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RESUMO

1l.Introducao O numero de cervejarias de pequeno porte tem crescido no Brasil nos Ultimos anos. A maioria tem se dedicado a produgao de
cervejas especiais, baseadas em receitas artesanais (OSBURN et al., 2018). Dentre estas, as cervejas tipo Sour destacam-se por suas peculiaridades
organolépticas e de processo. Trata-se de uma cerveja com elevado teor de acidez, produzida por bactérias acidificantes presentes no ambiente,
que se proliferam na cerveja (ROGERS et al, 2016). A etapa de fermentagao latica é a mais critica. A acidez desejada pode ser obtida pela utilizagao
de diversos tipos de bactérias produtoras de acido latico, as quais também contribuem para as caracteristicas organolépticas da cerveja. Ha
portanto, uma necessidade de se selecionar bactérias laticas que se adequem ao desenvolvimento de receitas nacionais alternativas, que agradem
o consumidor e possam competir com os produtos importados. Uma alternativa para a fermentacao acida da cerveja, pode ser a utilizagdo de grdos
de kefir. Trata-se de uma cultura simbionte de bactérias e leveduras, capazes de produzir dlcool, acido latico e acido acético, com as seguintes
vantagens: O processo fermentativo pode ocorrer em dornas fechadas, o kefir € um alimento tradicionalmente seguro, utilizado pela humanidade
had centenas de anos, com varios beneficios para a saude (MARCHIORI, 2007). Além disso, os microrganismos do kefir estdo naturalmente
imobilizados nos grdos, o que facilitaria sua remogdo do mosto por simples peneiramento e podem conferir caracteristicas sensoriais Unicas a
cerveja elaborada. Portanto, este estudo teve por objetivo verificar a possibilidade da utilizagdo de gréos de kefir para a acidificacdo do mosto
cervejeiro para elaboragdo de cervejas do estilo Sour. 2. Material e métodos 2.1 Matéria-prima A preparagdo do mosto seguiu a receita
classica de cerveja Berliner Weiss tradicional, sendo que as bactérias do género Brettanomyces foram substituidas pelos microrganismos dos graos
de kefir. A formulagdo do mosto da cerveja foi definida com o auxilio do Software BeerSmith 2. Foram utilizados para os ensaios: 0,70 kg de malte
Pale; 0,70 kg de malte de trigo; 60g de graos de kefire 3,5 L de dgua mineral para a etapa de mostura. Os insumos foram adquiridos no mercado
local de Jodo Pessoa - PB. 2.2 Anadlises fisico-quimicas Durante a fermentagao latica do mosto cervejeiro, foram feitas analises de pH com
pHmetro calibrado (AOAC, 2000) 2.3 Elaboracdo do mosto cervejeiro Inicialmente, os graos de malte foram triturados em moinho de graos. Em
seguida, em uma panela de aproximadamente 5L, foram adicionados 3,5L de dgua para o processo de mosturacao. Esperou-se a temperatura da
agua alcancar cerca de 68°C e adicionou-se o malte moido a grain bag (bolsa feita de tecido voil), a qual foi emergida na dgua quente da panela.
Com a adigdo do malte a temperatura da dgua abaixou para aproximadamente 65°C. A mistura de malte e 4gua permaneceu em aquecimento por
mais 60 minutos. Posteriormente, foi retirado o saco com os graos, restando somente o extrato do malte (mosto) na panela. Apés o mosto ser
resfriado até 30°C, transferiu-se 1L deste para trés fermentadores, aos quais foram adicionados respectivamente 10g, 20g e 30g de graos de Kefir.
Apos o indculo dos gréos de kefir monitorou-se o pH de cada fermentador durante cerca de 24 horas. 3. Resultados e discussdao Os resultados
da variagao do pH durante a fermentagao latica estao exibidos na Figura 1.
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Figura 1 - Monitoramento do pH durante a fermentacao latica do mosto cervejeiro com graos de Kefir O pH inicial de cada fermentador foi de 5,0
apos a inoculagao. Este valor é coerente com as indicagdes de Osburn et al (2018) para esta etapa do processo, cujo pH inicial foi de 5,35. O
decaimento no valor do pH mostra que os microrganismos presentes no Kefir conseguiram assimilar as fontes de carbono presentes no mosto,
fermentando-as a acido latico. A reducdo do pH foi maior no ensaio conduzido com maior concentracdo de graos, ou seja, quanto maior a
concentragdo de gréos, mais rapido a diminuicdo do pH. Porém, o pH final atingido nos trés fermentadores ndo prejudicariam a etapa seguinte, de
fermentacao alcodlica, estando dentro da faixa recomendada por Rogers et al (2016). O pH desejado para o mosto de uma Berliner Weiss classica
seria algo entre 3,8 a 3,2, o que levaria por volta de 24 a 72 horas para ser alcancado com a cultura pura ou cultura selvagem do malte acidificado.
Rodgkin et al (2020), trabalhando com culturas de L. plantarum e L. bulgaricus, observaram valores de pH de 3.69 e 3.67, respectivamente. No
mosto do primeiro fermentador alcangou-se um pH=4,03 num periodo de aproximadamente 23 horas. O mosto do segundo fermentador alcangou
pH= 3,91 no mesmo periodo de tempo e no terceiro fermentador, pH= 3,81 no mesmo periodo, mostrando a possibilidade da utilizacdo de graos de
kefir na etapa de fermentacao latica para elaboragéo de cervejas do estilo Sour. 4. Concluséao. A etapa de acidificacdo latica com grdos de kefir
para a elaboracao de cerveja estilo Sour mostrou-se promissora, podendo ser viavel a substituicdo das colonias acidificantes tradicionais por graos
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