CERVEJA CONTIDA NO FUNDO DE DORNA DE MATURACAO
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RESUMO EXPANDIDO

A cerveja é uma bebida obtida pela fermentacdo alcodlica do mosto oriundo do malte de
cevada e agua potavel, por acdo da levedura. (ROSA, et al., 2015). Este produto tem grande
importancia para o mercado nacional. De acordo com o Agéncia Brasil (2017), em 2016 o Brasil
ocupou o terceiro lugar no ranking mundial de producéo da bebida.

O processo de fabricacdo da cerveja pode ser resumido nas etapas de brasagem,
fermentacdo, maturacdo, filtracdo, acabamento e envase. Conforme demonstrado por CORREA
et al. (2015) no processo de fabricacdo da cerveja, a etapa de fermentacdo e maturacao resulta
em uma grande quantidade de perdas e de formac&o residuos. Isso ocorre devido a decantacdo de
leveduras e sélidos na dorna de maturacdo, resultando em um descarte de parte da cerveja
produzida. Esse processo, denominado purga, é ideal para garantir a qualidade do produto.
Entretanto, pode resultar em uma perda de 5 % da producéo total.

Os trabalhos de NETA et al. (2005) mostraram que 0S processos de separacdo por
membranas (PSM), especificamente a microfiltracdo (MF), pode ser empregada na industria
alimenticia como uma alternativa aos processos convencionais de filtracdo, clarificacdo,
concentracdo e purificacdo. Dessa forma, este trabalho tem como objetivo recuperar a cerveja do
fundo de dorna de maturacdo através do processo de MF e caracterizar a cerveja recuperada por
meio de ensaios fisico-quimicos e microbiologicos.

O sistema da MF é constituindo por um médulo de permeacdo interligado a um sistema em
escoamento tangencial e uma bomba de deslocamento positivo, conforme apresentado na Figura
1. O modulo de permeacgéo € composto por membranas poliméricas na conformacéo de fibra oca
com poro de didmetro médio de 0,2 um, As amostras de cervejas do fundo de dorna de
maturacdo foram submetidas ao resfriamento de 4°C e microlfiltradas sob pressao reduzida (0,4-
0,6 bar).

Foram realizadas nas amostras filtradas analises fisico-quimicas como turbidez, pH,
densidade, acidez total, segundo métodos quimicos e fisicos para analise de alimentos de Adolfo
Lutz (2008). As analises microbiologicas foram realizadas mensalmente ao longo de 6 (seis)



meses afim de averiguar a estabilidade do filtrado através da contagem de microrganismo
heterotroficos.

H ‘l- Tanque de Alimentagéo
'2- Banho de Refrigeragédo
l3- Bomba

4 - Mddulo de Permeagdo
5- Rotdmetro Permeado
6- Coleta do Permeado

7 - Manémetro

i 8- Vélvula

E 9- Rotametro de Reciclo

Figura 1 — Esquema do sistema de microfiltragio

Os resultados obtidos de cada andlises foram comparados com dados da literatura. A
estabilidade microbiologica foi satisfatoriamente garantida, de modo que ndo houve
contaminacdo das amostras por microrganismos, implicando que a microfiltracdo € capaz de reté-
los. Ademais, os padrdes fisico-quimicos de turbidez foram alcan¢ados com a microfiltracdo com
remocao acima de 90% da turbidez, e o pH e a acidez total sdo compativeis com referéncias.
Dentro desse contexto, o processo de microfiltracdo da cerveja de fundo de dorna de maturagéo
apresenta-se como uma tecnologia promissora para minimizar as perdas de produto e formacéo
de residuos durante o processo produtivo.
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