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RESUMO: A cerveja é uma bebida popular e que tradicionalmente é feita usando leveduras do
género Saccharomyces para a fermentacdo. Uma levedura atualmente se destaca no cenirio mundial
que tem origem norueguesa: a Kveik. Neste trabalho foi feita a comparacdo entre fermentagdes
utilizando as leveduras, Kveik e Saccharomyces cerevisiaze. O resultado de rapidez de fermentacio
destacou-se a Kveik, pois seu tempo foi de dois dias de diferenca de uma para outra,com anélises
didrias de densidade e pH, porém na anilise de teor alcodlico ela apresentou menos de 1,17% em
relagio com a Saccharomyces cerevisiae, ambas nas mesmas condi¢des de temperatura. Apesar do
teor alcodlico mais baixo, a levedura Kveik se mostrou mais rdpida em condi¢Ses reais de
fermentacdo nas inddstrias, ela possui a capacidade de fermentar em temperaturas mais altas
(acima de 30 2C) o que é um atrativo.
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ABSTRACT: Beer is a popular beverage and is traditionally made using yeasts from the genus
Saccharomyces for fermentation. A yeast currently stands out on the world stage that has
Norwegian origin: Kveik. In this work, a comparison was made between fermentations using
yeasts, Kveik and Saccharomyces cerevisiae. The result of fermentation speed stood out to Kveik, as
its time was two days apart from one to the other, with analyzes of density and pH, but in the
analysis of alcoholic content it presented less than 1.170% compared to Saccharomyces cerevisiae, both
under the same temperature conditions. Despite the lower alcohol content, the Kveik yeast proved
to be faster in brewing industries and it has the ability to ferment at higher temperatures (above 30
°C), which is a stimulus.
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RESUMEN: La cerveza es una bebida popular y tradicionalmente se elabora utilizando levaduras
del género Saccharomyces para la fermentacién. Actualmente destaca en el escenario mundial una
levadura que tiene origen noruego: Kveik. En este trabajo se realizé una comparacién entre
fermentaciones utilizando levaduras, Kveik y Saccharomyces cerevisiae. El resultado de la velocidad
de fermentacién le llamé la atencién a Kveik, ya que su tiempo fue de dos dias de diferencia entre
uno y otro, con anélisis diarios de densidad y pH, pero en el anilisis de grado alcohélico presenté
menos de 1,17% en relacién con Saccharomyces cerevisiae , ambos bajo las mismas condiciones de
temperatura. A pesar del menor contenido de alcohol, la levadura Kveik demostré ser mas répida
en condiciones reales de fermentacién en industrias y tiene la capacidad de fermentar a
temperaturas més altas (por encima de 30 2C), lo cual es atractivo.

Palabras clave: Kveik. Saccharomyces cerevisiae. Levadura.
INTRODUCAO

A cerveja é uma bebida bastante conhecida, no Brasil foi apresentada em 1654, com
a chegada dos europeus, mais especificamente dos holandeses, e sua introducio foi a partir
do Nordeste, com eles trouxeram as culturas, dentre elas as cervejas, era uma bebida
comum para paises europeus. Logo apés os holandeses, outros imigrantes, como os
ingleses e alemies, trouxeram outras formas de cervejas e iniciaram a produgio no Brasil,
localizados mais para o sul do pais, como os estados Rio Grande do Sul, Santa Catarina e
Parand. As cervejas produzidas apresentavam diferencas por questdes climiticas,
geograficas como as localidades das plantacdes de Malte. (GONCALVES,; 2020)

O processo de uma cerveja consiste nas seguintes matérias-primas que sio: Agua,
malte e lapulo, a cerveja é composta por 95% de 4dgua e os outros 5% Etanol, obtido através
do processo de fabricagio da mesma no momento da fermentacdo. A fabricacio da cerveja
é separada por g etapas até seu produto final.

A moagem dos grios de malte, o objetivo é quebrar o grio e expor seu amido.
Internamente, aumentando assim a superficie de contato com as enzimas do malte,
favorecendo a hidrélise. A mostura, também conhecida como brassagem, a etapa envolve a
mistura de pé de malte com a 4gua da caldeira, destaque para melhor controle de
temperatura e tempo, pois o objetivo é facilitar as reagdes bioquimicas necessirias no
processo. Filtracio do mosto, a etapa tem a finalidade de separar a fracdo sdlida,
denominada bagaco de malte e a parte liquida do mosto de cerveja. Na fervura ocorre a
desnaturagio de proteinas, a concentragio mosto, remocio de compostos de enxofre,

esterilizagio e escurecimento do mosto, pela reacdo de Maillard. Além disso, hd a adigio de
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lipulo, geralmente feito em duas etapas: no inicio da fervura, para verificar o amargor e no
final da fervura. O mosto é resfriado e bombeado para outro tanque com objetivo da
unidade é facilitar a decanta¢io de todo o excesso de proteina desnaturada em fervura em
repouso de 30 minutos. A fase de fermentagio comeca imediatamente apés a inoculacdo da
levedura, enfatizando que o mosto foi devidamente resfriado e aerado. Entdo, em ordem,
ocorre principalmente a liberagdo de didxido de carbono, calor e o metabolismo de agticares
fermentéveis em 4lcool. O etanol e o diéxido de carbono sio os principais produtos
produzidos pela fermentacio. Mas outras reacdes ocorrem, entdo alguns subprodutos sio
obtidos, como 4lcoois alifiticos superiores e aromdticos; ésteres; 4cidos orginicos;
compostos carbonilicos e sulfurosos e polidis. Maturagio ocorre reagdes fisico-quimicas em
questdo visual e também o surgimento de aromas e sabores. Depois mais uma etapa de
filtragem e por fim o envasamento da mesma. ( ARAUJO, 2016; TOZETTO, 2017;
MORADO, 2009)

A Kveik é um conjunto de leveduras e tem seu inicio a partir das fazendas
norueguesas, farmhouse ales, onde era comum a fabrica¢do de cerveja e sua formulacio era
passada de geracdo em geragio. Durante a sua fermentagio, a levedura era mergulhada em
formatos de anéis e em seguida secadas e congeladas, apesar de que muitas leveduras nio
sobrevivem a esse processo de secagem e nem a altas temperaturas, onde a kveik se destaca
por sua resiliéncia, além de ser mais resistente ao etanol presente na cerveja.
(MENONCIN, 2019)

J4 a levedura Saccharomyces cerevisize é um microrganismo unicelular e suas
caracteristicas fisiolégicas e morfolégicas ja foram bastante estudadas. A Saccharomyces
cerevisiae tem um papel importante devido a sua importincia na fermentagio de alimentos
e bebidas. Na Europa, a indtstria de leveduras tem uma produg¢io anual de 1 milhdo de
toneladas, das quais cerca de 30% s3o exportadas globalmente. De 2013 a 2018, a taxa de
crescimento anual do mercado global foi de 8,800. (TRINDADE, 2016; PARAPOULI,
2020)

O objetivo deste estudo foi comparar as fermentacdes das duas leveduras

cervejeiras: Kveik e Saccharomyces cerevisiae, através da anilise de densidade, pH e 4lcool.
) y ) y P
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METODOS

O trabalho foi conduzido nas instalacdes da cervejaria escola da Universidade de
Vassouras (Vassouras-R]) e teve como objetivo produzir um mosto que foi dividido em 6
fermentadores de modo a acompanhar e comparar a fermentagio das leveduras Kveik
(marca Lutra) e Saccharomyces cerevisiae (da marca American West Coast - Lallemand). O
experimento foi conduzido em triplicata.

A produgio de mosto iniciou com a mostura adicionando 13 kg de malte moido em
dgua a 66 2C por 60 minutos. Em seguida a temperatura foi passada para 78 2C e deixada
em repouso de 5 minutos, a fim de melhor desempenho da mostura. Na clarificacdo foi
separada a parte sélida, os grios, da parte liquida. Depois na fervura com 10 minutos foi
adicionada a primeira metade do ldpulo, 10 gramas, logo com so minutos foi posta a outra
metade, 9 gramas.

Apés a fervura, o mosto foi resfriado e 48 litros foram transferidos para 6
fermentadores com capacidade de 15 litros cada, devidamente higienizados, com &cido
peracético. Em seguida, 3 fermentadores foram inoculados com 0,4 g de levedura pastosa
Kveik e outros 3 fermentadores com 4 g de levedura seca American West Coast
(Saccharomyces cerevisiae) da marca Lallemand. A densidade da fermentagio foi
acompanhada ao longo dos dias utilizando um densimetro de vidro.

Anteriormente a producio do mosto, foi feita a analise de viabilidade das leveduras
kveik utilizando o corante azul de metileno de acordo com método descrito por
Copersucar, 1987. A principio foram analisadas duas marcas de levedura Kveik: Voss e
Lutra, e ambas apresentaram baixa viabilidade. Assim elas foram adicionadas de mosto
cervejeiro, com o objetivo de estimular a multiplicacio celular.

Ao longo da fermentagio foram medidos o pH, com phmetro da marca Ohaus,

modelo starter 2100, a densidade e teor alcodlico foram medidos conforme as normas de

Adolfo Lutz, 2008.

RESULTADOS E DISCUSSOES

De maneira geral, a levedura kveik se mostrou mais rdpida na fermentagio do que a

Saccharomyces cerevisiae. Possivelmente a ativagio prévia em mosto da kveik tenha
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resultado nesta rapidez, no entanto, a levedura norueguesa é citada por alguns autores por
ser uma levedura de fermentagdo rdpida. (PREISS et al., 2018; LUO et al., 2021)

Contudo as anilises da Saccharomyces cerevisiae e da Kveik chegaram na mesma
densidade e pH no final, demonstrando assim apesar da velocidade de fermenta¢io mais

alta principalmente no inicio, ela nio afetou a densidade e pH finais.
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Os resultados das anélises de dlcool estdo expressos no grifico abaixo:

Teor de alcool

5 — 4.7

Teor de alcool

Saccharomyces cerevisiae Kveik

Fonte: Prépria

Pelo gréfico é possivel observar que a levedura S. cerevisiae produziu 1,17% a mais
de élcool, mesmo com a fermentagio mais lenta. Apesar da levedura kveik apresentar em
geral maior tolerdncia ao é4lcool comparado com outras leveduras cervejeiras como a
Saccharomyces cerevisiae, algumas cepas ndo sio capazes de fermentar maltotriose e isso

ode explicar o resultado do baixo teor de dlcool da kveik neste estudo, pois a maltotriose é
P P » P

um aglcar que a S. cerevisiae utilizada consegue metabolizar. (DIPPEL et al., 2022)

CONCLUSAO

Neste estudo, foi feita a comparacio das duas leveduras, Kveik e Saccharomyces
cerevisiae. Foi possivel observar que, com as mesmas condi¢des de temperatura e com o
mesmo mosto, as leveduras apresentaram fermentacdes com velocidades diferentes, porém
chegaram a resultados de densidade e pH muito préximos e na anélise de teor alcoélico foi
de aproximadamente 1,17% de diferenca uma da outra, tendo a S. cerevisiae produzido mais.

Pode-se concluir que pelo fato da levedura Kveik ter uma fermentacdo mais curta,
uma diferenca de dois dias no caso deste estudo, isso faz com que seja mais vantajoso para

cervejas artesanais, devido a rdpida conclusio de processo cervejeiro, que vai desde a

Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias e Educac¢ao. Sio Paulo, v.8.n.11. nov. 2022.

ISSN - 2675 — 3375

3028



Revista Ibero-
Americanade
Humanidades,
Ciénciase
Educagio

.Rc\'ism Ibero- Americana de Humanidades, Ciéncias ¢ Educacio- REASE

moagem dOS grfios até a cerveja pronta.
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