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APRESENTAÇÃO
A obra intitulada “Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia 3 está dividida em 

2 volumes totalizando 34 artigos científicos que abordam temáticas como elaboração de 
novos produtos, embalagens, análise sensorial, boas práticas de fabricação, microbiologia 
de alimentos, avaliação físico-química de alimentos, entre outros. 

Os artigos apresentados nessa obra são de extrema importância e trazem assuntos 
atuais na Ciência e Tecnologia de Alimentos. Fica claro que o alimento in natura ou 
transformado em um produto precisa ser conhecido quanto aos seus nutrientes, vitaminas, 
minerais, quanto a sua microbiologia e sua aceitabilidade sensorial para que possa ser 
comercializado e consumido. Para isso, se fazem necessárias pesquisas científicas, que 
comprovem a composição, benefícios e atestem a qualidade desse alimento para que o 
consumo se faça de maneira segura. 

Diante disso, convidamos os leitores para conhecer e se atualizar com pesquisas 
na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos através da leitura desse e-book. Por fim, 
desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan

Juliana Késsia Barbosa Soares
Ana Carolina dos Santos Costa
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RESUMO: O mel e o pólen apícola dentre os 
produtos da colmeia são os mais conhecidos e 
consumidos. Devido às características físico-
químicas e nutricionais do pólen e do mel sua 
utilização na elaboração de subprodutos, como 
hidromel e cervejas tem apresentado crescimento 
exponencial. No presente estudo teve-se como 
objetivo agrupar informações a respeito da 
elaboração de cerveja artesanal com a adição de 
produtos da colmeia de Apis mellifera L., 1758. Os 
dados apresentados neste estudo foram obtidos 
a partir de busca em publicações relacionadas ao 
processo de produção de cervejas com inclusão 
de mel ou pólen entre os ingredientes. Dessa 
forma, o conteúdo foi subdividido em subtópicos 
para evidenciar as características desta bebida 
fermentada.
PALAVRAS-CHAVE: Abelha africanizada, mel, 
pólen, bebida fermentada

CRAFT BEER PRODUCTION WITH 
ADDITION OF PRODUCTS FROM THE 

BEEHIVE OF APIS MELLIFERA: REVIEW
ABSTRACT: Honey and bee pollen among the 
products of the hive are the best known and 
consumed. Due to the physicochemical and 
nutritional characteristics of pollen and honey, 
its use in the elaboration of by-products, such as 
mead and beers has shown exponential growth. 
In the present study, the objective was to gather 
information about the production of craft beer 
with the addition of products from the hive of Apis 
mellifera L., 1758. The data presented in this 
study were obtained from searching publications 
related to the beer production process with the 
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inclusion of honey or pollen among the ingredients. Thus, the content was subdivided into 
subtopics to highlight the characteristics of this fermented drink.
KEYWORDS: Africanized bee, honey, pollen, fermented drink

1 |  INTRODUÇÃO
A apicultura é uma atividade com grande potencial de exploração em função da 

gama de produtos gerados, como a produção de mel, pólen apícola, geleia real, cera, 
apitoxina e própolis, além da venda de colmeias e rainhas melhoradas (VEER; JITENDER, 
2017). Contudo, o mel, a própolis e o pólen são os produtos da colmeia mais explorados 
pelos apicultores, sendo o mel o principal deles (IMPERATRIZ-FONSECA et al., 2012; 
JAFFÉ et al., 2015). A comercialização desses produtos constitui uma importante atividade 
econômica para diversificação da produção agrícola, principalmente para a agricultura 
familiar, e a utilização desses produtos podem estimular a criação de abelhas e promover 
um aumento na atividade apícola.

O mel e o pólen apícola dentre os produtos da colmeia são os mais utilizados na 
elaboração de subprodutos do gênero alimentício (YUCEL, TOPAL; KOSOGLU, 2017). 
O pólen apícola é um produto com alto valor nutritivo, principalmente por ser rico em 
proteínas, vitaminas e minerais, lipídios, carboidratos e alguns compostos bioativos e 
antioxidantes, como polifenóis, carotenóides (beta-caroteno) e flavonoides (flavonas, 
isoflavonas, flavonóis e/ou antocianinas) (MELO; ALMEIDA-MURADIAN et al., 2017; MELO 
et al., 2018). Essas características colocam o pólen na categoria de alimento funcional 
(KARABAGIAS et al., 2018).

O mel é um produto de composição complexa, rico em carboidratos (PITA-CALVO; 
VÁZQUEZ, 2017), sendo este ingrediente essencial para utilização deste produto das 
abelhas na elaboração de cerveja artesanal a base de mel.

Devido às características físico-químicas e nutricionais do pólen e do mel sua 
utilização na elaboração de subprodutos, como hidromel e cervejas tem apresentado 
crescimento exponencial. Dessa forma, o presente estudo teve como propósito agrupar 
informações a respeito da produção de cerveja artesanal com a adição de produtos da 
colmeia de Apis mellifera L., 1758 (Hymenoptera: Apidae).

2 |  METODOLOGIA
As informações reunidas neste estudo foram oriundas da busca em distintas 

categorias de publicações como: livros, E-Books Backlist, capítulos de livro, artigos 
científicos, sendo considerados àqueles com maior proximidade da temática em estudo. 
Para melhor rastreamento das informações a busca foi realizada em base de dados da 
Google Acadêmico, Web of Science, ScienceDirect, SciELO - Scientific Electronic Library 
Online, Portal de Periódicos CAPES e PubMed, assim como em rede social voltada a 
pesquisa como a ResearchGate. Foram utilizados como palavras-chave os termos pólen 
apícola, mel, cerveja artesanal, bebida fermentada, subprodutos apícolas, produção de 
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cerveja, cerveja de mel, cerveja de mel e pólen.

3 |  PRODUTOS DA COLMEIA 

3.1 Pólen Apícola
O pólen apícola é definido como o resultado da aglutinação do pólen das flores, 

efetuada pelas abelhas operárias, pela adição de néctar e suas substâncias salivares, e 
é coletado na entrada da colmeia (BRASIL, 2001). Ele apresenta propriedades sensoriais 
bem definidas, com cores variando entre branco, amarelo, laranja, vermelho e algumas 
tonalidades mais escuras (SATLER; ALMEIDA-MURADIAN, 2016). Segundo estes autores 
essas variações de cores, dependem de fatores como origem botânica e composição 
química.

Na literatura há registros da utilização de pólen apícola na elaboração de bebida 
não fermentada a partir do soro de leite bovino. A presença do pólen na bebida contribuiu, 
principalmente, para o aumento do valor proteico. Sugerindo que o pólen pode ser utilizado 
para enriquecer outros produtos alimentícios (SILVA et al., 2010). 

Roldán et al. (2011), estudando o efeito de diferentes concentrações de pólen (de 10 
a 50 g L-¹) nas características físico-químicas e sensoriais de hidromel, observaram que o 
pólen contribuiu para uma fermentação mais eficiente, aumentando o rendimento de álcool 
e produzindo um hidromel mais aceito sensorialmente.

Os efeitos do pólen apícola em bebidas lácteas fermentadas sobre as propriedades 
antimicrobianas, químicas, reológicas, sensoriais e a viabilidade probiótica, foram estudados 
por Yerlikaya (2014) e os resultados demonstraram ser positivo nas taxas de inibição contra 
bactérias como Salmonella thyphimurium e Escherichia coli. Além dos efeitos positivos na 
viabilidade dos probióticos e o aumento da viscosidade aparente. Entretanto, os produtos 
não tiveram aceitação sensorial satisfatória.

Em um estudo sobre a influência de diferentes tipos de pólen apícola em bebidas 
maltadas foi observado que o pólen proporcionou uma maior atividade antioxidante e maior 
conteúdo de compostos fenólicos e flavonoides. Os mesmos autores afirmam também que 
o pólen pode ser usado como matéria-prima para a indústria cervejeira (SOLGAJOVÁ et 
al., 2014). Além do pólen o mel também pode ser utilizado como ingrediente na produção 
de cervejas.
3.2 Mel 

O mel é definido como um fluido viscoso, aromático e doce elaborado, a partir 
do néctar das flores e de secreções de partes vivas de determinadas plantas, ou ainda, 
de excreções de insetos sugadores de plantas, que as abelhas melíferas coletam, 
transformam, combinam e deixam maturar nos favos das colmeias (BRASIL, 2000). Na 
alimentação humana o mel é utilizado desde a antiguidade e apreciado pelo seu sabor 
característico, considerável valor nutricional e por ser dotado de diversas propriedades 
terapêuticas, sendo utilizado pelo conhecimento popular em associação com fitoterápicos 
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(VILLAS-BÔAS, 2012). 
Na elaboração de bebidas fermentadas o mel é utilizado desde a antiguidade, sendo 

o hidromel a mais conhecida (BRUNELLI; VENTURINI FILHO, 2014). Ao ser utilizado na 
elaboração de bebidas, o mel promove um aumento do teor alcoólico das mesmas, em 
função sua alta capacidade de fermentação (KUNZE, 2006; OLIVEIRA et al., 2015). 

O mel possui atributos que o torna matéria-prima ideal para fabricação de cerveja 
também, pois apresenta elevado conteúdo de açúcares fermentescíveis e de substâncias 
aromáticas (KUNZE, 2006). O mesmo sugere que o mel seja adicionado na etapa de 
fervura, como fornecedor de extrato, favorecendo sua esterilização, ou antes do envase da 
bebida, para adocicá-la e aromatizá-la.

Países como a Inglaterra, Canadá, Estados Unidos e Argentina comercializam 
cervejas com mel. No Brasil a cervejaria Colorado produz e comercializa uma bebida 
alcoólica mista a base de cerveja de trigo e mel, indicando o potencial da utilização de mel 
como adjunto cervejeiro (BRUNELLI; VENTURINI FILHO, 2014). 

Além disso, estudos atestam que formulações de cervejas com adição ou substituição 
parcial do malte por mel possuem boa aceitação sensorial (OLIVEIRA et al., 2015). Esses 
autores estudaram a substituição do mosto por solução de mel em diferentes proporções, 
e sugerem que o mel pode contribuir para a conservação da cerveja, visto que formulações 
de cerveja em que parte do mosto cervejeiro foi substituído por mel na proporção de 20 e 
30% proporcionaram cervejas com menor valor de pH. 

A avaliação da adição de mel de diferentes floradas como adjunto cervejeiro na 
proporção de 35% no extrato do mosto permitiu verificar que a adição do mel promove maior 
acidez, eleva o teor de açucares residuais e produz cervejas com menor luminosidade e 
tons mais amarelados (KEMPKA et al., 2017). 

4 |  CERVEJA 
A cerveja é uma das bebidas fermentadas mais antigas do mundo, produzida pelos 

sumérios e assírios há cerca de 8 mil anos. Foi descoberta de forma acidental, quando a 
massa de pão foi esquecida ao ar livre, umedecida e fermentada. Foi então chamada de 
pão líquido e produzida por mulheres para consumo doméstico (HOUGH, 1990; ROSA; 
AFONSO, 2015). Para os antigos babilônicos a cerveja era uma parte importante da 
economia, sendo utilizada para pagar outros produtos e impostos (HORNSEY, 2016).

A partir do século VIII, os monges começaram a produzir a bebida em grandes 
quantidades e também a utilizar novos ingredientes, como a adição de lúpulo. Historiadores 
afirmam que os monges da idade média são responsáveis por muitas inovações cervejeiras, 
como a adição do lúpulo e armazenamento a frio (LI et al., 2017). Na idade média, diversas 
ervas eram utilizadas para aromatizar esta bebida, resultando em diferentes tipos de 
cervejas (HOUGH, 1990; ROSA; AFONSO, 2015). 

No mercado, a cerveja é a bebida alcoólica mais consumida no mundo. Em 2018, 
houve um consumo global de cerveja de 188,79 milhões de quilolitros (equivalente a 
aproximadamente 298,2 bilhões de garrafas de 633 ml), com um aumento de cerca de 
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1.540.000 quilolitros, o que equivale a aproximadamente 2,4 bilhões de garrafas de 633 ml, 
aumento anual de 0,8% em comparação a 2017 (KIRIN HOLDINGS COMPANY, 2019). A 
China é o maior país consumidor de cerveja do mundo pelo 16º ano consecutivo, o México, 
em quarto lugar, com um aumento de 5,3% no consumo de cerveja. Além do México, outros 
países entre os 10 principais países consumidores de cerveja que tiveram um aumento 
foram Brasil, Alemanha, Reino Unido, Vietnã e Espanha (KIRIN HOLDINGS COMPANY, 
2019).

Nos últimos anos, tem-se observado um aumento no consumo per capita de 
cerveja no Brasil. Além disso, a variedade de cerveja disponível no mercado aumentou 
na última década por causa do consumo generalizado de pequenas cervejas fabricadas 
(chamadas de cerveja artesanal) (BERTUZZIA, et al. 2020). Isso se deve a atributos 
sensoriais diferenciados nessas cervejas para consumidores que buscam autenticidade e 
experiências sensoriais e de consumo diferentes das cervejas tradicionais (STEFENON, 
2012; GÓMEZ-CORONA et al., 2016).

A cerveja artesanal é uma bebida produzida em pequena escala e com algumas 
diferenciações quando comparada com as cervejas comerciais mais populares. A elaboração 
desses produtos tem como foco a qualidade dos seus ingredientes, produzindo variados 
tipos de cerveja que são cuidadosamente elaboradas, conferindo melhores características 
sensoriais, como o aroma e sabor e, geralmente, são produzidas sem aditivos químicos, 
como estabilizantes, corantes e aromatizantes (KLEBAN; NICKERSON, 2012).

No mercado cervejeiro existe uma divisão entre os tipos de cervejaria de acordo 
com a capacidade de produção e a tradição de cada uma delas, sendo divididas entre: 
as megacervejarias comerciais – com produção superior a 10 bilhões de litros/ano e que 
concentram a maior parte do mercado mundial; as cervejarias grandes e tradicionais – 
produção superior a 1 bilhão de litros/ano e caracterizadas por produtos de melhor 
qualidade; e as microcervejarias – com produção inferior a 1.760.000 litros/ano e que 
visam a produção de bebidas com diferencial local, geralmente vendendo o argumento de 
tradição e/ou qualidade diferenciada (MORADO, 2009).

Algumas microcervejarias se autodenominam cervejarias artesanais, mas nem toda 
cervejaria artesanal é microcervejaria. As cervejarias artesanais são caracterizadas por 
serem independentes, tradicionais e não muito grandes (BREWERS ASSOCIATION, 2013).

5 |  MATÉRIA-PRIMA CERVEJEIRA
No Brasil, a padronização, classificação, registro, inspeção e a fiscalização da 

produção e comercialização da cerveja é regulamentada pelo Decreto n. 6.871, de 4 de 
julho de 2009 e a Lei de nº 8.918, de 14 de julho de 1994, que fixam às normas para a 
produção e comercialização de bebidas (BRASIL, 2009). Enquanto, a Instrução Normativa 
nº 65, de 10 de dezembro de 2019, estabelece os padrões de identidade e qualidade para 
produtos de cervejaria e os seus respectivos parâmetros analíticos (microbiológicos, físico-
químicos e organolépticos) (BRASIL, 2019).
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O Artigo 36° desta Lei define que a cerveja é constituída essencialmente do malte de 
cevada e água potável, fermentado pela ação de leveduras cervejeiras e adição de lúpulo. 
Parte do malte de cevada pode ser substituída por adjuntos cervejeiros, cujo emprego não 
poderá ser superior a 45% em relação ao extrato primitivo. O extrato primitivo é constituído 
pela quantidade de ingredientes diferentes da água utilizadas na preparação da cerveja, no 
qual pelo menos de 55% deve ser malte de cevada.

Diversos materiais são utilizados na elaboração das cervejas, conforme descritos a 
seguir.

5.1 Água
É a matéria-prima usada em maior quantidade na produção da cerveja. Dessa 

maneira, a água deve apresentar boa qualidade e composição química adequada. A água 
cervejeira não pode conter grande quantidade de sais dissolvidos, pois estes influenciam 
diretamente nos processos químicos e enzimáticos que ocorrem durante a fermentação e 
consequentemente na qualidade do produto final (DRAGONE et al., 2016). Além disso, a 
água utilizada no processo cervejeiro deve cumprir os padrões de potabilidade, apresentar 
alcalinidade igual ou menor a 50 mg L-1 (preferencialmente inferior a 25 mg L-1) e possuir 
concentração de cálcio em torno de 50 mg L-1 (VENTURINI FILHO, 2010).

5.2 Malte
É um termo técnico usado para definir a matéria-prima resultante da germinação 

de qualquer cereal (cevada, arroz, milho, trigo, aveia, sorgo, triticale, etc.) em condições 
controladas. O malte mais usado na produção de cerveja é obtido da cevada (Hordeum 
vulgare), após a colheita os grãos são armazenados em silos, sob condições controladas 
de temperatura e umidade, e enviados para maltaria, indústria de transformação do grão 
em malte. Na maltaria, as sementes são colocadas em condições favoráveis à germinação, 
com temperatura, umidade e aeração controladas. A germinação é interrompida assim que 
o grão inicia a criação de uma nova planta (DRAGONE et al., 2016).

A cevada é um cereal rico em amido, convertido em dissacarídeos e monossacarídeos 
como a maltose e glicose, respectivamente, e possui proteínas em quantidade suficiente 
para fornecer os aminoácidos necessários para proporcionar o crescimento da levedura 
cervejeira. Essas características, dentre outras, fazem com que o malte de cevada seja o 
mais utilizado para a fabricação de cerveja (OLIVEIRA, 2011).

As principais enzimas presentes no malte, ativadas durante o processo de malteação, 
são α-amilase, β-amilase e protease. Essas enzimas desempenham um importante papel 
na transformação do amido em açúcares que serão consumidos posteriormente pelas 
leveduras durante o processo de fermentação para a produção de álcool (OETTERER et 
al., 2006).

Há uma grande diversidade de tipos de malte utilizados na produção de diferentes 
tipos de cerveja. O malte conhecido como pilsen, por exemplo, é o mais utilizado no 
mundo e produz cervejas claras. Em algumas cervejarias, parte do malte é substituído por 
outros cereais, como arroz, aveia, milho e trigo, que podem ou não passar pelo processo 
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de malteação e servem como fonte complementar de açúcares para a fermentação 
(VENTURINI FILHO, 2010).

5.3 Lúpulo
O lúpulo (Humulus lupulus) é uma planta pertencente à família Cannabaceae, com 

flores ordenadas em espigas que possuem resinas e óleos de sabor amargo que conferem 
o aroma e o sabor amargo que são característicos da cerveja. Para a fabricação de cerveja 
são utilizadas flores femininas que contém uma substância essencial para a fabricação 
de cerveja, a lupulina (OLIVEIRA, 2011). Flores femininas não polinizadas de lúpulo 
apresentam maior concentração de lupulina, que podem ser comercializadas na forma de 
flores prensadas, pó, extrato ou pellets (SACHS, 2001).

Quando adicionado à cerveja o lúpulo também atua como antisséptico apresentando 
efeito bacteriostático e contribuindo para a coagulação de proteínas, e estabilidade do 
sabor e para a retenção de espuma na cerveja acabada (ALMEIDA; SILVA, 2005).

5.4 Adjuntos cervejeiros
São definidos como sendo a cevada cervejeira e os demais cereais aptos para 

o consumo humano, malteados ou não-malteados, bem como os amidos e açúcares de 
origem vegetal (BRASIL, 2009). De acordo com o tipo de carboidrato predominante em 
sua composição, os adjuntos podem ser classificados como amiláceos e açucarados. O 
milho, arroz, cevada, trigo, sorgo e triticale são os cereais mais utilizados como adjuntos 
cervejeiros adicionados na fase de preparação do mosto. Destes, o milho é o adjunto mais 
utilizado na indústria cervejeira brasileira (VENTURINI FILHO, 2010).

O adjunto cervejeiro colabora para conferir à cerveja uma alta estabilidade física, 
maior resistência à turvação a frio, maior brilho e menor turvação. É também responsável 
por conferir à cerveja cor mais clara, corpo mais leve, sabor e aroma mais suave, uma vez 
que, com seu uso, ocorre redução das concentrações de extrato do malte (D’ÁVILA et al., 
2012; POREDA et al., 2014).

5.5 Levedura cervejeira
Para que ocorra a conversão dos açúcares presentes no mosto cervejeiro em álcool, 

gás carbônico e outros subprodutos são utilizados fungos unicelulares que se reproduzem 
vegetativamente por brotamento, chamadas de leveduras, principalmente às do gênero 
Saccharomyces. As leveduras são classificadas em três tipos basicamente: as de alta 
fermentação, as de baixa fermentação e as selvagens (CARVALHO, 2007).

Segundo Dragone et al. (2016) no processo de fabricação de cerveja as leveduras 
são classificadas de acordo com seu comportamento durante a fermentação. Assim, no 
decorrer da fermentação, quando a levedura sobe à superfície do mosto, é denominada 
“de alta fermentação - Ale”; se no final ela decanta, é denominada “de baixa fermentação 
- Lager”.

Existem diversas espécies de leveduras, sendo que duas são de maior importância, 
a Saccharomyces cerevisiae é utilizada para a fabricação das cervejas ale (de alta 
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fermentação) e produzem cervejas de sabor frutado, complexo e doce, devido a sua ação 
rápida não consome totalmente os açúcares presentes no malte, enquanto que S. uvarum 
é utilizada para a produção de cervejas com fermentação lenta, popularmente conhecidas 
como lager, produzindo cervejas mais limpas e com sabor seco (EVANGELISTA, 2012). 
Podemos incluir ainda um terceiro grupo que abrange todos os estilos de cervejas 
fermentadas de forma espontânea ou inóculos com bactérias e também leveduras de 
gêneros não-Saccharomyces (selvagem ou de fermentação espontânea) (STRONG; 
ENGLAND, 2015).

Os principais produtos da fermentação são álcool e gás carbônico, mas, além 
desses, outros subprodutos são formados, como ésteres, álcoois superiores, cetonas, 
fenóis e ácidos graxos podem conferir sabor e aroma às cervejas (PALMER, 2006). O sabor 
frutado das cervejas pode ser oriundo da presença de ésteres, os fenóis conferem sabor 
de especiarias e o aroma e paladar amanteigado são provenientes da presença de diacetil 
(SALIMBENI et al., 2016).

6 |  CLASSIFICAÇÃO E COMPOSIÇÂO DAS CERVEJAS
As cervejas podem ser classificadas em diferentes parâmetros conforme a legislação 

brasileira (BRASIL, 2009) em extrato primitivo, cor, teor alcóolico, proporção de malte de 
cevada e fermentação (Quadro 1).

A composição química da cerveja depende de vários fatores, incluindo as matérias-
primas e o processo de fabricação de cerveja (ALMEIDA et al., 2006), que pode variar 
bastante para diferentes cervejas. Estima-se que existe no mercado mais de 20 mil tipos 
de cervejas, essas diferenças ocorrem devido a pequenas mudanças feitas no processo 
de fabricação, como diferentes tempos e temperaturas e o uso de ingredientes diferentes 
(DRAGONE et al., 2016). 
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Quadro 1. Classificação de cervejas de acordo com a Legislação Brasileira (BRASIL, 2019; 
2009).

Considerando a importância econômica da produção de cerveja e o potencial de 
uso dos produtos das colmeias das abelhas no processo de fabricação, esse estudo 
pode contribuir para pesquisas que visam aprimorar o processo de produção de cervejas 
artesanal com adição de mel e pólen apícola. 

7 |  CONSIDERAÇÕES FINAIS
A elaboração de cerveja artesanal com adição de produtos da colmeia agrega valor 

aos produtos apícolas e pode ser uma fonte alternativa de renda para os apicultores. No 
entanto, a caracterização destes subprodutos do mel e pólen é necessária, visando garantir 
produtos de qualidade para o consumidor.
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