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RESUMO

A cerveja artesanal ¢ uma bebida alcodlica amplamente consumida, apresenta aromas e
sabores diferenciados, sendo voltada aos consumidores mais exigentes. Apresenta uma
diversidade de marcas produzidas no Brasil e devem atender aos parametros de qualidade
estabelecidos pela legislagdo vigente. O objetivo do trabalho foi avaliar a contaminagio
microbiana em cervejas artesanais comercializadas em Ituiutaba-MG. Foram analisadas oito
amostras de cervejas artesanais engarrafadas, obtidas em dois estabelecimentos da cidade, no
més de outubro de 2019. Foi avaliada a qualidade microbioldgica (deteriorantes e
patogénicos) por meio das contagens de bactérias aerdbias mesofilas, psicrotroficas, bolores e
leveduras, coliformes totais e coliformes termotolerantes. Os resultados obtidos demostram
que todas as marcas apresentaram condigdes microbioldgicas satisfatorias e os produtos
comercializados ndo representam riscos a sade do consumidor.

Palavras-chave: Bebida. Micro-organismos. Deteriorantes. Patogénicos.
ABSTRACT

Craft beer is a widely consumed alcoholic beverage, presents different aromas and flavors,
being aimed at the most demanding consumers. It presents a diversity of brands produced in
Brazil and must meet the quality parameters established by current legislation. The objective
of this work was to evaluate microbial contamination in craft beers sold in Ituiutaba-MG.
Eight samples of bottled craft beers were analyzed, obtained in two establishments in the city,
in October 2019. Microbiological quality (deteriorant and pathogenic) was evaluated by
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counting mesophilic aerobic, psychotrophic, mold and yeast bacteria, total coliforms and
thermotolerant coliforms. The results obtained show that all brands presented satisfactory
microbiological conditions and the products marketed do not pose risks to the health of the
consumer.
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1 INTRODUCAO

No Brasil, as cervejarias possuem grandes expressividades, ocupando a terceira
posicdo como maior produtor de cerveja do mundo, com produgdo de 14 bilhdes de litros por
ano, sendo a bebida alcodlica mais consumida no pais (CERVBRASIL, 2018).

Dados do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) indicam um
crescimento de 37,7% no numero de cervejarias registradas no Brasil em 2017, sendo
contabilizadas 679 cervejarias, ante 493 no ano de 2016 (BRASIL, 2018).

A cerveja ¢ a bebida obtida pela fermentagao alcodlica do mosto cervejeiro oriundo do
malte de cevada e agua potavel, por acio da levedura, com adi¢do de lupulo. E uma bebida
carbonatada com baixo teor alcoolico (BRASIL, 2009).

Caracteriza-se como bebida fermentada e diferencia da destilada em relagdo ao
processo de como sdo produzidas, visto que a fermentacdo ¢ um processo mais lento que a
destilacdo. A fermentacdo ¢ definida como uma reacdo espontanea de um determinado
composto organico que se decompde pela presenca da levedura, como no caso da cerveja
(NAVES, 2011).

Existem duas principais fontes de producdo da cerveja: as grandes empresas,
multinacionais, lideres de mercado, que produzem principalmente cervejas populares (Pilsen)
que visam vendas em volumes maiores e atuam em todo territorio do pais e as pequenas
empresas, que procuram preencher o nicho de mercado esquecido pelas grandes (representado
por consumidores que almejam cervejas de alta qualidade, bem como variedades de estilos) e
atuam em mercados mais regionais (MATOS, 2011).

Sao conhecidas popularmente como cervejarias artesanais ou micro cervejarias, € vem
ganhando cada vez mais lugar no mercado brasileiro, conquistando o gosto dos consumidores
que buscam bebidas diferenciadas dos padrdes comuns, como por exemplo, a cerveja tipo
Pilsen NAKABASHI, 2014).

Por ser um produto destinado ao consumo ¢ fundamental o controle de qualidade da
cerveja comercializada. As cervejarias precisam atender aos parametros fisico-quimicos (teor
alcodlico, cor, teor de extrato), as Boas Praticas de Fabricagdao (BPF) assegurando a qualidade
da matéria-prima e a realizagdo do controle microbioldgico, evitando assim o
comprometimento do produto final (ANVISA, 2010; ANDRADE et. al., 2016).

Constantemente, devem ser monitoradas as linhas de producdo, considerando a
limpeza e a assepsia de todas as etapas do processamento. Para isso, ¢ importante a adogao de
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programas de sanitizacdo para evitar contaminagdes por micro-organismos deteriorantes que
possam interferir na qualidade da cerveja (FREITAS, 2004).

O objetivo do trabalho foi avaliar a qualidade microbiologica das cervejas artesanais
comercializadas em Ituiutaba-MG.

2 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Os procedimentos metodoldgicos sdo apresentados nas subsecdes a seguir.

2.1 Amostras de cervejas

Realizou-se um levantamento de cervejas artesanais comercializadas em garrafas de
vidros (600 mL) na cidade de Ituiutaba-MG, das quais foram adquiridas oito marcas de um
unico lote, analisadas em triplicata e codificadas de A a H. Duas marcas era do tipo Ale ¢ seis
tipo Lager. As amostras foram coletadas no periodo de outubro de 2019 em dois
estabelecimentos da cidade.

2.2 Avaliaciao microbiologica

Realizaram-se as andlises microbioldgicas para a identificagdo de contaminantes nas
cervejas artesanais no Laboratorio de Microbiologia da Universidade do Estado de Minas
Gerais, Unidade de Ituiutaba. Os ensaios realizados consistiram na contagem de bactérias
aerobias mesofilos, psicrotroficas, bolores e leveduras, coliformes totais e coliformes
Termotolerantes, de acordo com os métodos propostos por Silva, Junqueira e Silveira (2001).
Previamente foi necessario realizar a descarbonatacdo em erlenmeyers esterilizados para todas
as amostras avaliadas.

Visando atender aos objetivos propostos, os dados foram tabulados no software
Microsoft Excel for Windows e sistematizados em tabelas. Fez-se a média geral dos resultados
e utilizou-se a estatistica descritiva.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Nas contagens totais de bactérias mesodfilas, ndo houve crescimento de colonias nas
dilui¢des testadas, demonstrando que o produto foi elaborado aplicando-se as boas praticas de
fabricagdo. Resultados contrarios foi relatado por Tofoli (2014) que encontrou bactérias
vidveis em duas amostras de cervejas artesanais. Segundo a ANVISA (2010), o limite
maximo para contagem bacteriana padrao para cerveja deve ser abaixo de 3000 UFC/mL.

As bactérias aerdbias mesoéfilas sdo utilizadas como indicadores gerais de populagdes
bacterianas em alimentos. A técnica ndo diferencia os tipos de cepas, mas sao realizadas para
obter informacdes gerais sobre a qualidade dos produtos, as praticas de manufatura, as
matérias primas utilizadas, as condi¢cdes de processamento, de manipulacao e de vida de
prateleira (SILVA; JUNQUEIRA; SILVEIRA, 2001).

Para as bactérias psicrotroficas, também nao houve crescimento em nenhuma das
amostras avaliadas. Estes micro-organismos constituem o grupo de bactérias que se
encontram em temperaturas que podem variar de 0° a 20°C (temperatura Otima de
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crescimento). No entanto, quando contaminadas, a refrigeracdo em torno de 4°C, permite o
crescimento de micro-organismos psicrotroficos, que se multiplicam bem nessas temperaturas
(SANTOS; FONSECA, 2001).

Essas bactérias predominam em situacdes em que hd deficiéncia de higiene no
processo de fabricacao, em problemas de limpeza e sanitizagdo dos equipamentos ou quando
o tempo de estocagem ¢ demasiadamente longo. S3o0 na maioria micro-organismos gram-
negativos, sendo o género Pseudomonas o mais frequente (SANTOS; FONSECA, 2001).

Identificou-se 0 menor nimero de coldnias (<10 e <15 UFC/mL) respectivamente,
para fungos filamentosos (87,50%) em sete amostras e leveduras em todas as amostras. A
legislagdo preconiza para fungos e leveduras o limite maximo de <100 UFC/mL.

Segundo Slump et al. (2017) esse resultado era esperado, pois as leveduras fazem
parte do processo de producdo da cerveja. Portanto, a contagem realizada nesta pesquisa foi
total, ou seja, ndo identificou as espécies cultivadas. Existem alguns tipos de leveduras que
sdo indesejaveis e podem aparecer na cerveja ou no chope, como a Saccharomyces € nao-
Saccharomyces, sendo as Saccharomyces spp. consideradas as mais perigosas.

O controle de contaminantes tanto na matéria-prima como no produto final ¢ de suma
importancia, pois a cerveja pode conter micro-organismos provenientes de diversas fontes,
como insumos contaminados, higienizagdao inadequada dos utensilios e equipamentos e agua
ndo tratada utilizada no processamento (OJO, 2010).

Para avaliagdo de coliformes totais e termotolerantes apresentaram auséncia para esses
micro-organismos. Os niveis de coliformes para cervejas ndo devem ser identificados na dgua,
no malte, adjuntos, barris e filtrantes em 100 mL de agua. Portanto, os resultados em
NMP/100 mL para as oito marcas de cervejas analisadas encontram-se dentro dos padrdes.

As bactérias coliformes totais fazem parte da familia Enterobacteriaceae e t€m a
capacidade de fermentar a lactose e produzir gés a 35°C. Os coliformes termotolerantes
colonizam o trato intestinal de animais de sangue quente, incluindo o homem e por muitos
anos sdo empregados como indicadores de qualidade higiénica. E constituido principalmente
por Escherichia coli, sendo um grupo de micro-organismos indicativos de contaminacgdo de
origem fecal (RODRIGUES; FERREIRA, 2016).

A contagem de coliformes tem a finalidade de revelar se as praticas higi€nicas sao
inadequadas e avaliar se determinadas condi¢cdes de tratamento ou de manipulagdo dos
alimentos possam representar perigo em potencial (RODRIGUES; FERREIRA, 2016).

4 CONCLUSAO

Com os resultados obtidos ndo houve presenga de micro-organismos deteriorantes e
patogénicos nas amostras de cervejas avaliadas. Pode-se concluir que as boas praticas de
fabricagdo e higienizacdo dos equipamentos utilizados na fabricacdo das cervejas artesanais
analisadas, foram realizadas corretamente e garantiu a qualidade do produto ao consumidor.
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