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CERVEJA PROBIOTICA: Uma inovacgdo para o mercado cervejeiro
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RESUMO

O projeto cerveja funcional tem como o objetivo o desenvolvimento de uma cerveja
com a presenca de Lactobacillus, bactérias probidticas que proporciona diversos
beneficios a saude do consumidor. No contexto remoto, a pesquisa foi voltada para
aperfeicoar o conhecimento dos estudantes envolvidos no projeto e integrar a
comunidade sobre as qualidades dos produtos funcionais e curiosidades acerca da
cervejaria. J& no momento em que retornaram as pesquisas no presencial, o projeto
iniciou o processo de reativacdo dos lactobacilos e tragou um planejamento para o

desenvolvimento da cerveja funcional.

INTRODUGAO E JUSTIFICATIVA

A busca por alimentos de qualidade e benéficos a saude tem crescido no Brasil,
principalmente alimentos funcionais, que além da nutrigho basica, promovem e
contribuem com a saude por meio da prevengao de doencas. Dentre os alimentos
funcionais podemos destacar o wuso de alimentos probidticos, que sao
“microrganismos vivos que, quando administrados em quantidades adequadas,
conferem beneficios a saude do hospedeiro” (WGO, 2017; ANVISA, 2014).

Os probidticos sdo capazes de auxiliar na resposta imunolégica, ativando, por
exemplo, os macréfagos locais aumentando a apresentagdo dos antigenos para os
linfécitos B e estimulando a produgdo de imunoglobulina A (IgA) no trato
gastrointestinal. Estes microrganismos também podem diminuir a incidéncia de
infeccdes intestinais devido a produgdo de bacteriocinas, alteracdo do pH local ou
competicdo com patdégenos pela adesao e nutrientes (GUARNER et al, 2017).

Como efeitos metabdlicos os probidticos podem auxiliar na produgao de acidos
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graxos de cadeia curta, absorg¢ao de ions (como calcio, ferro, magnésio), e também
podem influenciar na estrutura no tecido intestinal inibindo a apoptose epitelial,
aumentando a mucosa, atuando diretamente como agente bactericida e viricida,
melhorando o transito intestinal (QUIGLEY, 2019).

A literatura atual demonstra o efeito dos probidticos e prebidticos na prevencéao
de algumas manifestagdes da sindrome metabdlica, inclusive no excesso de peso,
resisténcia insulinémica, diabetes tipo 2 e dislipidemia (NOGUEIRA, GONCALVES,
2011).

Diante do exposto, estando Brusque localizado no Vale Europeu, caracterizado
como polo turistico da cerveja, o estudo da viabilidade de produgcdo de uma cerveja
funcional com os beneficios das bactérias probidticas torna-se uma pesquisa
promissora para a instituicao.

Com crescimento de 14,4% em 2020, o numero de cervejarias registradas no
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa) no Brasil chega a 1.383,
sendo Santa Catarina o estado com maior quantidade de cervejarias por habitantes.
Atualmente, o pais encontra-se em terceiro lugar na produc¢do de cerveja do mundo.
Em 2020, foram 8.459 novos registros de produtos para cerveja, ultrapassando a
marca de trinta mil produtos total registrados (BRASIL, 2021).

Com o mercado cervejeiro em expansao, a busca de novas tecnologias e
produtos na area torna-se promissora.

METODOLOGIA

No contexto remoto foi desenvolvido redes sociais do projeto para expor a
comunidade sobre os beneficios de alimentos probioticos e curiosidades acerca da
cervejaria. Outrossim, o projeto foi integrado a pesquisas de artigos cientificos sobre a
adesao de bactérias em alimentos, para assim, aperfeicoar a metodologia e ampliar o
conhecimento sobre os temas, por meio de reunides online.

Com o retorno ao presencial em setembro, foi realizado a reativagdo das
bactérias Lactobacillus acidophilus ATCC 4356, L. casei ATCC 7469, L. delbrueckii
UFV-H2B20 e L. plantarum ATCC 8014 em caldo MRS (De Man, Rogosa e Sharpe),
pH 6,2, devidamente esterilizado a 121°C por 20 minutos. Atualmente, as bactérias

sdo mantidas no meio MRS &gar a 4°C.
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RESULTADOS ESPERADOS/PARCIAIS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos foram satisfatorios, pois mesmo no contexto pandémico,
foram realizadas leituras de artigos cientificos, apresentados em formatos de
seminarios on-line para discussdo e aprofundamento sobre probidticos e cerveja.
Além disso, a divulgagdo do projeto nas redes sociais alcangcou mais de 100
seguidores e espera-se ampliar mais as publicagdes mesmo no retorno ao presencial,
mostrando para a sociedade as pesquisas realizadas no ambito institucional.

Com o retorno ao presencial, as bactérias foram reativadas em meio MRS
(Figura 1) e novos testes serao realizados quanto a resisténcia ao ambiente indspito

da cerveja antes da produgéo da cerveja funcional.

Figura 1- Coloragdo GRAM da cultura de lactobacilos apds 4 repiques (40x)

Ademais, o planejamento para o0s proximos meses consiste no
desenvolvimento de uma cerveja Pale Ale propria do projeto para a inoculagao das
bactérias probidticas apdés a fase de maturacdo e analises fisico-quimicas e

microbiolégicas da mesma.

CONSIDERAGOES FINAIS
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Concluiu-se que as pesquisas realizadas foram de fundamental para o aprimoramento
do conhecimento dos estudantes do projeto e que as redes sociais podem ser 6timas

ferramentas para a divulgacéo cientifica.
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