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RESUMO

1.Introdução A cerveja é um produto qual sua fabricação se difundiu mundialmente
por ser uma bebida gaseificada nutritiva e refrescante, se tornando a bebida
alcoólica mais popular no mundo e a terceira mais consumida ficando atrás apenas
da água e do chá (Habschied et. al, 2020; Sampaolesi 2019). Considerada uma
bebida muito simples feita apenas de cereais úmidos germinados levados ao
processo de fermentação alcoólica espontânea, a cerveja rapidamente ganhou
notoriedade desde as suas primeiras produções (Habschied et. al, 2020). O estilo
Berliner Weisse segundo Morado (2017), são as famosas cervejas “brancas de
Berlim. Elas parecem um refresco ou um vinho espumante que uma cerveja. Ao
serem servidas, produzem espuma densa, mas que logo desaparece. São cervejas
de baixo teor alcoólico, frisantes, que lembram uma refrescante limonada não
adoçada. Napoleão em 1809, chamou-as de “champanhe do Norte”. Como cita
Strong, (2018), no Brasil surgiu um estilo de cerveja em 2015, no estado de Santa
Catarina, a Catharina Sour, primeiro estilo registrado no Beer Judge Certification
Program (BCJP, 2018) um estilo de cerveja feito com malte pilsen e de trigo, com
baixo amargor, corpo leve, teor alcoólico moderado, e carbonização
moderadamente alta. O estilo é produzido obrigatoriamente com adição de
Lactobaccilus que acidifica a cerveja e adição de um tipo de fruta na segunda
maturação, o que mostra essa diferença em relação ao estilo Berline Weisse, sendo
esses dois estilos comuns o uso de variedades de Lactobacillus. A expansão da
indústria cervejeira tem possibilitado muitas melhorias no que diz respeito ao aroma,
sabor e funcionalidade desta bebida (Habschied et. al, 2020). Cada dia mais as
pessoas vêm buscando uma alimentação mais saudável, e por que não incluir a
cerveja nelas. Estudos mostram que é possível obter uma cerveja que seja mais
saudável adicionando bactérias probióticas na sua elaboração, desde que sua
fermentação seja controlada (Chan et al, 2019). Este trabalho tem como objetivo
discorrer sobre a população de microrganismos probióticos em cervejas e identificar
as principais cepas encontradas com viabilidade de desenvolvimento funcional.   2.
Material é métodos         Foi realizado um estudo de revisão sistemática no período
de dezembro de 2020 a janeiro de 2021, nas bases de dados do portal de periódicos
Capes, Science Direct, Scopus, Scientific Electronic Library Online, Springer,
Repositório Institucional da UFSC, nos idiomas português e inglês, abrangendo
artigos publicados entre os anos de 2010 a 2020. O critério de inclusão dos artigos
foi a análise do título, resumo e palavras-chave que contemplassem a utilização de
microrganismos probióticos na produção de cervejas. O critério de exclusão foi
artigos publicados antes do período estipulado e que não se relacionassem com o
tema.   3. Resultados e discussão Em um estudo de Tyakht et. al, (2020), mostrou-
se que a colônia bacteriana predominante na cerveja é formada por bactérias do
ácido láctico, enquanto que outras famílias bacterianas foram encontradas em níveis
baixos, com isso, leveduras e bactérias não convencionais acabam sendo utilizadas
como marcas de estilos de cerveja. Sohrabvandi et al (2010) comprovou que a
cerveja não é um meio adequado para Lactobacillus Acidophilus ou Bifido Bacterium
Lactis, devido a quantidade de álcool encontrada na bebida, que varia de 3% a 5%,
sendo, portanto, um meio muito alcóolico para o desenvolvimento das bactérias.
Porém, estudos de Capece et al (2018) mostraram que Lactobacillus Rhamnosus
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encapsulados mostraram bons resultados para ambientes como o da cerveja e os
Lactobacillus Paracasei L26 apresentaram resultados promissores, sugerindo assim
que a cerveja pode ser um bom vetor para o desenvolvimento de bactérias
probióticas. Reitenbach (2010) desenvolveu uma cerveja no estilo pilsen, com o
acréscimo do probiótico S. boulardii, a alegação funcional do uso do probióticos na
cerveja é a proteção da microbiota e do trato gastrointestinal, se baseando numa
dieta com suplementação sistemática do uso de probióticos.   4. Conclusão.          
O consumo de cervejas com ingredientes funcionais tende a ser crescente, uma vez
que a demanda de consumidores preocupados em consumir produtos benéficos à
saúde é cada vez maior.          No caso da cerveja, além de apreciar o sabor original
busca-se algo diferencial e inovador. No entanto, não é simples a produção de uma
cerveja que tenha propriedades funcionais, já que seu meio alcóolico pode ser um
impecilho para o crescimento de bactérias láticas probioticas. Porém, com as
estratégias corretas de fermentação, é possível sim, se produzir uma cerveja com
essas características, principalmente com as Lactobacillus Paracasei L26.       Ainda
é preciso um maior aprofundamento nos estudos de cervejas probióticas para que
essas possam ganhar cada vez mais espaço no mercado, atendendo um público
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