervejas sem alcool produzidas pelos diversos
métodos tém sido descritas como desagradaveis, com forte sabor de mosto e dulgor elevado
(KREBS et al., 2018; MULLER et al., 2020).

A partir deste contexto, pretende-se aqui avaliar a aplicacdo do método biologico de
restricdo de formacéao de etanol na produgao de cerveja sem alcool por meio de leveduras
nao Saccharomyces em microcervejarias, bem como analisar o perfil organoléptico das
cervejas produzidas por este método e sua viabilidade econémica.

2 MATERIAL E METODOS

Tipo de estudo

Para realizagdo do trabalho foi desenvolvida uma revisdo integrativa com base
em pesquisa bibliografica, de abordagem qualitativa, com carater exploratério conforme
recomendado por Pereira et al., (2018).
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Coleta de dados

As pesquisas das fontes foram realizadas por meio de buscas bibliograficas de
producdes cientificas em bancos de dados internacionais e nacionais, como a Scientific
Library Online (SciElo) e National Library of Medicine (PubMed), da ferramenta do Google
Académico.

Relagao das fontes bibliograficas utilizadas para fornecer respostas necessarias para

o presente estudo:
» Os artigos cientificos da tematica foram publicados nos ultimos 30 anos (1991 a 2021).
Foram utilizados 13 artigos no total, sendo todos internacionais, disponiveis online e com texto
completo. Os descritores utilizados foram: historia da cerveja; método de producgao de cerveja;
caracteristicas organolépticas da cerveja; fermentacdo cervejeira; métodos de producao
de cerveja sem alcool; caracteristicas sensoriais das cervejas sem alcool; tecnologias da
cerveja sem alcool, uso de leveduras nao Saccharomyces para produgao de cerveja sem
alcool. Do Inglés: beer history; beer production method; organoleptic characteristics of beer;
brewery fermentation; non-alcoholic beer production methods; sensory characteristics of
non-alcoholic beers; non-alcoholic beer technologies, use of non-Saccharomyces yeasts for
non-alcoholic beer production;

Foi utilizada 1 patente de 2014 disponibilizada no Google académico;

Foi utilizado 1 site com temas exclusivos sobre cervejas;

* Foram utilizados 3 livros, sendo 2 internacionais e 1 nacional.

Foi utilizada 1 entrevista de congresso realizada em 2021;

Critérios de inclusao e exclusao

Foram consideradas como critérios de inclusdo para a selegao das fontes, material
bibliografico que abordassem a cerveja com e sem alcool, suas caracteristicas organolépticas,
bem como seus processos historicos e as tecnologias envolvidas nas suas respectivas
producdes. Além disso, materiais que abordassem as perspectivas e caracteristicas das
geragdes atuais que influenciam o mercado das cervejas. Por fim, estudos que ndo atendem
as tematicas citadas foram exclusos.

Consideragoes éticas

A presente revisdo ndo foi avaliada por um Comité de Etica em Pesquisa, em razéo
dos dados expostos serem publicos. Neste trabalho houve comprometimento no processo
de citagdo dos autores e seus respectivos estudos, respeitando as regras da Associagao
Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) NBR 6023/2000, a qual estabelece as normas de
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formatagao de referéncias bibliograficas em trabalhos académicos.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Leveduras nao Saccharomyces na produgao de cervejas sem alcool

Nosdiversos processos de fermentacao alcodlica alevedura Saccharomyces cerevisiae
€ dominante por possuir uma alta eficiéncia e produtividade na transformacéo dos acucares
presentes no mosto em etanol e compostos organolépticos. Para a produgéo de cerveja sem
alcool essa eficiéncia fermentativa precisa ser limitada. Por isso, diferentes leveduras vém
sendo estudadas com o objetivo de identificar linhagens que consigam produzir cervejas
com alta complexidade organoléptica com no maximo 0,5% de alcool (Tabela 1).

Tabela 1: Lista de leveduras estudadas para a produg¢ao de cerveja sem alcool.

Leveduras Referéncias
Cyberlindnera mrakii Burini et al., 2021
Mrakia gelida De Francesco et al., 2015
Pichia kluyveri Antunes, 2021
Saccharomycodes ludwigii De Francesco et al., 2015
Toluraspora delbrueckii Barga, 2021
Kregervanrija delftensis Krogerus et al., 2021
Trigonopsis variabilis Krogerus et al., 2021
Meyerozyma caribbica Krogerus et al., 2021
Candida sojae Krogerus et al., 2021
Wickerhamomyces anomalus Krogerus et al., 2021
Zygosaccharomyces rouxii Antunes, 2021

As leveduras Pichia kluyveri, Saccharomycodes ludwigii e Zygosaccharomyces rouxii
sdo apresentadas como interessantes para produgédo de cervejas sem alcool uma vez que
nao possuem um maquinario bioquimico para metabolismo de maltose, o principal agucar do
mosto cervejeiro (BRANYIK et al., 2012; DE FRANCESCO et al., 2015; ANTUNES, 2021).
Entretanto, as cervejas produzidas por Z. rouxii apresentaram niveis de diacetil acima do
desejado (ANTUNES, 2021); ja a performance das linhagens utilizadas de S. ludwigii foi
satisfatéria, tendo como resultado cervejas com proporgédo de etanol abaixo de 0,5% (v/v),
quantidade apreciavel de ésteres de interesse organolépticos e diacetil abaixo do limiar de
sabor (DE FRANCESCO et al., 2015).

Alevedura Toluraspora delbrueckiifoi mais uma levedura estudada e com caracteristica
metabdlica apropriada (incapacidade de metabolizar maltose e maltotriose) para produgéo
de cerveja sem alcool, além de ser resistente aos acidos presente no lupulo (BARGA, 2021;
BURINI et al., 2021). Em uma temperatura de 25 °C, a T. delbrueckii também produziu
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cervejas com teor alcodlico abaixo de 0,5% (v/v), com baixa producdo de diacetil e com
caracteristicas organolépticas de malte e pdo (BELLUT; ARENDT, 2019). Algumas linhagens
possuem capacidade de produzir niveis significativos de butanoato de etila (aroma frutado),
composto ausente ou em baixa concentragdo nas cervejas sem alcool (BRANYIK et al.,
2012; MULLER et al., 2020).

No estudo de De Francesco et al. (2018), leveduras da espécie Mrakia gelida foram
utilizadas para produzir cerveja sem alcool, a qual foi comparada com a levedura S. ludwigii.
Neste trabalho, os autores quantificaram o consumo dos carboidratos e a producido dos
principais alcoois superiores e ésteres e também analisaram o perfil sensorial das cervejas.
De forma similar, a levedura M. gelida também apresenta uma limitada capacidade de
fermentar maltose, maltotriose e sacarose. Contudo, com relagao a producédo dos compostos
organolépticos, apresentados na Tabela 2, as leveduras mostraram significativas diferengas.
Alevedura S. ludwigii apresentou uma maior produgao tanto entre os alcoois superiores como
entre os ésteres, isso poderia indicar que esta levedura teria maior qualidade organolética.
Por outro lado, na analise sensorial, os avaliadores consideraram as amostras fermentadas
por M. gelida mais frutadas do que as fermentadas por S. ludwigii, com notas de damasco
e lichia, enquanto outros atributos de sabor, como amargor, dulgor e caracteristica de malte
foram julgados semelhantes.

Vale salientar que a M. gelida é uma levedura psicrofilica e sua fermentagéo ocorreu
a 10 °C no estudo. As fermentagdes em baixas temperaturas podem promover uma maior
retencdo de sabores primarios e secundarios, ja que impedem a perda de aromas por
evaporagao (DE FRANCESCO et al., 2018; STEWART, 2017). Adificuldade em correlacionar
os resultados da produg¢ao dos compostos organolépticos com as analises sensoriais mostra
a necessidade de se aplicar os dois tipos de analise para obtencao de parametros de qualidade
dos produtos.

Tabela 2: Compostos organolépticos produzidos por M. gelida e S. ludwigii apés fermentacéo e

refermentagéo.
Compostos volateis Limiar de Fermentada Fermentada
percepgao (M. gelida) (S. ludwigii)
1-propanol(mg/L) 800 57104 2600
Isobutanol(mg/L) 200 9,8+0,2 13,03 £ 1,1
3-metil-1- butanol (mg/L) 70 6,0+0,3 14,3+0,8
2-metil-1butanol(mg/L) 65 1,4+0,1 55+0,2
2-metil-1-2-fenil-etanol (mg/L) 125 2,6 +0,1 6,8 +0,7
Acetato de etila(mg/L) 25-30 0,6 £0,1 9,3+0,3
Acetato de isoamila (mg/L) 1,6 n.d. 0,03 £ 0,00
Hexanoato de etila (mg/L) 0,23 0,009 = 0,001 0,011 £ 0,002
Octanoato de etila (mg/L) 0,9 0,006 + 0,001 0,009 £ 0,002

Fonte: Adaptado DE FRANCESCO et al., 2018.
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A levedura P. kluyveri € mais uma espécie avaliada como alternativa para produgao
de cerveja sem alcool por fermentar apenas a glicose presente no mosto cervejeiro e gerar
boas caracteristicas organolépticas frutadas (ANTUNES, 2021). Tal atributo foi mostrado por
Burini et al. (2021) como resultado da producéo de acetato de isoamila, butanoato de etila e
octanoato de etila.

As cervejas sem alcool produzidas tanto pelos variados métodos de remogédo do
etanol como pelos métodos de restricao da formacédo de etanol apresentam defeitos no
quesito de sabor, principalmente quando comparadas as cervejas alcodlicas, seja pelo
arrastro de compostos organolépticos durante a remog¢do do etanol ou pela auséncia da
producédo destes somada a dogura do mosto ndo fermentado (KAVANAGH et al., 1991;
ERLINGER, 2009; SILVA et al., 2010; BRANYIK et al., 2012; DE FRANCESCO et al., 2014;
KREBS et al., 2019 e MULLER et al., 2020). Ainda que os variados métodos de produgao de
cerveja sem alcool promovam produtos frequentemente caracterizados pelos seus defeitos
organolépticos, Burini et al. (2021) corroboram com as informacgdes trazidas por Antunes
(2021) a respeito da utilizacdo de leveduras ndo Saccharomyces na produgéo de cerveja
sem alcool, as quais conseguem fermentar apenas parte do mosto cervejeiro, deixando
baixo teor residual de etanol (até 0,5% v/v) e em alguns casos podem reter e aumentar a
complexidade dos aromas da cerveja.

Antunes (2021) também contribuiu com informacgdes a respeito da “receita” da cerveja
sem alcool como um fator importante para otimizacdo dos sabores da bebida, como na
possibilidade de utilizar maltes e lupulos especificos para dar mais sabores a cerveja, assim
como também é relatado na literatura que a composicdo do mosto também influenciara
na concentragdo de substancias organolépticas que contribuirdA com o buqué do produto
(VERSTREPEN et al., 2003). A cerveja artesanal brasileira pioneira no nicho de cervejas
sem alcool, a “Wals Session Free”, € uma india Pale Ale (IPA), caracterizada pela adicéo de
uma série de lupulos que dao aromas a bebida. Ainda que a Wals sem alcool seja produzida
pelo processo de destilagdo a vacuo, o processo de lupulagao caracteristico desta cerveja
€ interessante para compensar as perdas de compostos organolépticos no processo de
aquecimento na produgéo da bebida. Nesta mesma linha de raciocinio, Burini et al. (2021)
mostraram que uma linhagem da levedura Cyberlindnera mrakiipossui aplicagao na produgéo
de cerveja sem alcool, com a capacidade de reter os terpenos do lupulo, que aromatizam a
cerveja. Portanto, esta linhagem pode ser aliada no processo de producéo de cerveja sem
alcool com adigao de lupulos.

Sendo assim, percebe-se que as leveduras ndo Saccharomyces possuem alto
potencial para producao de cerveja sem alcool em detrimento dos outros variados métodos
fisicos de producéao deste tipo de bebida, por apresentar a capacidade em preservar sabores
da bebida e pela auséncia de necessidade de novos investimentosna planta das cervejarias,
como observado por Muller et al. (2020) e Antunes (2021), podendo ser um chamariz para
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microcervejarias que pretendem atuar neste nicho.

Aceitabilidade e caracteristicas organolépticas das cervejas sem alcool

De acordo com Sohrabvandi et al., (2010), as cervejas sem alcool produzidas pelos
diversos métodos nao possuem sabores e aromas tdo bons quanto os das cervejas com alcool
e essa informagao consegue facilmente ser relacionada com a opinido de consumidores de
cervejas alcodlicas, os quais consideram as cervejas sem alcool uma opgao desleal. Dessa
forma, pode-se inferir que mesmo com tamanho crescimento, o mercado das cervejas sem
alcool ainda pode alavancar novas perspectivas diante do publico consumidor das cervejas
em geral. De acordo com Salanta et al. (2020), o maior desafio dos cervejeiros na produgao da
cerveja sem alcool é oferecer produtos com caracteristicas organolépticas verdadeiramente
semelhantes as cervejas com alcool, ja que o crescimento da cerveja sem alcool no mundo
se deu por conta da auséncia dos efeitos intoxicantes do etanol e suas consequéncias
fisiolégicas e sociais.

Salanta et al. (2020) ainda infere que para as cervejarias artesanais o desafio ainda
€ maior, devido o volume de produgao. Entretanto, vale salientar que as microcervejarias
tendem a produzir produtos com caracteristicas distintas do grande mercado industrial,
podendo fazer variar os atributos organolépticos do produto e trazendo como conjuntura
novos consumidores adeptos do mercado artesanal em plena expansao. Sendo assim,
esses estabelecimentos precisam se adaptar as demandas do mercado para minimizar
o baixo teor alcodlico pela manutencao de outras caracteristicas que fagam com que os
consumidores procurem a bebida pelas caracteristricas sensoriais semelhante aos produtos
convencionais (BELLUT; ARENDT, 2019; IGNAT et al., 2020; SOHRABVANDI et al., 2010).

Antunes (2021) explicou a importancia da adi¢ao de lupulos na cerveja sem alcool
e a cerveja artesanal sem alcool da Wals, pioneira no nicho das cervejas artesanais sem
alcool no Brasil, que utiliza uma série de lupulos no seu produto. O lupulo é importante para
dar aromas e amargor a bebida. De acordo com Lafontaine et al. (2020) o lupulo pode dar
amargor na cerveja sem alcool, que € interessante para manter o equilibrio com o dulgor
geralmente presente neste tipo de bebida.

Lafontaineetal. (2020) também realizou um estudo no processo de avaliagdo de cerveja
sem alcool: 11 painelistas da Califérnia, consumidores de cervejas experimentaram diversas
cervejas sem alcool produzidas pelos diversos métodos conhecidos e, como concluséo, os
painelistas ndo ficaram satisfeitos com as cervejas sem alcool com caracteristicas de malte
(trazidas no estudo como caracteristica de mosto), mas preferiram as cervejas sem alcool
com caracteristicas de refrigerante, com aromas frutados, citricos e maiorcarbonatagao. Este
estudo confronta o estudo de De Francesco et al. (2014), de que as cervejas sem alcool
precisam ser mais parecidas com as cervejas com alcool paraobterem maior aceitagao. Nao
obstante, o estudo de Lafontaine et al. (2020) apresentaa preferéncia dos painelistas por
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cervejas sem alcool com caracteristicas de refrigerantes e vale salientar que os participantes
do estudo sdo culturalmente enviesados no costume de tomar cervejas mais frutadas e
carbonatadas, fugindo do “padrao Lager’ e, ainda assim, o estudo mostra que as cervejarias
artesanais possuem um leque de opg¢des para producgéo de cervejas sem alcool de diferentes
estilos, a depender do publico-alvo.

De acordo com Antunes (2021), das leveduras ndo Saccharomyces utilizadas para
producédo de cerveja sem alcool, a Pichia kluyveri e Saccharomycodes ludwigii sdo as
mais estudadas e possuem bons resultados na metodologia. Na revisdo de Bellut e Arendt
(2019), S. ludwigii foi caracterizada como uma levedura que dependendo da linhagem e da
receita utilizada (quantidade de agucares no mosto), os resultados podem ser satisfatérios,
com quantidade apreciavel de ésteres e controle na produgcao de diacetil, ndo obstante,
comumente cervejas semalcool produzidas por S. ludwigii tém sido reprovadas por painelistas
e caracterizadas por forte sabor de malte e dulgor excessivo.

Saerens (2014), realizou estudo com duas cepas de P. kluyveri (Linhagens A e
B), fermentando mosto Barley e trigo como adjunto a 20 °C. O resultado dos compostos
organolépticos das cervejas sem alcool produzidas pelas linhagens foram analisados e
comparados com os compostos de trés cervejas comerciais sem alcool e com alcool — a 3
horses, Hollandia, Bavaria (sem alcool), Heineken Lager, Carlsberg Pilsner e Stella Premium
Lager (com alcool). As cervejas produzidas por P. kluyveri possuiam niveis de Compostos
Aromaticos Ativos (CAA) semelhantes aos das cervejas comerciais com alcool, nas
substancias de alcool isoamilico, hexanoato de etila, butanoato de etila e octanoato de etila
(Figura 1). Além disso, as cervejas produzidas por P. kluyveri apresentaram maiores niveis de
ésteres e alcoois superiores entre as cervejas sem alcool, enquanto as cervejas comerciais
sem alcool possuiam baixas quantidades de compostos tipicos de sabores comparadas as
cervejas com alcool. As linhagens de P. kluyveri sdo consideradas ideais para produgao de
cervejas sem alcool com teores de 0,1 a 0,2% de etanol (v/v).

Os dados de Saerens (2014) corroboram com as informagdes trazidas por Antunes
(2021), de que a P. kluyveri possui potencial para produgdo de cervejas sem alcool com
boas caracteristicas organolépticas, pois algumas linhagens possuem capacidade de gerar
quantidades de CAA semelhantes aos niveis presentes nas cervejas comerciais alcodlicas
mais populares do mundo. Este fato mostra o potencial que as cervejas sem alcool que
sdo produzidas por P. kluyveri tém para alavancar o mercado artesanal neste nicho, com a
associagao do baixo investimento e com a qualidade do produto semelhante as cervejas
alcodlicas.

Viabilidade econémica da producao da cerveja sem alcool pelo método biolégico em
microcervejarias

O uso de leveduras ndo Saccharomyces explanado por Antunes (2021) como opgao
para producéo de cervejas semalcool se tornauma opgéo viavel do ponto de vista de qualidade
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da bebida em comparagao aos outros métodos empregados de produgdo de cerveja sem
alcool e, principalmente, econémico. Bellut e Arendt (2019) enfatizam que o uso de leveduras
nao Saccharomyces em cervejarias hao passa de uma modificagdo no processo de receita,
uma vez que nao € necessario investimento adicional em equipamentos especificos, tornando
a metodologia realmente viavel para cervejarias de todos os tamanhos que desejam produzir
cervejas sem alcool ou de baixo teor alcodlico. Ainda segundo Bellut e Arendt (2019), mudar
a levedura para o processo de produgédo de bebida chega a ser simples, principalmente
guando comparado aos altos investimentos necessarios para instalacao de equipamentos
que atuam na desalcoolizag&o da cerveja.

Figura 1: Comparacdo de compostos organolépticos (mg/L) das cervejas sem alcool comerciais e
produzidas por linhagens de P. kluyveri e das cervejas comerciais com alcool.

Fonte: SAERENS et al. 2014.

Para Salanta et al. (2020), os fatores que afetam os cervejeiros de microcervejarias
no momento de decidir quais técnicas utilizar para produgédo da cerveja sem alcool giram
em torno do investimento necessario para poder gerir o produto e da qualidade do produto
final. Ainda de acordo com Salanta et al. (2020), os métodos térmicos para remogéo do
alcool promovem a vantagem de uma produ¢cdo em maior escala da bebida, porém, com a
necessidade de alto investimento em equipamento e energia. Os métodos de separagao por
membrana apresentam vantagem na produg¢ao da bebida pela menor perda de compostos
de sabores, ainda assim apresenta um alto custo operacional e de investimento; enquanto
que os métodos bioldgicos, em geral, sdo mais econdmicos, porém as cervejas produzidas
possuem sabores mais adocicados e atipicos (Tabela 3), como ja descritos por Krebs et al.
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(2019) e Muller et al. (2020).

Os dados de Salanta etal.(2021) arespeito daqualidade da cerveja semalcool produzida
pelos diversos métodos fisicos e bioldgicos parecem discordar com os dados de Antunes
(2021) no quesito da qualidade de cerveja produzida por leveduras chamadas “especiais”.
Em seu estudo, a qualidade da cerveja produzida por leveduras especiais (Saccharomyces
e nao Saccharomyces) foi caracterizada como baixa com relagao a alguns métodos fisicos,
tanto térmicos quanto por membranas. Porém, percebe-se que o estudo de Salanta et al.
(2020) naotrouxe apenas dados de leveduras ndo Saccharomyces para a producédo de
cerveja sem alcool, além do levantamento de informagdes a respeito de leveduras especiais
que produzem cervejas sem alcool com pouca qualidade sensorial, diferente de Antunes
(2021) que apresentou apenas leveduras ndo Saccharomyces, das quais apresentam mais
informagdes a respeito da atividade destas para produgéo de cervejas sem alcool.

Tabela 3: Comparacéo de investimentos ($), custos operacionais ($) e qualidade da bebida produzida (&)
pelos principais métodos de produgao de cerveja sem alcool.

. . Custos Qualidadeda
Processo Custos deinstalacao . . .
operacionais cerveja
Processo biolégico
Processo de mosturacao
¢ $ $$ >
alterado
Contato comfermento frio $ $$ ®
Fermento especial $ $3$ &
Fermento imobilizado $$ $5 ®
Processo térmico

Evaporacido de camada N
] $$$ $ b

ina
Retificagdo a vacuo $39 $ ®
Evaporador de filme

vap ! $35 $5 &
descendente

Processos de membrana

Osmose reversa $$ $$ do
Destilagdo osmética $$ $$ S
Dialise $$% $ o
Pervaporacéo $$ $$ S

Fonte: SALANTA et al., 2020.

De acordo com Barga (2021), uma problematica nos processos bioldgicos de
fermentagao interrompida e fermentagao a frio na producdo de cerveja sem alcool é o
monitoramento do extrato. Barga (2021) corrobora com os dados de Antunes (2021) a
respeito da possibilidade de menor monitoramento na producgéo de cerveja com o extrato
no uso de leveduras ndo Saccharomyces como consequéncia do metabolismo restrito dos
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carboidratos. Ainda segundo Barga (2021), espécies de leveduras ndo Saccharomyces ja
estdo disponiveis comercialmente. A S. ludwigii, por exemplo, ja esta disponivel no Brasil por
meio de uma parceria entre a empresa Bio4 e Siebel Institute of Technology. Este fato permite
que microcervejarias de todos os portes possam optar pelas linhagens de leveduras nao
Saccharomyces disponiveis e aptas para produg¢ao da cerveja sem alcool sem necessidade
de investimentos extras na planta da cervejaria e com uma metodologia que permite lucro
a partir do investimento em pequena escala nas linhagens das leveduras, ao contrario dos
meétodos fisicos, dos quais o lucro advém de uma produ¢do em maior escala.

Neste contexto, a utilizagdo de leveduras nédo Saccharomyces pode ser uma
alternativa economicamente viavel para pequenos estabelecimentos como microcervejarias
e com resultados satisfatorios na qualidade final da cerveja sem alcool. Contudo, mais
estudos com novas cepas de leveduras ndo Saccharomyces e novas composi¢gdes de mosto
ainda podem gerar cervejas sem alcool com maior qualidade sensorial do que as cervejas
produzidas atualmente.

4 CONCLUSAO

O mercado da cerveja sem alcool encontra-se em plena expansao por todas as partes
do mundo. Neste mesmo sentido, as cervejarias artesanais tem ganhado visibilidade e
agregado muito valor a seus produtos, angariando novos consumidores preocupados com
as qualidades e detalhes da bebida. Dessa maneira, foi visto que o mercado de cervejas
artesanais tem comegado a engatinhar no nicho das cervejas sem alcool.

Nesse estudo, foi explorada a metodologia bioldgica utilizada nos dias atuais para
produgdo de cervejas sem alcool, bem como suas caracteristicas econbmicas e seus
resultados no produto final. Também foi observado que todos os processos tecnoldgicos
envolvidos na producao da cerveja sem alcool possuem desafios para a qualidade do produto
final, o qual deve atender um publico com expectativa de apreciar uma bebida semelhante
a sua versao alcodlica.

Vale salientar que especialmente no caso das microcervejarias, deve ser levado em
consideragao o equilibrio entre o investimento a ser feito na planta industrial e a qualidade
do produto a ser obtido, ja que as cervejarias artesanais tém como caracteristica o enfoque
sensorial e diverso das bebidas em detrimento da produgcédo em larga escala.

A partir desta revisdo, conclui-se que a metodologia biolégica de restricdo da
formacgao de etanol por uso de leveduras ndo Saccharomyces € uma possibilidade viavel
as microcervejarias no quesito econdémico de investimento e na produgao de cervejas com
caracteristicas sensoriais aceitaveis. Porém, é necessario que se realize mais estudos com
novas linhagens de leveduras nao Saccharomyces e novas receitas de mosto para avaliar se
esta estratégia tecnoldgica tem potencial para gerar cervejas sem alcool com maior qualidade
sensorial do que as cervejas produzidas pelos métodos fisicos de remogao do etanol.
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