=

&2 MICTI
@ XV

3 & Campus Rio do Sul ] ]
IV Feira EPROMUNDO e;° ; EEE INSTITUTO FEDERAL
©00 Mostra Nacional de Iniciaggo Cientifica BR  Catarinense
e Tecnoldgica Interdisciplinar

MICTI - AMPLA CONCORRENCIA INTERNA - RESUMO SIMPLES

ANALISE ANTIMICROBIANA DO LUPULO (HUMULUS LUPULUS) EM
MOSTO CERVEJEIRO

HUMULUS LUPULUS ANTIMICROBIAL ACTIVITY OVER HOPPED WORT

Amanda Silva Sabino (amanda.sabino.673@gmail.com)
Lucia Kobus (luciareginakobus@gmail.com)

Ana Luiza Postai (analupostai@gmail.com)

Betina Darosci Orsi (bbeetina@gmail.com)

Camile Cezerino (camile.cezerinoo@gmail.com)

Maiuni Dias Groh (maiuni.groh.dias@gmail.com)

Tatiane Sueli Coutinho (tatiane.coutinho@ifc.edu.br)

O lupulo (Humulus lupulus) € uma planta trepadeira perene dioica, da familia
Cannabaceae, cujas inflorescéncias femininas apresentam glandulas lupulina
responsaveis pela produgdo de resinas (que conferem amargor), polifendis
(com propriedades antioxidantes) e 6leos essenciais (que conferem aroma) que
despertam grande interesse na produgdo de cerveja. Apesar de ser
considerado ingrediente fundamental na produgcdo da cerveja devido as
propriedades organolépticas oferecidas ao produto, acredita-se que utilizagao
inicial do lupulo na produgcdo de cerveja deve-se as suas propriedades
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microbiolégicas e farmacolodgicas, ja sendo comprovado que os acidos contidos
no ldpulo interferem no transporte de metabdlitos na membrana celular,
modificando o pH intracelular, o que provoca morte das bactérias,
principalmente em bactérias Gram-positivas, Sendo assim, o presente trabalho
consiste na analise antibacteriana do Humulus lupulus, em diferentes
concentragcbes em mosto cervejeiro, sobre bactérias do género Lactobacillus,
sendo quatro delas resistentes a cerveja e, uma levedura selvagem
Brettanomyces lambicus, isolada de cervejaria pela empresa Levteck.
Inicialmente, foi avaliado a ag¢ao do lupulo Amarillo, por meio da técnica de
disco-difusdo em agar. Para tal, foram produzidos 5 Litros de mosto
utilizando-se 1,02 kg Malte Pale Ale e 0,03 kg de Malte Chateau Crystal. O
malte previamente moido foi adicionado em agua aquecida a 67°C, por uma
hora para a liberacdo dos acgucares fermentesciveis e depois, por 10 minutos a
77°C, para a inativacdo das enzimas, processo conhecido como mash out.
Apds a lavagem do malte, o mosto recebeu diferentes concentragdes do lupulo
Amarillo, e foi novamente aquecido a 92°C por uma hora. Apds 0 processo de
fervura do mosto, foi realizado whirlpool para decantacdo de sedimentos e essa
solucao foi utilizada para a avaliacdo da acdo antimicrobiana. As bactérias
foram reativadas por meio de repiques sucessivos em caldo MRS, mantidas em
estufas bacteriolégicas, por 24 horas a 37+3 °C e quantificadas pela técnica de
pour plate em ftriplicatas. Até o presente momento foi realizado somente um
teste de avaliacdo ndo permitindo resultados conclusivos. As analises serao
repetidas para melhor elucidar a concentragdo minima inibitéria de lupulo no
mosto capaz de promover inibicdo das bactérias lacticas, principais
contaminantes da cerveja.



