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RESUMO

A produgcdo de cerveja, devido ao seu extenso histérico pode ser
considerada como uns dos mais antigos processos biotecnologicos. Estima-se que o
homem comecou a utilizar bebidas fermentadas ha 30 mil anos. Atualmente, a
producdo e o consumo de cervejas artesanais tém tido um crescimento significativo
no Brasil, tendo em vista, que o sabor diferenciado dessa bebida vem chamando a
atencdo de um publico seletivo com paladar exigente. Todas as leveduras
cervejeiras, tradicionalmente usadas na producéo de cervejas ale e lager, séo cepas
de Saccharomyces cerevisiae que representam, em totalidade, um grupo
diversificado de microrganismos. O estilo IPA (Indian Pale Ale) € um subgrupo dentro
do grande grupo das cervejas de alta fermentacdo (Ale), classificada como uma
cerveja amarga e altamente lupulada. Todavia, pelo fato de ndo conter na legislacao
atual, regras para regulamentar a producédo de cerveja artesanal, faz-se necessario
a aplicacdo de andlises microbiolégicas na formulacdo, a fim de identificar
microrganismos contaminantes, trazendo, dessa forma, mais seguranga ao
consumidor. As andlises abordadas foram realizadas conforme IN 60/2019 da
Anvisa: Coliformes a 35° C, como também Bolores, Leveduras e Bactérias
Heterotroficas. Posto isto, a presente proposta de projeto visa analisar as condicdes

higiénico sanitérias das de cerveja artesanal estilo IPA na cidade de Petrolina-PE.

Palavras-chave: Seguranca Alimentar; Deterioracdo Alimentar; Fermentacéo Ale;

Intoxicacdo Alimentar.



ABSTRACT

Beer production due to its extensive history can be considered as one of
the oldest biotechnological processes. It is estimated that man began using
fermented beverages 30,000 years ago. Currently, the production and consumption
of craft beers has grown significantly in Brazil, considering that the distinctive taste of
this drink has been attracting the attention of a selective public with a demanding
palate. All brewer's yeasts, traditionally used in the production of ale and lager beers,
are strains of Saccharomyces cerevisiae that together represent a diverse group of
microorganisms. The IPA style (Indian Pale Ale) is a subgroup within the large group
of top fermentation beers (Ale), classified as a bitter and highly hopped beer.
However, due to the fact that the current legislation does not contain rules to regulate
the production of craft beer, it is necessary to apply microbiological analyzes in the
formulation. In order to identify contaminating microorganisms, thus bringing more
safety to the consumer. The analyzed analyzes were carried out according to
Anvisa's IN 60/2019: Coliforms at 35° C, as well as Molds, Yeasts and Heterotrophic
Bacteria. That said, this project proposal aims to analyze the hygienic-sanitary

conditions of IPA-style craft beer in the city of Petrolina-PE.

Keywords: Food Safety; Food Spoilage; Ale fermentation; Food poisoning.
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1 INTRODUGCAO

O homem ja dominava desde os tempos antigos a técnica de produzir
bebidas fermentadas pelo processo de malteacdo de grdos (GUIMARAES, 2015).
Acredita-se que o homem comecou a utilizar bebidas fermentadas ha 30 mil anos,
com isso, estudos indicam que a producdo da cerveja teve seu inicio por volta de
8000 a.C. (MEGA et al, 2011). Segundo Tofoli (2014), pelo fato de haver a
possibilidade da primeira cerveja ter sido produzida acidentalmente, estudos
histéricos mostram que em 2100 a. C., os sumérios ficavam animados com uma
bebida fermentada, obtida de cereais. Dados histéricos levantados pelo Portal
Cervesia (2013), constataram que o pontapé inicial da jornada cervejeira no Brasil,
deu-se com a chegada do imigrante alemdo Mauricio de Nassau ao Recife em
1637 que instalou uma fabrica de cerveja trazida desmontada da Europa.

A cerveja é a bebida obtida pela fermentacdo alcodlica do mosto
cervejeiro oriundo do malte de cevada e agua potavel, por acdo da levedura,
com adicdo de Ildpulo (BRASIL, 2009). Por conterem os mesmos ingredientes,
existe uma forte relacdo entre a histéria do pdo e da cerveja, pois, esses eram
produtos que faziam parte da alimentacdo e da cultura de varios povos da
antiguidade (SILVA at al, 2016). As cervejas sao classificadas pelo teor alcodlico e
extrato, pelo malte ou de acordo com o tipo de fermentacéo. Estas sao classificadas
basicamente em dois tipos: lager (de baixa fermentagdo) e ale (de alta
fermentacdo). A Ale € uma cerveja de alta fermentacdo, esta etapa € realizada a
15-25°C por 5 a 10 dias. Diferentemente, da Lager, que ocorre a 7-14 °C durante 7
a 14 dias (LAGO at al, 2021).

Atualmente existem duas formas de fabricacédo de cervejas: as industriais,
feitas normalmente em larga escala e as artesanais, que usualmente é para
consumo proprio e feitas por produtores amadores (SOUSA; FOGACA, 2019). Nos
altimos anos, a producdo e o consumo de cervejas artesanais tém tido um
crescimento significativo no Brasil (BARBOSA et al, 2021), visto que, os preciadores
a consomem pelo o que ela significa e, como consequéncia, eles criam uma
identidade, percebida como mais auténtica e Unica, em comparagdo com 0 consumo
convencional de cerveja industrial (FERREIRA at al, 2018).

Ferreira at al (2018) afirma, que a cerveja artesanal tem sem seu

processo caracteristicas Unicas, utilizados ndo apenas ingredientes basicos de
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fabricacéo, que dao um toque diferenciado a cerveja. A producdo de cervejas
artesanais se caracteriza por produzir menor volume da bebida, mas com
elevado valor agregado. Assim, o0 segmento de cervejas artesanais busca
atrair consumidores que apreciam cervejas de paladar seletivo. Em geral as
cervejas eram produzidas artesanalmente em de fundo de quintal com instrumentos
simples e trabalho familiar (LIMBERGER, 2014). Segundo Eugénio (2017), a cerveja
artesanal no Brasil tornou-se um produto atrativo e muito apreciado por um publico
diferenciado, que busca n&o somente consumir uma bebida com mais qualidade,
mas também acompanhar de perto todo o processo de fabricacdo, com uma
variedade de ingredientes, aromas e sabores que definem cada tipo e estilo da
bebida.

A IPA é um estilo de cerveja mais encorpado, de cor dourada a
acobreada, que tem como caracteristica 0 amargor e o maior teor alcoélico,que varia
de 5,5 a 7,5%. Seu amargor caracteristico € causado pela maior adicdo de lapulo a
sua receita, tornando-a também mais aromética, oferecendo uma nova experiéncia
ao consumidor. (JUNIOR, 2018) E um subgrupo dentro do grande grupo das
cervejas de alta fermentacdo, e sdo caracterizadas pelo local onde a fermentacéo
ocorre, que apresenta cervejas mais encorpadas de sabores e aromas mais
complexos (ARAUJO, 2018).

Num cenario mais atual, constata-se que, entre 2015 e 2017, a
quantidade de cervejarias em Pernambuco quadruplicou. Este crescimento vem
acompanhado de grande reconhecimento nacional e internacional, visto que as
cervejarias pernambucanas ganharam 21 prémios em apenas 3 anos
(PERNAMBUCO TEM, 2019). Entre 2017 e 2018, houve um aumento de 5,9% em
relacdo ao numero de cervejarias artesanais no estado, segundo o Anuario da
Cerveja no Brasil do ano de 2018. De acordo com Barbosa (2018), Pernambuco € o
maior produtor de cerveja artesanal do Nordeste, possuindo 24 marcas e 11 fabricas.
O mercado cervejeiro artesanal no Estado ndo para de crescer, com aberturas de
novas cervejarias artesanais, ampliando a cultura e a captacdo de consumidores
(MARCENA, 2016).

O setor € um dos mais relevantes da economia brasileira. Sua atuagéo
movimenta uma extensa cadeia produtiva que é responsavel por 1,6% do PIB e 14%
da industria de transformacdo nacional . A cadeia produtiva da cerveja no Brasil

mobiliza cerca de 12 mil fornecedores de bens e servicos e aproximadamente 8
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milhdes de profissionais das mais diversas areas (CERBRASIL, 2016).

2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

- Avaliar a qualidade microbiolégica em cervejas artesanais estilo IPA
comercializadas no estado de Pernambuco.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- ldentificar as principais empresas que produzem cerveja estilo IPA no estado de

Pernambuco;

- Verificar a presenga de microrganismos contaminantes em cervejas artesanais

produzidas na regido de Pernambuco conforme legislacéo vigente;

- Comparar os dados obtidos com a literatura.

3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 ORIGEM DA CERVEJA

Segundo Barbosa et al (2021), a cerveja, oriunda do trigo e da cevada, foi
descoberta pelo armazenamento de gréaos para o preparo de alimentos, como sopa
e mingau, que ao serem mergulhados na agua, resultava na liberacdo de um gosto
doce; resultado pela producdo de uma enzima chamada diastase, que converte o
amido dentro do grdo em acucar maltado ou malte. A cultura cervejeira teve suas
origens no Oriente Médio, por volta do século XIX, arquedlogos encontraram vasos
preservados com resquicios de cevada, que representou um marco histérico da
cerveja (GASTALDELLO, 2015).

Com o avanco da tecnologia, atualmente, € possivel compreender que a
cerveja é obtida através da fermentacdo do malte com o auxilio de leveduras que
transformam carboidratos em alcool (SILVA, 2017). Na sua producdo, sédo utilizados

quatro ingredientes principais: agua, lipulo, malte e leveduras (BRASIL, 2009). A fim
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de sempre apresentar uma reprodutibilidade de aspectos como aroma, sabor e cor,
necessita estar constantemente sendo monitorada em todas as etapas de producao.
(SANTOS, 2019). Para uma producdo basica de uma cerveja, é fundamental
compreender as seguintes etapas: moagem do malte, mostura, filtracdo, fervura,
fermentacdo e maturacédo, sendo que, a fermentacdo dura até sete dias, finalizando
com maturacao de vinte e um dias.

Na moagem, os maltes sdo moidos para que seus componentes internos
possam ser hidrolisados e para que as enzimas do processo atuem mais facilmente
(COSTA, 2021). Dessa forma, é importante manter a casca mais intacta possivel
para facilitar a extracdo de acucares que, posteriormente, serdo transformados em
alcool, como também, auxiliar na filtracdo. JA& na mosturacdo ocorre a adi¢cdo do
malte moido a agua ja aquecida (MENEZES, 2019). Nesta operagdo séao
solubilizadas as substancias soluveis em agua, e as insoluveis sdo solubilizadas
com a o auxilio de enzimas, promovendo uma gomificacdo e hidrélise do amido a
acucares fermentesciveis (RIBEIRO et al, 2018). Além disso, o controle da
temperatura € indispensavel. A etapa da filtracdo, também é conhecida como
clarificacdo do mosto.

A funcao primordial do processo de clarificacdo consiste na separacao
das substancias tomadas solaveis na operacdo de mosturacdo daqueles
remanescentes insoliveis (SANTOS, 2019). A maturacdo tem como objetivo
estabilizar o diacetil, iniciar a clarificacao da cerveja pela sedimentacéo de células de
leveduras e proteinas, propiciar a carbonatacdo, melhorando o odor e sabor
(BORTILI, 2013). Por fim, no processo fermentativo as leveduras consomem 0s
acucares fermentesciveis presentes no mosto produzindo etanol e diéxido carbdnico
(JANUARIO, 2019). A fermentacdo tem a funcdo de transformar carboidratos em
etanol (BORTOLI et al, 2013).

3.2 CERVEJA ARTESANAL

Se tratando da origem da cerveja artesanal, acredita-se que seja uma
bebida existente ha séculos, e ndo ha provas ou consenso sobre seu surgimento
(RAMOS at al, 2019). A cerveja artesanal € resultado do processo manual de
producdo, através do qual o respeito ao tempo e as caracteristicas de cada

ingrediente exercem influéncia sobre o produto final (CAMARGO, 2021). Ainda que,
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0 processo cervejeiro seja conhecido ha milhares de anos, mesmo assim, novas
tecnologias tém sido desenvolvidas e aplicadas para obtencdo do produto. A grande
expansdo de cervejarias artesanais no Brasil, fez com que o consumo dessas
cervejas fizesse parte da cultura do pais, o que esta levando cada vez mais a sua
valorizacdo (MENEZES, 2019). Limberger (2013) cita que, no ano de 1930, o
consumo de cerveja artesanal era voltado apenas para consumo familiar, sendo
adaptada as suas preferéncias de paladar particular. Nos dias atuais, segundo
Eugénio (2017), esse mercado esta em um crescimento continuo, conquistando
novos clientes de maior poder aquisitivo com paladar rigoroso, seguindo uma
tendéncia internacional ja estabelecida, devido maior qualidade e diferenciacéo

dessa bebida.

3.3 ESTILO IPA

Segundo Assis (2020), o estilo IPA (India Pale Ale), € uma cerveja de teor
alcodlico entre 5,5% e 7,5% (v/v), descoberta no final do século XVIII quando o povo
britAnico adicionou doses extras de lupulo nas cervejas de alta fermentacdo (Ale)
com a finalidade de preserva-la ao longo da viagem até a india; conferindo-lhe um
aroma e sabor de lupulo mais acentuado. Os aromas das cervejas Ales sao
diferenciados das cervejas Lagers pelo fato de ser mais complexa devido aos
subprodutos da fermentacéo, juntamente com temperatura elevada propiciando a
formacdo de alcoois superiores e ésteres (SILVA, 2017). Nesse estilo de cerveja,
utiliza-se a levedura Saccharomyces cerevisiae que age no topo do mosto denso e
acucarado proveniente do cozimento do malte e cereal durante a fermentacdo em
temperaturas de 18 a 25°C. Por ser um microrganismo aerébico facultativo, ou seja,
desenvolve-se tanto na presenca quanto na auséncia de oxigénio; sua acao é
também caracterizada como um ajuste metabdlico (STEINLE, 2013). O termo “IPA” é
usado como um classificador descritivo de uma cerveja amarga e altamente lupulada
e, veio a ser um estilo de balanco definido nas cervejas artesanais modernas
(VARGAS, 2018).
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3.4 PRODUCAO DE CERVEJA EM PERNAMBUCO

No Brasil, a bebida chegou possivelmente por volta do século 17, com a
colonizagdo holandesa na regido do Nordeste, pela Companhia das indias
Ocidentais (SANTOS, 2004). Contudo, de acordo com os dados historicos
levantados pelo Portal Cervesia (2013), constataram que o pontapé inicial da
jornada cervejeira no Brasil, deu-se com a chegada do imigrante alem&o Mauricio
de Nassau ao Recife em 1637 que instalou uma féabrica de cerveja trazida
desmontada da Europa. Nos ultimos anos esse mercado passou por mudancas,
onde os consumidores estdo em busca de um estilo diferente da bebida, procurando
entender ao processo de fabricagcdo, como também, produzir sua prépria cerveja
(JUNIOR, 2018).

Segundo Barbosa (2018) essas cervejas obtiveram alto nivel de
aceitacdo em 2015, com isso, surge no mercado cervejeiro artesanal pernambucano
sua primeira cervejaria artesanal, a Debron (A Fonte) — uma homenagem a “La
Fontaine”, nome dado a residéncia dos holandeses quando estiveram em
Pernambuco. Em seguida, surge a cervejaria Capunga, e no ano de 2016, a
cervejaria Ekaut. Desde entdo, Marcena (2016) aponta, que o mercado cervejeiro
artesanal em Pernambuco ndo parou de ampliar seu alcance, se mostrando cada
vez mais acessivel a abertura de novas cervejarias artesanais, as quais, tem surgido
para somar e ampliar a cultura cervejeira pernambucana ganhando ainda mais

consumidores.

3.5 CONTROLE DE QUALIDADE

A gestdo de qualidade microbiolégica é efetivada através do
planejamento, controle, garantia e melhoria da qualidade microbiol6gica, de modo a
gue seja assegurado em termos de desempenho um nivel de exceléncia do produto
(TEXEIRA, 2014). Apesar dos microrganismos serem Uuteis em alguns alimentos
quando sdo responsaveis por transformagfes desejaveis, uma boa parte destes,
podem trazer modificacbes indesejaveis, através de processos de deterioracdo
(MENEZES, 2019). Algumas etapas do processo de producdo da cerveja agem
como barreiras para o crescimento de microrganismos contaminantes, como a

acidificacao do malte, a fervura, a pasteurizagao e a filtracdo (SILVA, 2017).
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Ainda assim, o sistema de higienizacdo deve ser criterioso com a matéria-
prima que deve ser devidamente armazenada, os insumos e os fornecedores, 0
ambiente onde a bebida é produzida, os equipamentos e o contato humano direto
com a bebida deve ser o minimo possivel, os tanques da sala de preparo do mosto
sdo potenciais pontos de contaminacdo microbiana até o momento do envase. O
ambiente desfavoravel ao desenvolvimento microbiano nédo é suficiente para
proteger a cerveja, tendo em vista que certos microrganismos sdo capazes de
superar essas tensdes facilitando o desenvolvimento no produto (GASTALDELLO,
2015). Entre os principais atributos de qualidade da cerveja incluem-se aspectos
organolépticos, como o aroma, sabor, brilho e transparéncia, formacdo e
estabilidade da espuma, assim como aspectos externos, como: limpidez, coloracao
brilhante e viva (FERNANDES, 2012).

3.6 AVALIACAO MICROBIOLOGICA

Até o século XVI, a existéncia de microrganismos era ainda
desconhecida, sendo assim, a cerveja era fermentada por cepa selvagem provinda
pelo ar ou por parte de producido anterior (TOFOLI, 2014). Os microrganismos
contaminantes podem afetar diretamente ou indiretamente a cerveja e matérias-
primas, conferindo caracteristicas adversas e reduzindo o seu tempo de prateleira. A
alteracdo de sabor corresponde a uma consequéncia da contaminacdo através de
aumento de acidez, aumento do teor alcodlico através de fermentacédo indesejavel
provenientes microrganismos contaminantes (TEXEIRA, 2014). Todas as leveduras
cervejeiras, tradicionalmente usadas na producéo de cervejas ale e lager, séo cepas
de Saccharomyces cerevisiae que representam em totalidade, um grupo
diversificado de microorganismos (CARVALHO et al, 2006). As leveduras do género
Saccharomyces comumente apresentam fermentacdo vigorosa, nao utilizam nitrato
como fonte de nitrogénio, mas utilizam glicose como fonte preferencial de carbono e
energia do malte (MATOS, 2021). A Saccharomyces Cerevisiae € o tipo de levedura
que em meio oxigenado, convertem os agucares em dioxido de carbono, gerando as
“‘bolhas de ar” no péo. Esta € uma levedura de grande importancia econémica para
as areas de panificacdo, cervejaria e de producdo de etanol (CARVALHO et al,
2006). E responsavel pelo processo de fermentacéo do aglicar de cereais como o

arroz, cevada, malte e trigo, obtendo-se, assim, as bebidas alcodlicas (REZENDE
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at al, 2013). Na elaboracdo de Cerveja, a Instrucdo Normativa da Anvisa N° 60 de
2019 (BRASIL, 2019), determina que seja verificado a ocorréncia de coliformes a 35°
C, visando avaliar a qualidade da &gua e eficacia do processo de tratamento térmico
durante a elaboracédo da cerveja. Também, visando avaliar a qualidade da carga de
deteriorantes, torna-se propicio a realizacdo da analise de bactérias heterotroficas,

como também de bolores e leveduras presentes no processo de elaboracéao.

3.6.1 Bactérias Heterotréficas

A contagem de bactérias heterotréficas, genericamente definidas como
microrganismos que requerem carbono organico como fonte de nutrientes, que
fornece informacdes sobre a qualidade bacteriolégica da agua (DOMINGUES at al,
2007). A utilizacdo da matéria organica pelas bactérias heterotroficas em ambiente
aerobio necessita de oxigénio, sendo, em meédia, o dobro do requerido pelas
bactérias autotroficas nitrificante (SANTOS et al, 2020). A sua contagem tem como
objetivo estimar o numero dessas bactérias presentes na agua, ou seja, verificar
suas condi¢cBes higiénicas (MORAES, et al, 2018), tendo em vista, que a agua
utilizada na fabricacdo da cerveja deve ser de boa qualidade para que o produto final

tenha o resultado esperado.

3.6.2 Bolores e Leveduras

Dentre os microrganismos envolvidos na contaminacao, as leveduras séo
consideradas agentes potenciais de deterioragdo. Algumas delas apresentam
metabolismo respiratério, oxidando diferentes substratos, particularmente os
carboidratos. (BRITO e ROSSI, 2005). A levedura constitui uma parte integral da
producdo de cerveja e a sua qualidade afeta o produto final (TEXEIRA, 2014). Se
contaminada, pode ocasionar turbidez, odores indesejados, como também, uma
espécie de pelicula na superficie da cerveja. Os bolores podem contaminar a cerveja
através dos esporos que sao carregados pelo ar, sendo eles dos géneros Fusarium
spp. Aspergillus spp. Penicillium spp. Rhizopus spp (SILVA, 2017). Esses fungos
revelam notavel capacidade de adaptacdo sob condigcbes extremamente variaveis
como a umidade e a temperatura, contribuindo, dessa forma, para seu crescimento
em qualquer substrato (MARCOVIQ, 2020).
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3.6.3 Coliformes a 35° C

A presenca de coliformes é o melhor indicativo de deficiéncia na higiene
no preparo dos alimentos (BRITO; ROSSI, 2005). Eles sdo comuns em ambientes
de fabricacdo, podendo fazer parte da microbiota resistente, como também pode
sinalizar falhas no pos-processo em alimentos pasteurizados. O grupo de coliformes
totais € composto por enterobactérias capazes de fermentar a lactose, com
producdo de gas a 35°C, sendo algumas oriundas do trato gastrointestinal de
animais de sangue quente como a Escherichia Coli (CASTRO, 2018). A maioria das
cepas de E. coli sdo inofensivas, todavia, algumas espécies podem causar graves
doencas transmitidas por alimentos, dentre as mais comuns, diarreia aquosa e
vomito (ROSA et al, 2016).

4 MATERIAIS E METODOS
4.1 AMOSTRA DAS CERVEJAS

Foram adquiridas 6 amostras de cervejas artesanais estilo IPA produzidas
e comercializadas no estado de Pernambuco, sendo 5 de cervejas e 01 de chopp. A
escolha dos rotulos que foram avaliados foi de acordo com o potencial de venda,
sendo as industrias classificadas como “médio” a “grande porte” conforme
classificagdo do Guia Pernambucano de 2020. As amostras foram codificadas

conforme letras: A, B,C, D, Ee F.

Figura 01. Cervejas artesanais analisadas.

Figura 01. Autoria propria.
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4.2 MATERIAIS

Os materiais utilizados pana analisar as amostras foram:

- Standard Methods Agar — PCA — marca: Himedia
- Potato Dextrose Agar — PDA — marca: Merck
- Caldo Lauril Triptose — LST — marca: Acumedia

- Peptona — Marca : Merck

Figura 02. Meios de cultura.

Figura 02. Autoria prépria.

5 RESULTADOS E DISCUSSOES

De acordo com Brasil (2019), as cervejas elaboradas devem possuir
valores de auséncia total de NMP/mL para coliformes a 35° C e auséncia total de
UFC/mL para bolores e leveduras. Niveis de coliformes quando avaliado cervejas,
ndo devem ser identificados nos ingredientes de elaboracao, tais como agua (em
100mL), no malte, adjuntos, barris e filtrantes (VIEIRA at al, 2020). Para todas as 06
amostras de cerveja estilo IPA produzidas no estado de Pernambuco analisadas,
todas apresentaram auséncia total para os microrganismos Coliformes a 35° C e
Bolores e Leveduras, estando em conformidade com a legislagcéo vigente.

Diferentemente do que ocorreu em To6foli (2014), em uma de suas
analises microbiolégicas em cerveja artesanal, na contagem padrdo de Bactérias
Mesofilas, foram encontrado valore acima do permitido pela legislacdo. Segundo a
ANVISA (2010), CP n° 69/2010, o limite maximo para contagem padrao para cerveja
€ de < 3000 UFC/mL, por esse motivo que ela se torna impropria para consumo.
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Para a amostra de Chopp estilo IPA produzida na Cidade de Petrolina-PE,
ela apresentou valores de auséncia de Coliformes a 35°C e valores de >=250
UFC/mL para bolores e leveduras. Como o Chopp ndo sofre processo de
pasteurizagcdo depois da etapa de fermentacéo, diferente da cerveja, ela possui um
prazo de validade menor e uma carga de leveduras em decorréncia da populacdo

oriunda da fermentacéo, a qual ndo foi eliminada.

Figura 03. Contaminacdo do Chopp.

Figura 03. Autoria proépria.

Para as bactérias heterotréficas, também n&o houve crescimento em
nenhuma das amostras avaliadas. Essas bactérias prevalecem em situacdes em
que héa deficiéncia de higiene no processo de fabricacdo, em problemas de limpeza
e sanitizacao dos equipamentos ou quando a estocagem dura por um longo periodo
de tempo (SANTOS, 2001).

6 CONCLUSAO

Os resultados obtidos das amostras das cervejas analisadas, ndo houve
presenca de microrganismos patogénicos e deteriorantes. Diante disso, conclui-se,
que as boas praticas de fabricacdo das cervejas artesanais avaliadas, foram
efetuadas corretamente e garantem a qualidade e seguranca do produto ao

consumidor.
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