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Resumo: A producgédo de cerveja atual evolui com base em fundamentos tradicionais,
enquanto incorpora inovagdes tecnoldgicas e sensoriais. Com 0 crescimento das
microcervejarias, o uso de matérias-primas classicas, como malte, ldpulo e
leveduras, € alinhado a aditivos ndo convencionais, biotecnologia e novas praticas
sustentaveis. A utilizagdo de leveduras néo tradicionais, essenciais na fermentacao
alcodlica e na geracdo de compostos sensoriais, ganha espaco no contexto atual,
permitindo evolugdo do mercado cervejeiro. Além disso, com o desenvolvimento
tecnolégico, sdo adicionados controles rigorosos ao processo, garantindo qualidade,
seguranca e padronizacdo da cerveja.

Palavras-chave: Producdo de cerveja; Leveduras; Fermentacdo; Controle de
qualidade; Processo produtivo.
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1. Introducao

A producdo de cerveja é uma atividade milenar que tem acompanhado o avanco
tecnoldgico e cientifico ao longo da histéria. Apesar de ser tradicionalmente elaborada
a partir de 4gua, malte, ltpulo e levedura, a cerveja passou e continua passando por
um processo continuo de aperfeicoamento, que envolve a incorporacao de inovacdes
gue contribuem para o aumento da diversidade de estilos, qualidade do produto e

experiéncia sensorial.

Com a ascensédo das microcervejarias e o fortalecimento do movimento craft beer,
vem ocorrendo uma reconfiguragdo do mercado cervejeiro, em que ha a valorizacao
de receitas autorais, de ingredientes regionais e de praticas artesanais. Nesse novo
cenario, as leveduras, tém sido mais exploradas, saindo do género convencional
Saccharomyces e incluindo novas cepas capazes de entregarem perfis sensoriais
diferenciados e inovadores as bebidas. A utilizacdo dessas leveduras alternativas vem
se destacando especialmente em nichos de mercado voltados para produtos com
baixo ou nenhum teor alcodlico, sem perda das caracteristicas organolépticas

desejaveis.

Ademais, observa-se a adocéo crescente de sistemas de controle de qualidade mais
rigorosos, baseados em tecnologias digitais, sensores em tempo real e softwares de
gestdo industrial. Essas inovacbes garantem maior precisdo nas etapas de
brassagem, fermentacdo e envase e asseguram a padronizacao e a estabilidade do

produto final.

Diante desse cenario, o presente artigo tem como objetivo analisar o controle de
gualidade no processo produtivo da cerveja no Brasil, com énfase na etapa
fermentativa e no uso de leveduras convencionais e ndo convencionais. Este € um

estudo de natureza bibliogréfica, desenvolvido com base em publicagfes recentes e
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diretrizes técnicas do setor cervejeiro, com o intuito de compreender como 0s avangos
biotecnoldgicos, as exigéncias de mercado e as praticas sustentaveis tém influenciado

as dinamicas atuais da producéo cervejeira.

2. Fundamentacao e contextualizacao

No contexto atual, o processo produtivo da cerveja esta diretamente influenciado por
trés pilares principais: inovac¢des tecnoldgicas, demandas por sustentabilidade e a
crescente personalizacéo de produtos. A modernizag&o das plantas industriais, com o
uso de sistemas automatizados de controle, sensores inteligentes, fermentadores com
monitoramento digital e softwares de gestdo da producdo (como SCADA e MES),
permite maior precisdo nas etapas de brassagem, fermentacao e envase, reduzindo
falhas e otimizando recursos. Além disso, a personalizacdo do produto final,
impulsionada pelo movimento craft beer e pelo comportamento de consumo mais
exigente e consciente, tem estimulado a criacdo de receitas exclusivas, o0 uso de
ingredientes locais e sazonais, e a producdo em menor escala, porém com maior valor
agregado. Esses fatores reforcam a necessidade de uma andlise integrada do
processo produtivo, que leve em conta ndo apenas a eficiéncia operacional, mas

também os impactos sociais e ambientais da industria cervejeira.

3. Metodologia

Este artigo de revisao bibliogréfica foi desenvolvido com foco nas etapas envolvendo
0 uso de leveduras e o controle de qualidade. A metodologia adotada consistiu em
uma pesquisa sistematica em bases de dados académicas e técnicas, principalmente
de repositorios institucionais e revistas, utilizando as palavras-chave descritas

anteriormente. Foram priorizados estudos publicados nos ultimos dez anos, a fim de
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garantir a atualidade e relevancia das informac¢cfes analisadas. Além disso, foram
analisados relatorios e diretrizes de entidades reguladoras do setor cervejeiro no
Brasil, com o objetivo de trazer informagBes aplicAveis ao contexto brasileiro. Os
materiais foram selecionados com foco na identificacdo de praticas e tecnologias
voltadas para a padronizacdo da fermentacdo, o desempenho das leveduras e a

manutencao da qualidade do produto final.
4. Fermentacao e controle de qualidade

A fermentacdo € uma etapa crucial na producao de cerveja, sendo responsavel ndo
apenas pela conversao de acglucares em etanol e dioxido de carbono, mas também
pela formacé@o de compostos secundarios que definem o perfil sensorial da bebida.
Tradicionalmente, as leveduras do género Saccharomyces, como S. cerevisiae e S.
pastorianus, tém sido amplamente utilizadas devido a sua eficiéncia fermentativa e
previsibilidade. No entanto, o crescente interesse por cervejas artesanais e
diferenciadas tem impulsionado a exploracdo de leveduras ndo convencionais,

ampliando as possibilidades de sabores e aromas unicos.

Mais de 90% do mercado cervejeiro € dominado por fermentacdes conduzidas com
Saccharomyces spp., sobretudo S. pastorianus para Lager e S. cerevisiae para Ale.
Esses microrganismos sao valorizados por sua previsibilidade e pela producéo de
compostos desejaveis, como 0s alcoois superiores e ésteres que conferem aromas

frutados e florais a cerveja e sabores mais suaves (IORIZZO et al., 2021).

Contudo, observa-se um crescimento consistente na adog¢ao de leveduras néo
Saccharomyces, impulsionado pelo movimento das microcervejarias. Esse fenébmeno,

denominado "revolucao craft”, tem como marco o uso de cepas capazes de aumentar
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a complexidade sensorial das bebidas, mesmo quando possuem menor eficiéncia

fermentativa (Quadro 1).

Quadro 1 - Compostos arométicos gerados por leveduras durante a fermentacao

Classe de Exemplos Origem Efeito

Composto Produzidos (Levedura) Sensorial
Alcool Isoamyl alcohol, S. cerevisiae, Aroma de
superior 2phenylethanol hibridos banana, rosas
Esteres Isoamyl acetate, P. kluyveri, T. Frutado, floral

ethyl hexanoate delbrueckii

Compostos Dimetil sulfeto S. pastorianus, B. dgs%('jeet di)e;u

sulfurosos (DMS), H,S bruxellensis rjuﬁo
Acidos Latico, acético, L. thermotolerans Acidez

organicos succinico equilibrada

Fonte: Autoria propria

Do ponto de vista metodolbgico, pode-se interpretar que a escolha da levedura como

variavel experimental influencia diretamente os atributos sensoriais e a aceitacao do

produto final. Estudos comparativos indicam que cervejas fermentadas com S. ludwigii

e P. kluyveri, por exemplo, apresentam teores alcoolicos inferiores a 0,5% v/v, sendo

adequadas para o0 desenvolvimento de produtos n&o alcodlicos sem perdas

significativas de aroma.
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Além da escolha da linhagem de levedura, o controle de qualidade durante a
fermentacdo envolve um conjunto de préticas laboratoriais e operacionais que visam
garantir a viabilidade, a pureza e o desempenho constante das leveduras ao longo
dos ciclos produtivos. No Brasil, tanto em grandes cervejarias quanto em
microprodutores, essa etapa tem se consolidado como um dos principais pontos de
atencdo na busca por padronizacao sensorial e estabilidade microbioldgica do produto
final. A reutilizacdo de leveduras, por exemplo, € uma pratica amplamente adotada,
mas que exige monitoramento rigoroso. Parametros como viabilidade celular, grau de
floculacdo e presenca de contaminantes precisam ser avaliados a cada reuso,
utilizando métodos como coloracdo com azul de metileno, contagem em camara de

Neubauer e testes de fermentatividade.

Esses controles tornam-se ainda mais criticos em ambientes de fermentacdo com
linhagens ndo convencionais, cujas caracteristicas metabdlicas podem ser mais
sensiveis a variagcbes de temperatura, pH e carga microbiana. A préatica de
fermentacdes mistas, por exemplo, frequentemente requer segregacdo de
equipamentos e protocolos sanitarios mais rigorosos para evitar contaminacoes

cruzadas.

Além do aspecto microbiolégico, a manutencdo da qualidade sensorial esta
diretamente ligada ao controle dos compostos volateis formados durante a
fermentacdo. A variabilidade desses compostos pode ser influenciada por fatores
como aeragdo do mosto, temperatura, nutrientes disponiveis e tempo de fermentacao.
Assim, o uso de ferramentas estatisticas e de planejamento experimental (como o
DOE - Design of Experiments) tem sido cada vez mais adotado para entender e

controlar a interagdo entre essas variaveis, conforme demonstrado em estudos de
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Savedra et al. (2021) sobre a aplicacdo de métodos de controle da producdo em

microcervejarias.

bY

Por fim, destaca-se uma tendéncia recente no Brasil voltada a valorizagcdo de
leveduras nativas, isoladas de frutas tropicais, ambientes silvestres e substratos
regionais. O uso dessas linhagens autéctones representa uma oportunidade
estratégica para a criacdo de produtos com identidade sensorial brasileira, a0 mesmo
tempo em que promove a biodiversidade microbiana nacional. Projetos de bancos de
leveduras regionais vém sendo desenvolvidos em colaboracdo com centros de
pesquisa e universidades, com o intuito de mapear, caracterizar e disponibilizar

linhagens com potencial tecnoldgico para a industria cervejeira.

5. Conclusao

Com base na analise realizada, € possivel concluir que o controle de qualidade na
producéo de cerveja, especialmente nas etapas envolvendo leveduras e fermentacéo,
constitui um dos aspectos mais importantes para garantir a estabilidade, a
padronizacdo e a inovacao sensorial do produto final. A crescente valorizagdo de
leveduras ndo convencionais, impulsionada pelo movimento das microcervejarias e
pelo apelo por produtos diferenciados, tem ampliado as possibilidades do mercado
cervejeiro brasileiro, a0 mesmo tempo em que imp&e novos desafios técnicos e
operacionais. A adocao de praticas rigorosas de controle microbioldgico, associada ao
uso de tecnologias analiticas e sistemas de monitoramento em tempo real, demonstra
uma evolucdo significativa no setor, que busca conciliar tradicdo, inovagdo e

sustentabilidade.
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