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Resumo

O crescente mercado de cervejas artesanais impulsiona a busca por novas variedades e
processos de producdo. Neste estudo, o objetivo foi investigar o potencial de leveduras néo
saccharomyces na fermentacéo de cerveja do estilo Indian Pale Ale (IPA) com adjunto de grdo
de café verde (GCV). Uma receita de IPA foi produzida adicionada de GCV a 5% (p/v) durante a
fervura por 10 minutos. A inoculacdo de Kluyveromyces lactis B10, Torulaspora delbrueckii B14,
em inoculacéo individuais e mista foi realizada. Foram feitas medi¢cfes de pH e °Brix, e contagem
microbiol6gica ao longo da fermentacdo (7 dias) e da maturagdo (10 dias). A contagem de
leveduras no inicio da fermentagdo em todos os tratamentos foi de 108 UFC/mL, com solidos
soluveis de 14,5, 13,8 e 15,33°Brix e pH de 4,38, 4,56 e 4,49 para os tratamentos com B10, B14
e misto, respectivamente. Os resultados demonstraram que a Kluyveromyces lactis e a mistura
de leveduras apresentaram um desempenho fermentativo superior, com reducao significativa do
°Brix ao longo do processo. A cerveja fermentada com K. lactis atingiu um °Brix final de 8,47, pH
de 3,89 e contagem de 105 UFC/mL, enquanto a inocula¢do mista permitiu a reducdo do °Brix
para 8,13, pH de 3,85 e contagem de 106 UFC/mL. No entanto, a fermentacdo com T.
delbrueckii apresentou uma fermentac&o mais lenta e incompleta, com um °Brix final de 12,8, pH
de 4,18 e auséncia de células de levedura ao final do processo. A analise do pH mostrou uma
tendéncia de acidificacdo em todos os tratamentos, com valores finais variando entre 3,9 e 4,56.
A contagem final de células de levedura confirmou a alta eficiéncia da K. lactis e da mistura, com
105 e 106 UFC/mL, respectivamente, ja para a T. delbrueckii ndo apresentou crescimento celular
detectavel ao final do processo. Os resultados deste estudo indicam que a inoculacdo da
Kluyveromyces lactis e da mistura de leveduras sdo promissoras para a producdo de cerveja
IPA, proporcionando uma fermentacdo eficiente e um produto final com caracteristicas
desejaveis. A Torulaspora delbrueckii, por sua vez, ndo se mostrou adequada para este estilo de
cerveja, devido a sua baixa atividade fermentativa e & incapacidade de completar o processo.
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