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Resumo:

As industrias de bebidas precisam ser cada vez mais eficientes para sobreviver em um mundo competitivo e
globalizado. Existe atualmente um grande interesse em desenvolver agcdes inovadoras para a melhoria de processo,
sem afetar a qualidade do produto final. Uma alternativa € a utilizagcao de leveduras encapsuladas. Estes
microrganismos sofrem modificagao na sua estrutura externa, diminuindo a influéncia de fatores que afetam sua
atividade, aumentando a estabilidade, com possibilidade de reuso. Este trabalho objetiva produzir leveduras
encapsuladas e avaliar seu potencial na elaboracao de cerveja tipo Pilsen, comparando seu desempenho em
relacdo a utilizacao de leveduras livres. A cerveja foi elaborada com partes de malte Pilsen Argentino e Alemao.
Foram utilizadas leveduras desidratada e liquida, sendo: Saccharomyces cerevisiae desidratada FERMENTIS US-05
e TeckBrew 07 English Ale, respectivamente. Para o encapsulamento, foi utilizado alginato de sodio e solugcao de
cloreto de calcio 2%. O estudo consistiu na avaliagao de diferentes naturezas das leveduras: desidratada e liquida e
na comparacao entre a aplicacao de leveduras livres e encapsuladas, caracterizando quatro tratamentos para
avaliar o comportamento do processo fermentativo: levedura seca ativa (LSA), levedura seca ativa encapsulada
(LSAE), levedura liquida (LL) e levedura liquida encapsulada (LLE). Durante a fermentacao avaliadou-se parametros
fisico-quimicos (densidade, pH, solidos soluveis totais e teor alcoolico) e microbiologicos (contagem de bolores e
leveduras). Os resultados obtidos indicaram que o pH nao apresentou diferencas significativas (p>0,05) entre os
tratamentos, enquanto que a densidade, o teor de solidos soluveis totais e o teor alcoolico apresentaram variacdes
(p<0,05). Sendo o tratamento LSA o mais eficiente na conversao de agucares em etanol com acumulos superiores
aos demais. Os tratamentos que utilizaram LL nao apresentaram resultados satisfatorios, em ambas as formas. A
fermentacao com o tratamento LSAE foi a mais rapida (5 dias de fermentacao), pois o microrganismo rapidamente
atinge a fase exponencial, sem passar pela fase de adaptacdo ao meio, evitando contaminagdes indesejaveis. Com
relagao a qualidade dos produtos finais, ambos apresentaram cor, odor e sabor caracteristicos, poréem, a aparéncia
visual dos produtos obtidos com a utilizacao de leveduras encapsuladas foi superior. Com os resultados obtidos,
conclui-se que o uso de leveduras encapsuladas na elaboracao de cerveja € de grande relevancia, constituindo
uma técnica util e promissora para aumentar a produgao de alimentos e bebidas em geral, aumentar a eficiéncia de
processos biotecnoldgicos e, consequentemente, reduzir custos de producao, através do reaproveitamento da
levedura e diminuicao dos tratamentos finais de elaboracao de cervejas.
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