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RESUMO

1l.Introducao Atualmente, hd uma crescente demanda por alimentos
livres de gluten, devido ao aumento de pacientes diagnosticados, pois
além da melhora na sensibilidade dos métodos de deteccdo, também hd
maior disseminacao de dados sobre a doenca (RIBEIRO, 2016). O gluten é
a principal proteina de cereais como trigo, cevada e centeio, estando
presente também no malte produzido a partir desses graos. Sua ingestdo
por celiacos é téxica e provoca lesdes no intestino delgado, j& que
existem fracdes especificas do gluten de cada grao, responsdveis por essa
toxicidade (DEZELAK et al., 2014). A cerveja é a bebida alcodlica mais
consumida no mundo e, na sua forma tradicional, nao pode ser ingerida
por celiacos (LEUZENSKI, 2019). O processo de fabricacdo da cerveja sem
gluten é semelhante ao convencional, diferenciando-se apenas nas etapas
complementares, que sdo realizadas visando a remocdo do gldten. Na
formulacdo, pode-se utilizar matérias-primas alternativas, que ndo
possuem gluten em sua composicao, ou utilizar enzimas proteoliticas,
caso se opte por cereais que contenham gluten, complementada por
filtracdes, utilizando membranas (AMBROSI, CARDOZO, TESSARO, 2014;
RIBEIRO, 2016). A utilizacao de matérias-primas substitutas requer ajustes
durante o processamento, devido as diferencas entre graos. Além disso, o
processo enzimdtico sempre fard com que a cerveja perca corpo,
necessitando, em alguns casos uma corregcao com o uso de carboidratos
ou admitindo um teor maior de acucar residual (HAGER et al. 2014). Neste
contexto, esta revisao tem por objetivo abordar as diferentes tecnologias
existentes para producao de cerveja sem gluten. 2. Processo de
fabricacao de cerveja com matérias-primas substitutas A utilizacdo
de matérias-primas alternativas requer cuidado quanto a escolha desses
substituintes, pois o processo fermentativo necessita de aclcares
fermentdveis, compostos nitrogenados assimildveis pela levedura (Free
Amino Nitrogen), oxigénio, vitaminas e diversos minerais (fésforo, enxofre,
dentre outros). Portanto, durante a escolha da matéria-prima, deve-se
considerar esses fatores para realizar os ajustes necessdrios durante o
processamento, pois a deficiéncia em algum desses nutrientes pode
prejudicar o processo fermentativo (RIBEIRO, 2016). Algumas matérias-
primas que podem ser utilizadas sao o arroz, o milho, o sorgo e a quinoa,
que sdo ricos em amido e naturalmente livres de gluten. Porém, devido a
diversidade entre suas composicoes e propriedades fisico-quimicas (como
pH, temperaturas de atividade enzimatica, perfis sensoriais, dentre
outros) ainda sao necessarios estudos para identificar as condicdes ideais
de fermentacao, produzindo uma cerveja de qualidade e padronizada (DE
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MEO et al. 2011). No momento, a matéria-prima alternativa mais utilizada
é o arroz, por ser um substrato barato e de facil obtencdo, além de ja
possuir diversos estudos sobre a sua viabilidade de utilizacao (RIBEIRO,
2016; AMERICO, 2019). 3. Processo de fabricacao de cerveja por
hidrélise enzimatica do gluten e processos complementares A
prolilendopeptidase hidrolisa ligacdes de peptideos em residuos de prolina
e, em um estudo, Van Landschoot (2011) relatou que 100 % das cervejas
tratadas com a enzima apresentaram uma composicao livre de glaten.
Também existem as tecnologias de digestdo de peptideos de gliten com
peptidases derivadas de bactérias durante o processamento, como a
fermentacao por lactobacilos, utilizada para diminuir os riscos associados
a contaminacao em produtos sem gluten. (HAGER et al. 2014). Durante a
fermentacdo da cerveja, o pH diminui, precipitando polipeptideos e sua
consequente adsorcdo na superficie da levedura. Sabendo disso, apds a
adicdo da enzima, pode-se utilizar como complemento o processo de
filtracdo, seguido de polivinilpolipirrolidona (PVPP) e gel de silica,
estabilizando a cerveja removendo proteinas, substancias polifendlicas e
peptideos téxicos celiacos. A utilizacdo de taninos e hidrogel de silica
como auxiliares de fabricacao tem o potencial de reduzir os niveis de
glaten para menos de 20 ppm (HAGER et al. 2014). 4. Conclusao Visto
gue hd uma parcela significativa de celiacos da populacdo mundial, a
fabricacdo de produtos que atendam a esse publico é um desafio a
indUstria alimenticia. Assim, alternativas para a remocdo do gliten em
produtos como a cerveja estdo sendo cada vez mais estudados, como a
utilizacdo de matérias-primas alternativas, naturalmente livres de glaten,
com destaque para o arroz, e a utilizagcdo de enzimas proteoliticas seguida
de filtracdo por camada de silica em gel. Essas alternativas vém
apresentando uma potencial aplicacao na fabricacao de cerveja, devendo
ser ainda mais pesquisadas para que sua utilizacdo no meio industrial seja
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