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Resumo

A Catharina Sour é o primeiro estilo de cerveja brasileiro, teve origem em Santa Catarina. E uma cerveja de alta
fermentacdo, leve e refrescante, com graduacao alcodlica entre 4 a 5,5%, amargor imperceptivel, com acidez latica
equilibrada pela adicéo de frutas frescas, pouco adstringente, com colarinho médio a alto e boa reten¢éo de espuma.
Sua acidez é obtida do uso de bactérias acido lacticas em sua producdo. A aquisi¢do dessas bactérias ainda tem
custo elevado, sendo fator encarecedor na producdo. Por outro lado, dentre os principais subprodutos de laticinios,
tem-se o soro de leite, que pode possuir sabor ligeiramente acido. Desta forma a substituicdo da 4gua de brassagem
do malte e das bactérias, pelo soro, no preparo de mosto &cido necessario para a produgao dessas cervejas, parecem
ser alternativa eficiente e economicamente vidvel. Este projeto se baseou no preparo e analise de cervejas tipo
Catharina Sour, produzidas com soro de leite em substitui¢do a concentragdes entre 35% e 100% da &gua e a adi¢éo
de bactérias laticas necessarias no processo de producéo desse estilo de cerveja. Ao todo foram feitas 5 brassagens
com variacOes apenas nas concentrages de soro de leite e nas condi¢des de conducdo das etapas de fermentacédo
e maturacdo das cervejas. Embora as cervejas tenham apresentado boa aceitacdo nos testes com provadores
voluntarios, algumas anélises que comprovem a qualidade e caracteriza¢do do estilo ndo puderam ser obtidas com
precisdo devido a particulas em suspensdo, provenientes do soro que se mantiveram na cerveja final. Em trabalhos
futuros espera-se poder ajustar teores de etanol e amargor nas cervejas, apds analises e teste com o soro de leite a
ser usado. Ainda assim, pode-se concluir que o projeto resultou em grande aprendizado, rompendo barreiras do
conhecimento a toda a equipe envolvida: docentes, discentes, orientados, cervejarias e laticinio parceiros.

Palavras-chave: Cerveja artesanal, Soro de leite, Sour, Lactobacilos, Fermentacéo.

Abstract

Catharina Sour is the first Brazilian beer style, originated in Santa Catarina. It is a top-fermented, light and
refreshing beer, with an alcohol content of between 4 and 5.5%, imperceptible bitterness, with lactic acidity
balanced by the addition of fresh fruit, slightly astringent, with a medium to high head and good foam retention.
Its acidity is obtained by using lactic acid bacteria in its production. The acquisition of these bacteria is still
expensive, which makes production more expensive. On the other hand, among the main dairy by-products is
whey, which can have a slightly acidic flavor. Therefore, replacing the malt brewing water and bacteria with whey
in the preparation of the acidic wort required for the production of these beers seems to be an efficient and
economically viable alternative. This project was based on the preparation and analysis of Catharina Sour beers,
produced with whey as a substitute for concentrations of between 35% and 100% of the water and the addition of
lactic bacteria necessary in the production process of this style of beer. In total, 5 brewings were carried out with
variations only in the whey concentrations and in the conditions for conducting the fermentation and maturation
stages of the beers. Although the beers were well accepted in tests with volunteer tasters, some analyses that prove
the quality and characterization of the style could not be obtained accurately due to suspended particles from the
whey that remained in the final beer. In future work, it is expected to be possible to adjust the ethanol and bitterness
levels in the beers, after analyses and testing with the whey to be used. Even so, it can be concluded that the project
resulted in great learning, breaking down knowledge barriers for the entire team involved: professors, students,
advisees, breweries and partner dairies.

Key-words: Craft beer, Whey, Sour, Lactobacillus, Brewing.
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1. Introducéo

A primeira fabrica de cervejas documentada no Brasil e nas Américas data de 1637, quando
Mauricio de Nassau trouxe na sua frota ndo s6 os equipamentos para produc¢édo da bebida como
também o cervejeiro Dirk Dicx [1]. Apds os holandeses, a coroa proibiu a fabricacao de cerveja
no Brasil, para evitar que houvesse concorréncia com os produtos portugueses, no caso o vinho
importado. Situacdo que s6 mudou com abertura dos portos para produtos de paises parceiros
como a Inglaterra. Apds a expulséo dos holandeses do nordeste brasileiro, s6 em 1836 ha relatos
sobre fabricacédo de cerveja no Brasil [2].

Quanto aos diferentes tipos de cerveja produzidos mundialmente, pode-se afirmar que “As
escolas cervejeiras nada mais sdo do que uma representacdo dos paises de origem onde sao
produzidas determinadas cervejas, sendo que cada pais possui seus estilos de cervejas proprios
com suas caracteristicas e personalidades proprias™ [3].

Hoje existem quatro escolas reconhecidas, alema, americana, franco-belga e inglesa. Com
excecdo da americana, que é a escola mais nova, todas possuem processos, insumos e estilos
préprios que sdo centendrios e revolucionaram o mercado. A escola americana, a mais nova,
ndo criou muitos estilos, porém otimizou processos. Cada uma das escolas possui estilos bem
caracteristicos de cerveja, pois 0s insumos locais utilizados se tornam a expressao do terroir de
cada pais. A escola alema trouxe mais inovacgéo tecnologica relevante para evolucao da cerveja,
devido a lei da pureza alema que restringiu 0s insumos que podiam ser utilizados. A maioria
dos estilos dessa escola sdo lagers, no entanto também possui cervejas com trigo, as tradicionais
da Baviera ou as &cidas mais ao norte do pais [3].

As escolas geraram estilos que sdo compilados em guias, alguns voltados para os cervejeiros
caseiros e outros para os profissionais. O guia de estilos mais utilizado pelos cervejeiros
artesanais € o Beer Judge Certification Program (BJCP), esse guia separa 0s estilos em
subcategorias dividas pelos principais atributos sensorias. Cada estilo tem uma descricdo bem
definida, que é o instrumento basico usado durante degustacbes guiadas, avaliacbes e
julgamentos. No mesmo guia temos mais de cem estilos de cervejas diferentes com suas
descricdes sensoriais e técnicas [4].

Em julho de 2018, foi reconhecido no Beer Judge Certification Program (BJCP), a cerveja
estilo Catharina Sour como o primeiro estilo de cerveja brasileiro. A Catharina Sour teve origem
em Santa Catarina, em homenagem ao Estado. E uma cerveja de alta fermentacdo, leve e
refrescante, com graduacao alcodlica entre 4 a 5,5%, amargor imperceptivel, com acidez latica
limpa que € equilibrada pela adicdo de frutas frescas e pouco adstringente. Quanto a coloragédo
pode variar de acordo com a fruta utilizada e/ou as especiarias adicionadas, as caracteristicas
das frutas devem estar evidenciadas, porém o sabor ndo deve parecer artificial e nem cozido.
Possui colarinho médio a alto e com boa retencéo de espuma, 0 amargor deve ser extremamente
baixo 2-8% IBU (—International Bittering Units”/Unidades internacionais de amargor) e a
carbonatacdo moderadamente alta [4].

Atualmente, existem no mercado mais de 20 cervejarias que apresentam Catharina Sour em
seus portfolios. O estilo vem se popularizando nos eventos cervejeiros e esta rompendo as
fronteiras brasileiras fazendo com que o estilo seja produzido em outros paises da Ameérica
Latina. O estilo de cerveja catarinense é baseado no estilo alemdo Berliner Weisse, aliado ao
uso de uma bactéria acido lactica e frutas frescas durante a producdo [5]. Sua acidez € obtida
através do uso de bactérias &cido lacticas em sua produgdo. Seu baixo teor alcodlico e amargor
fazem com que os aromas e sabores oferecidos pela adigédo de frutas sejam bem evidentes. Sabe-
se que as bactérias inoculadas em cervejas acidas sdo, comumente, do género Lactobacillus,
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que sdo propagadas sem agitacdo. A temperatura e pH do meio de cultivo deve ser controlados,
em mostos contendo nutrientes e vitaminas especiais para tal tipo de cultivo [4]. Quando os
Lactobacillus s&o adicionados a cerveja, espera-se obter um nivel agradavel de acidez lactica.
Este nivel de acidez deve estar em equilibrio com o carater do malte para produzir um perfil de
sabor complexo, para assim, manter a drinkability da cerveja [6].

A aquisicdo de bactérias laticas para o preparo deste estilo de cerveja ainda tem custo
bastante elevado, sendo um fator encarecedor na producdo da cerveja Catharina Sour. Por outro
lado, dentre os principais subprodutos do setor de laticinios se encontra o soro residual, obtido
apos precipitacdo da caseina do leite. Com o avango da tecnologia a elaboracdo de queijos
passou de um processo tradicional para um processo industrial no qual sdo produzidos
diariamente milhares de litros de soro. A fermentagéo do soro do queijo objetivando a producéo
de etanol ou bebidas alcodlicas como cervejas, pode apresentar-se como alternativa
tecnicamente viavel pois, além de reduzir o potencial poluidor deste residuo, ainda pode gerar
um produto de maior valor agregado.

O soro constitui a porcdo ou fase aquosa do leite, resultante da dessora do coagulo e pode
ser caracterizado como um liquido amarelo-esverdeado e, dependendo do tipo de queijo, pode
possuir sabor ligeiramente &cido ou doce [7].

Para a producdo de 1 kg de queijo sdo necessario 10 L de leite resultando, com isto, em 9 L
de soro, ou seja, cerca de 85 a 95% do volume de leite utilizado na fabricacdo de queijos
resultam em soro, o qual contém aproximadamente metade dos sélidos do leite, sendo eles:
proteinas sollveis, nitrogénio ndo proteico, sais minerais, vitaminas e, principalmente, a lactose
[8, 9].

Sao constantes os esforcos para aproveitamento de residuos agroindustriais em todo o
mundo. Em particular o soro do leite, pela abundancia de producéo, caracteristicas nutricionais
e elevada capacidade poluente, tem sido ha tempo, motivo de varios estudos [10,11, 12, 13]. As
aplicacdes do soro sdo inimeras, englobando as industrias de lacteos, carnes, misturas secas
(para condimentar), panificacdo (melhorar o valor nutricional, sabor e cor), chocolate, cereais,
aperitivos, bebidas, material combustivel, fertilizante e alimentacdo animal, entre outros. Em
virtude do seu alto valor nutricional o soro de queijo se torna um substrato atraente para sua
utilizacdo em processos fermentativos para obtencdo de varios produtos, como acido lactico,
butanol e etanol, entre outros. O aproveitamento do soro para producéo de etanol vem sendo
estudado desde a década de 40 [14], tendo inicio em 1941, com o cientista Browne.

Desta forma a substituicdo da dgua necessaria no processo de brasagem do malte, pelo soro
de leite, para preparo de um mosto acido necessario para a produgado de cervejas tipo “Catharina
Sour” parece ser alternativa eficiente ¢ economicamente viavel, tornando-se importante sua
andlise cientifica.

Este projeto teve como principal objetivo usar um subproduto que necessita ser tratado caso
seja descartado, como € o caso do soro de leite, na producdo de cerveja artesanal “Catharina
Sour”. Com isso: Dar destino nobre ao soro do leite obtido da produgdo industrial de coalhada
seca; Produzir cerveja artesanal tipo “Catharina Sour” com economia de dgua potavel, ja que
parte dela seré substituida pelo soro de leite; Produzir cerveja artesanal tipo “Catharina Sour”
sem adicao de bactéria latica, ja que a funcdo desta sera substituida pelo soro de leite.

2. Materiais e métodos
O projeto foi fundamentado em experimentos laboratoriais, realizados nos laboratérios de

Quimica, Biotecnologia, Didatico e de Cromatografia, todos localizados na Fatec Piracicaba
“Dep. Roque Trevisan”. As producdes das cervejas deste projeto, foram realizadas em conjunto
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com a equipe de andlises quimicas. O soro de leite foi fornecido por uma empresa local,
produtora de coalhada, que busca novos destinos para o subproduto referido. As leveduras que
foram utilizadas neste trabalho s&o linhagens comercias adquiridas em estabelecimentos de
venda de insumos cervejeiros. O mosto cervejeiro foi preparado conforme padrdo ja pre-
estabelecido pela microcervejaria parceira “Cevada Pura”. Os tratamentos propostos neste
projeto corresponderam ao preparo de 5 brassagens que foram realizadas com a substituicao da
bactéria latica pela adicdo do soro de leite em substituicdo a 30% até 100% da agua necessaria
para a brasagem do malte.

A quantidade de etanol gerada nos processos de fermentacdo foi determinada em
equipamento Beer Analyser de laboratorio de cervejaria parceira ou por cromatografia gasosa;
e a determinacdo do diacetil foi realizada, em amostras coletadas ao final do processo de
maturacdo das cervejas, por método espectrofotométrico recomendado pela Convencéo
Europeia Brewery (EBC). O desenvolvimento da coloracdo é obtido através da reacdo com
orto-fenilenodiamina para obtencéo da 2,3 — dimetilquinoxalina, cuja absorbancia medida a 335
nm é proporcional & concentracéo de dicetonas vicinais. Dados obtidos foram analisados através
do Excel.

3. Resultados e Discussao

Foram feitas 5 brassagens, realizadas com a substituicdo da acdo da bactéria latica pela
adicdo do soro de leite em substituicdo a até 100% da dgua necessaria para a mosturacdo do
malte. Assim sendo, os tratamentos do primeiro semestre foram: 1) 100% de soro de leite em
substituicdo a agua; 2) 70% de soro de leite em substituicdo a agua; e 3) 50% de soro de leite
em substituicao a agua. No segundo semestre, duas novas brassagens foram realizadas: 4) 50%
de soro de leite em substituicdo a agua; 5) 35% de soro de leite em substitui¢do a agua. O mosto
cervejeiro foi sempre preparado conforme padrdo ja pré-estabelecido pela microcervejaria
parceira “Cevada Pura”.

Foi efetuada a leitura do Brix do mosto ap0s resfriado, Cerveja 1 (100% soro de leite) = 15;
Cerveja 2 (70% soro de leite) = 14,8; Cerveja 3 (50% soro de leite) = 12. Com 0s mostos
resfriados e transferidos para os fermentadores, foram adicionados 4 gramas de levedura US-
05. Para as brassagens da cervejas 1, 2 e 3, os fermentadores foram mantidos em temperatura
controlada de 18°C por 2 dias, posteriormente a temperatura foi elevada a 22°C por 5 dias.

Na receita de producdo das 5 cervejas, foram utilizadas as polpas de frutas de caja e acerola.
Apbs a etapa de fermentacdo, foram adicionados 35 gramas de polpa de caja e 35 gramas de
polpa de acerola em cada fermentador de 5L. Em seguida, a temperatura dos fermentadores foi
baixada para 4°C. Para maturacdo das cervejas, os fermentadores foram mantidos sobre
refrigeracdo a 4°C por 4 dias, ap6s, a temperatura foi baixada para 1°C e mantida por mais 14
dias. Para o preparo do primming foram utilizados 120 gramas de agucar refinado, 100 mL de
agua e 5 gotas de liméo, e aquecidos até hidrolise da sacarose. Foram adicionados 6 mL de
primming por garrafa de 600 mL e 3 mL de primming por garrafa de 300 ml. Apds o envase,
as cervejas foram mantidas em temperatura ambiente por 15 dias.

Foram realizadas analises fisico-quimicas, nas cervejas 1, 2 e 3, para determinacgdo de teor
alcodlico, densidade, extrato original, extrato aparente e calorias, todas em duplicata (Tab. 1),
utilizando o equipamento Beer Analyser em laboratério fisico-quimico de Cervejaria parceira,
a Brew Center, que cedeu gentilmente o espaco para realizacdo das analises, uma vez que o
cromatégrafo da Fatec Piracicaba estava em manutengdo nesse periodo.
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Tab. 1 - Resultados das analises de teor alcoolico, densidade, extrato original, extrato
aparente e calorias, obtidas de analise das amostras em equipamento BeerAnalyser da
cervejaria Brew Center.

Cervejal Cerveja 2 Cerveja 3
(100% soro de leite)  (70% soro de leite) (50% soro de leite)
repeticdo  repeticdo repeticdo  repeticdo  repeticao
1 2 repeticdo 1 2 1 2
Alcool (% V/V) - 2,93 3,19 3,18 3,53 3,53
Densidade (g/cms) - - 1,03373 1,03373 1,02579 1,02579
iai 0,
Er (extrato original) (% i i 10,07 10,06 8.25 8.25
wiw)
Ea (extrato aparente) i i 8.03 8.03 6,98 6.98
(Yow/w)
Calorias (Kcal/100ml) - - 54,03 53,96 49,12 49,12

Fonte: (Autores, 2024)

Os parametros de densidade final determinados pelo guia BJCP [4] é de 0,5 até 2°P. Os
resultados de densidades obtidos nas analises das cervejas 2 (70% de soro) e 3 (50% de soro)
estdo de acordo com o guia de estilos (Tab. 1). Os resultados de densidade nas amostras da
cerveja 1 (100% de soro de leite em substituicdo a &gua potavel) ndo puderam ser obtidos, sendo
que 0 equipamento acusou erro durante a leitura das amostras, provavelmente devido a
interferéncias de residuos advindos do soro de leite do preparo desta cerveja. O extrato original
(Er) quantifica substancias dissolvidas (extrato) do mosto de origem da cerveja. Esse extrato
classifica as cervejas em leve (5,0 a 10,5%), comum (10,5 a 12,0%), extra (12,0 a 14%) e forte
(> 14,0%). Os resultados obtidos nas andlises indicaram que as amostras de cerveja 2 (70% de
soro de leite) sdo classificadas como comum (10,06) e as amostras da cerveja 3 (50% de soro
de leite) sdo classificadas como leves (8,25). Os resultados de extrato original (Er) nas amostras
da cerveja 1 (100% de soro de leite em substituicdo a agua potavel) ndo puderam ser obtidos,
novamente por erro durante a leitura destas amostras.

O amargor € importante pois oferece sabor equilibrado entre dogura, que sdo provenientes
dos acucares do malte, e entre a refrescancia final. O guia de estilos BJCP de 2021, determina
0s parametros em unidades internacionais de amargor (IBU), devem apresentar 2 a 8 IBU. As
amostras com 50% e 70% de substituicao de soro de leite ndo atingiram a quantidade minima
de IBU recomendado pelo BJCP para o estilo “Catharina Sour”, embora tenha apresentado
valores bem proximos. Somente as amostras da cerveja 1 (com 100% de soro de leite em
substituicdo a agua potavel) apresentou amargor, IBU=2,8, conforme pardmetros. As cervejas
2 e 3, ambas apresentaram IBU=1,9.

O guia de estilos BJCP de 2021 [4], determina os parametros de cor para as cervejas
“Catharina Sour” entre 2 a 6 (SRM). As amostras (Fig. 1) foram preparadas em duplicatas,
filtradas e centrifugadas, porém, ndo foi possivel obter o resultado da analise, pois a turbidez,
remanescente de residuos do soro de leite das amostras, interfere na analise de cor no
espectrofotdbmetro. Os valores obtidos a 700 nm foram divididos pelos valores medidos a 430
nm. O valor resultante ndo deve ultrapassar 0,0039; caso contrario, € necessario realizar a
filtracdo e a centrifugacdo das amostras. Se mesmo apos esses procedimentos ndo for possivel
alcangar o valor estipulado, deve-se adicionar 0,05 g de Celite a 50 ml da amostra. Nas amostras
de cerveja com soro de leite ndo foi possivel atingir o valor desejado, mesmo com o uso do
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Celite, devido a turbidez causada pelo soro de leite. Dessa forma, recorreu-se a Tabela EBC,
que indicou que a coloracdo da amostra se encaixava dentro da paleta de cor palha [15].

Fig. 1 - Coloracdo das 5 cervejas Catharina Sour produzidas com soro de leite. 1. 100% soro
de leite; 2. 70% soro de leite; 3. 50% soro de leite; 4. 50% soro de leite; 5. 35% soro de leite.

Fonte: (Autores, 2024).

Para determinar diacetil (composto indesejado), as amostras foram destiladas, em triplicata,
e acrescidas de 0,5 mL de Orto-fenilenodiamina, homogeneizadas por 2 minutos e mantidas em
local escuro por 30 minutos, ap6s esse tempo é adicionado 2,0 mL de Acido Cloridrico e feita
leitura em espectrofotometro a 335 nm. Entretanto, a diferenga entre e néo deve se desviar do
valor de 0,230, porém o resultado entre e obtidos na anélise foi 0,434, desviando-se do valor
esperado e ndo sendo possivel obter resultado precisos para dicetonas vicinais.

O guia de estilos BJCP de 2021 [4], determina os parametros de teor alcodlico para o estilo
Catharina Sour de 4,0 a 5,5%. Nenhuma das 3 cervejas produzidas com adicao de soro de leite
em substituicdo a agua potavel atingiu tal teor alcodlico, sendo as médias: cerveja 1= 2,93%,
cerveja 2= 3,19% e cerveja 3=3,53. Visando obter cervejas com teor alcodlico dentro do padréo,
as temperaturas de fermentacao e maturacdo das cervejas 4 e 5 foram alteradas. A fermentacéo
foi mantida por 1 semana, a temperatura aproximada de 26°C. No sétimo dia, foram adicionadas
as polpas das frutas caja e acerola, e a cerveja foi maturada por mais 14 dias, a 10°C. A
determinacdo do teor alcodlico destas cervejas 4 e 5 foi realizada utilizando o cromatdgrafo
gasoso. Esse equipamento é uma ferramenta analitica empregada na separacdo e analise de
compostos quimicos que podem ser volatilizados sem sofrer decomposi¢do. O funcionamento
do cromatdgrafo gasoso é baseado no principio da cromatografia, onde a mistura de substancias
é injetada e transportada por um gas (fase mével) através de uma coluna contendo um material
solido ou liquido (fase estacionaria). Assim, os componentes da amostra se separam a diferentes
velocidades, o que possibilita sua identificacdo e quantificacdo. A cerveja 4 (50% de soro de
leite em substitui¢do a agua) apresentou teor alcoolico de 2,6% e a cerveja 5 (35% de soro de
leite em substituicdo a agua) com 2,4%.

Ap0s garantir seguranca alimentar (através das analises realizadas) nas 3 primeiras cervejas
produzidas, um teste de aceitacdo das cervejas 1 a 3, foi feito com 21 voluntarios de ambos
sexo, 17 afirmaram gostar de cerveja artesanal. Os voluntarios indicaram ainda que 14 deles
raramente consomem cervejas artesanais, 3 consomem semanalmente e 4 mensalmente. Sobre
o0 conhecimento do estilo Catarina Sour, 20 deles afirmaram apreciar. Em avaliagdo sensorial
de cerveja artesanal adicionada de jaca (Artocarpus heterophyllus I.) e analise do perfil de
consumo [16], os avaliadores do sexo masculino, apresentam maior frequéncia de consumo de
cerveja artesanal do que o publico feminino. Porém nessa pesquisa ndo coletamos dados
relacionados ao género dos participantes. Para o atributo aroma, cor e sabor, foi feito a pesquisa
através de notas de 1 a 7, sendo 1 desgostei muitissimo, 2 desgostei muito, 3 desgostei, 4 ndo
gostei e nem desgostei, 5 gostei, 6 gostei muito e 7 gostei muitissimo. Os resultados da pesquisa
referente a estes trés atributos 9 (Fig. 2). Quanto as cervejas preferidas e quais gostariam de
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comprar se estivessem a venda no mercado atualmente, a preferida dos voluntérios foi a amostra
2 (70% de soro de leite), pela qual estariam dispostos a pagar um valor médio de R$15,34, por
garrafa de 500mL. Apreciadores de cerveja artesanal estdo dispostos a pagar um valor maior
pelo produto em busca de novas experiéncias sensoriais e novos estilos de cerveja [16]. Os
resultados obtidos mostram que as cervejas feitas com soro de leite, apresentaram cor (Fig. 1)
e sabor préximos ao estilo da cerveja, tivemos também a percepcdo na analise sensorial de
sabores agradaveis com boa aceitacdo (Fig. 2).

Fig. 2 - Avaliacdo de aroma, cor e sabor, segundo os participantes. 1. 100% soro de leite; 2.
70% soro de leite; 3. 50% soro de leite.
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Fonte: (Autores, 2024)

Diversas substancias podem contribuir para a turbidez da cerveja e € importante mencioné-
las: alto teor de metais residuais na dgua de infusdo, malte mal modificado ou com elevado teor
de B-glucana, excesso de ultimas passagens do mosto, fervura pouco vigorosa na caldeira,
redemoinho ineficiente na caldeira para promover a sedimentacdo de proteinas e particulas de
lupulo, origem ndo floculante, origem ou mais contaminados, proteinas e taninos em suspensdo
devido a sedimentacdo insuficiente durante o armazenamento, filtracdo concentrada e altos
niveis de oxigénio distribuido ap6s o processo de embalagem ou infeccdo. Todos esses fatores
podem causar turbidez na cerveja. Para experimentos futuros, analises prévias das amostras de
soro de leite serdo realizadas, em parceria com outra docente que ingressou em RJI, visando
ndo apenas ter uma padronizacdo do soro usado nas brassagens, mas também, procurar
estabelecer tratamentos prévios neste soro, visando reduzir seu excesso de proteinas e demais
compostos que possam interferir na turbidez e qualidade da cerveja.

4. Considerac0es finais

Foi possivel concluir que é possivel produzir cerveja de qualidade adicionando-se soro de
leite em substituicdo a agua potavel da brassagem. Entretanto h& necessidade de ajustes com
relacdo a melhoria de alguns pardmetros que caracterizam o estilo das cervejas produzidas.
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