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INTRODUCAO

As bebidas alcodlicas estédo presentes nas tradicdes humanas desde eras primitivas,
dentre elas destacam-se as cervejas, que estdo entre as bebidas mais consumidas
no mundo (ALMEIDA, 2017) (ABOUMRAD, 2015). O Brasil est4 entre os maiores
consumidores da bebida no mundo com cerca de 11,6 bilhdes de litros/ano, além de
uma producdo anual que vem crescendo gradativamente (ALMEIDA, 2017).
Caracterizadas por sua leveza, amargor e baixo teor alcodlico, as cervejas, em geral,
possuem mercado facilitado e sdo bem satisfatérias ao paladar de seus
consumidores, muitas vezes esse fato esta associado a sua boa qualidade de
producao. A cerveja é muitas vezes consumida em grandes quantidades, fazendo com
gue o seu volume de mercado seja cada vez maior (ANDRADE, 2016). A fermentacéo
alcoodlica na producdo da cerveja € usada ha milhares de anos, mesmo sem o
conhecimento do processo bioldgico, essa bebida contém uma variedade de
compostos bioativos, vitaminas e minerais, capazes de promover beneficios quando
a sua ingestao é feita de maneira moderada (PINTO, 2015). Diante disso, objetiva-se
com esta revisdo bibliografica abordar o tema sobre a fermentacdo de bebidas
alcodlicas e suas caracteristicas quimicas, destacando a producéo de cerveja.

METODOLOGIA

Trata-se de uma pesquisa bibliografica utilizando a plataforma Google Académico em
agosto de 2019. Os descritores utilizados foram: fermentacédo alcodlica, producao de
cerveja no Brasil, a quimica e a cerveja, 0 mercado da cerveja.

RESULTADOS E DISCUSSOES

As bebidas alcodlicas sao feitas e consumidas desde os primérdios da humanidade
por diversos povos e regides e para alguns povos as bebidas fermentadas fazem parte
da dieta e sdo fonte de nutrientes essenciais (VENTURINI, 2016). A cerveja € uma
das bebidas mais apreciadas e consumidas a nivel mundial. Os variados estilos de
cerveja existentes baseiam-se em conjugacfes de ingredientes, processamento e
fatores culturais. Porém, a diferenciagéo entre estilos de cerveja é maioritariamente
originada por variacdes a nivel do substrato (mosto) em detrimento de variagdes
decorrentes da fermentacdo (GARCIA, 2017). A agua representa cerca de 90% da
composicao da cerveja e exerce grande influéncia sobre a qualidade (ROSA, 2015).
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A cerveja é obtida da fermentacéo alcodlica do mosto preparado com cevada maltada,
adicionado ou nao de outros cereais ndo maltados, lupulo e agua, cujo teor alcodlico
varia entre 3 e 8%(v/v) (COSTA, 2015). A primeira fase do processo produtivo é a
brassagem, que é o processo que vai da mosturacdo a fervura, passando pela
filtracdo. A mosturacdo consiste no cozimento do malte, previamente selecionado e
moido, a fim de extrair os aclUcares necessarios para nutrir posteriormente 0s
microrganismos responsaveis pela fermentacéo, logo apds a mistura é filtrada para a
remo¢cdo da casca, formando uma mistura liquida e acucarada chamada mosto
(SILVA, 2016). A etapa da fervura € essencial para esterilizacdo da cerveja, como é
um processo que dura em média uma hora e meia, a evaporacao da agua resulta na
concentracdo do liquido. Nesta etapa é adicionado o lupulo, responsavel pelo amargor
e aroma, além de auxiliar na conservacédo da cerveja (SILVA, 2016). Apos a adicado
do ldpulo, o mosto € resfriado em condi¢cdes ideais para a levedura realizar a
fermentacdo (ROSA, 2015). Apo6s o resfriamento, o mosto recebe fermento (levedura)
e € acondicionado em grandes tanques chamados fermentadores. As leveduras
consomem o0s carboidratos fermentaveis, produzindo etanol e CO2, como produtos
principais, e ésteres (acetato de etila, acetato de isoamila, acetato de n-propila),
acidos (acético, propidnico) e éalcoois superiores (1-propanol, 2-metil 1-propanol, 2-
metil-1-butanol e 3-metil-1-butanol), como produtos secundarios. Estes transmitem
propriedades organolépticas a cerveja. Por isso, a fermentacdo é a fase mais
importante para definir o paladar da cerveja. A reacao de fermentacéo de carboidratos
como a glicose é: CsH1206 — 2 C2HsOH + 2 CO2. A oxidacdo de alcoois a acidos
carboxilicos pode ser exemplificada para o caso do etanol: C2HsOH +O2 — CH3COOH
+ H20. O tipo de fermentacdo dependerd da levedura utilizada: cerveja de alta
fermentacdo (Saccharomyces cerevisiae) ou cerveja de baixa fermentacéo
(Saccharomyces uvarum). E muito importante o controle preciso da temperatura, em
geral entre 10 e 25 °C, pois somente nessa condi¢ao a levedura produzira cerveja com
0 sabor adequado (ROSA, 2015). Esse processo é o mais delicado de toda a
producao, tratando de microrganismos vivos, sensiveis a contaminacédo, qualquer tipo
de interferéncia pode alterar o aroma e sabor (SILVA, 2016). Uma vez concluida a
fermentacao, a cerveja é resfriada a 0°C. A maior parte da levedura € separada por
decantacdo (sedimentacdo) e tem inicio a maturacdo. Nessa fase, pequenas
transformacdes ocorrem para aprimorar o sabor da cerveja. A maturacéo leva de 6 a
30 dias, quando ocorre a sedimentacao de particulas em suspensao e desencadeiam-
se reacOes de esterificacdo entre 0s acidos e o0s alcoois produzidos na fermentacéo,
que produzem muitos dos ésteres essenciais para o sabor da cerveja: R1-COOH
(acido) + R2- CH20H (alcool) —» R1-COOCH: -R2 (éster) +H20. Ao final dessa fase,
a cerveja esta praticamente concluida com aroma e sabor finais definidos. Depois de
maturada, adiciona-se um material adsorvente chamado terra diatoméacea, que tem a
funcdo de remover particulas em suspensdo. A cerveja recebe estabilizantes (que
mantém as caracteristicas de suspensao e emulsao no caso, a espuma da cerveja) e
antioxidantes (previnem a influéncia negativa do O2), aumentando seu tempo de
validade. A cerveja acabada é estocada em tanques e depois segue para 0
envasamento, onde pode ser pasteurizada ou néo. A pasteurizagdo € um processo
térmico no qual a cerveja é submetida a um aquecimento a 60-70 °C e posterior
resfriamento. Gracas a esse processo, € possivel as cervejarias assegurar uma data
de validade ao produto de seis meses ap0s sua fabricacdo. A cerveja em barris ndo €
pasteurizada, recebendo o nome de chope. Nesse caso, sua validade é fixada
normalmente em 10 dias, no caso do chope claro, e 15 dias, no caso do chope escuro.
A cerveja € encaminhada para a expedicao e comercializacdo (ROSA, 2015).
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CONSIDERACOES FINAIS

A cerveja € um exemplo de como a quimica esta inserida no cotidiano da sociedade,
nao apenas no que diz respeito a preparacao desse produto em suas diversas etapas,
mas também no controle de qualidade necessario para que seja consumido

sem risco a saude. Além disso fermentacdo alcoodlica para a producdo de bebidas
como a cerveja vem sendo de extrema importancia para a economia de diversos
paises. A cerveja fez parte de muitos momentos da evolugéo da sociedade, marcando
a identidade de muitos povos e culturas por todo o mundo.
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