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RESUMO

1.Introdução A cerveja é uma bebida alcoólica fermentada, sendo obtida através do
processo de fermentação do malte de cereais através da ação de leveduras, lúpulo
e acrescido de água potável. É uma das bebidas alcoólicas mais antiga, consumida
atualmente em todo o mundo, sendo a cultura cervejeira bastante influenciadora em
alguns países (Rebello, 2009). Diante disso, o presente trabalho tem o objetivo de
contextualizar a história do processo fermentativo da cerveja desde a sua
descoberta até a atualidade, apresentando alguns avanços na área da microbiologia
que contribui para que a cerveja se tornasse uma bebida tão popular quanto
apreciada.    2. Material e métodos A Revisão bibliográfica baseia-se em consultas
a livros, artigos e páginas de websites que tratam do assunto em questão. As
publicações foram coletadas das principais bases de dados como Scielo Brasil,
Google Acadêmico, Periódicos da Capes/MEC, bem como materiais físicos a partir
de uma seleção de palavras chaves como cerveja, malte, fermentação, leveduras,
entre outras. Após levantamentos dos materiais, foram selecionados aqueles que
tratavam da história do processo de fermentação da cerveja, realizado a leitura dos
mesmos e sistematizados as principais ideias que compuseram esse trabalho.  3.
Resultados e discussão A cerveja é uma das bebidas mais populares do mundo,
sendo atualmente a bebida alcoólica mais consumida. Ela é produzida a partir da
fermentação de cereais, principalmente da cevada maltada, do milho, do arroz ou do
trigo. A fermentação, processo bem mais lento que a destilação, é uma reação
espontânea em que o composto orgânico se decompõe ao ser adicionado a
levedura. Acredita-se que o processo de fabricação da cerveja tenha sido
descoberto por acaso ao realizar a produção do pão, um alimento que fez parte da
alimentação e da cultura de várias civilizações. Esse fato aconteceu por volta de
6000 a.C. no Oriente Médio ou no Egito, onde a cevada crescia em estado
selvagem, conforme demonstram documentos antigos, desenhos rupestres e outros
símbolos estudados por arqueólogos (Morado, 2009). Na produção da cerveja a
cevada era deixada de molho até germinar e, após esse processo era acomodada
em bolos e adicionada à levedura. Esses bolos eram assados, desmanchados e
colocados na água para fermentar. Esse processo era realizado pelos padeiros
(Dragone et al., 2010). A existência de microrganismos era desconhecida até o
século XVI, sendo assim, era utilizada cepa selvagem para a fermentação da
cerveja. O fermento não era adicionado separadamente, como atualmente
(Pedroso, 2012). Os monges que viviam nos mosteiros e tinham acesso à leitura,
foram os primeiros pesquisadores da bebida e das técnicas de produção,
melhorando com o passar do tempo, a qualidade da cerveja (Morado, 2009). Ainda
na Idade Média, por volta do ano de 1079, tem-se conhecimento da utilização do
lúpulo na fabricação da cerveja, quando houve um avanço na produção da bebida.
Em 1516 a Lei Alemã “Reinheitsgebot” estabeleceu que para a produção de cerveja
devia-se utilizar apenas água, cevada e lúpulo. Atualmente o lúpulo é considerado
essencial para a fabricação da cerveja, o qual possui propriedades antissépticas que
contribui com a manutenção do sabor por mais tempo. Este é o componente que
confere o sabor amargo à cerveja (Dragone et al., 2010). Foi a partir do século XIX
que a fabricação da cerveja ganhou um novo impulso com a descoberta do
isolamento das leveduras responsáveis pela sua fermentação, o que possibilitou
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uma padronização na qualidade da cerveja, e com a possibilidade de manter os
tanques de fermentação em temperaturas baixas durante todo o ano. O cientista
francês Louis Pasteur concluiu que a pasteurização evitaria que os microrganismos
continuassem a realizar a fermentação. Anterior a isso, a fermentação da cerveja
acontecia de forma natural, o que poderia trazer prejuízos aos fabricantes (Rebello,
2009). No Brasil a cerveja chegou juntamente com as colônias europeias, passando
a ser comercializada no país e influenciando os costumes da época. Não se sabe
com exatidão quando se deu o início da produção de cerveja no Brasil, porém em
1836 já se tem conhecimento do anúncio de venda de cerveja brasileira publicado
no Jornal do Comércio do Rio de Janeiro (Figura 1) (Santos, 2003).  Figura 1.
Anúncio de venda de cerveja brasileira publicado no Jornal do Comércio do Rio de
Janeiro, no ano de 1836. Fonte: www.opabier.com.br Atualmente o processo de
fermentação da cerveja pode ser classificado em alta e baixa fermentação. No de
alta fermentação (ale) as leveduras são ativas em temperatura de 20ºC a 25ºC
flutuando após fermentar o mosto. No processo de baixa fermentação (lager) as
leveduras são fermentadas a temperatura entre 3,3ºC a 13°C por um período de 4 a
12 semanas, incluindo o período de maturação (Araújo et al., 2003).   4. Conclusão
Os avanços científicos na área da microbiologia têm se apresentado como um
elemento extremamente relevante em várias áreas do conhecimento, como na área
da saúde, na produção de alimentos e de bebidas, nas ciências do solo, entre
outras. A área da tecnologia de alimentos permitiu-se conhecer os fundamentos da
fermentação, o que contribuiu com o processo de fabricação da cerveja. O processo
de fermentação da cerveja foi evoluindo com o passar dos anos, dada as
descobertas principalmente na área da microbiologia que contribuíram para que a
cerveja se tornasse uma das bebidas alcoólicas mais apreciadas e consumidas em
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