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APRESENTACAO

Nas ultimas décadas, 0 nosso pais tem passado por intensas mudancgas sociais,
econdmicas e politicas, resultando em um novo padrdo demografico, epidemioldgico
e nutricional da populacdo. Estas transformacdes determinaram um novo perfil
nutricional da populagéo brasileira, marcado pela reducéo dos casos de desnutricao
e a permanéncia das caréncias nutricionais, como deficiéncias de ferro e vitamina A,
associados ao crescente aumento do sobrepeso e obesidade e as doengas associadas
a este novo perfil, as doencgas crbnicas néo transmissiveis.

Estas mudancas também repercutiram na mudangca de padrdes de producao
e consumo de alimentos, fortalecendo a tematica Seguranca Alimentar e Nutricional
(SAN), que em sua definicdo inclui a dimensdo nutricional, a disponibilidade e a
seguranca dos alimentos:

Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) é a realizacdo do direito de todos ao
acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente,
sem comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base
praticas alimentares promotoras de salde, que respeitem a diversidade cultural e
que sejam social, econdmica e ambientalmente sustentaveis. (CONSEA, 2004)

Sendo assim, a SAN esta relacionada a fome, a desnutricdo, a obesidade, ao
sobrepeso, as doencas ligadas a alimentacéo e a qualidade dos alimentos, ao modelo
de producao e consumo de alimentos.

Tendo em vista a importancia deste tema e necessidade de reflexdes sobre o
mesmo, este livro apresenta quatorze artigos relacionados aos diferentes vieses desta
tematica. Os artigos sao resultado de pesquisas realizadas nos mais diversos setores
e instituicbes, com uma riqueza metodoldgica e de resultados.

Aos pesquisadores, aos editores e aos leitores, a quem se dedica este trabalho,
agradeco imensamente a oportunidade de organiza-lo.

Vanessa Tizott Knaut Scremin
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CAPITULO 9
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RESUMO: A cerveja € uma bebida consumida
mundialmente, sendo uma das mais
apreciadas. Trata-se de um produto obtido
a partir da fermentacdo alcodlica do mosto
cervejeiro oriundo do malte de cevada e agua
potavel, por acdo de levedura, com a adicéo
de lupulo. Durante seu processamento, varios
residuos e subprodutos sdo gerados, sendo
mais comuns os graos de malte, o lupulo e a
levedura excedente da fermentacéo. Entre
estes, a biomassa da levedura Saccharomyces
sp. ganha énfase devido a quantidade na
qual é produzida e seu descarte, muitas
vezes inadequado. Parte dessa levedura é
destinada a racao animal, entretanto, pesquisas
demostram que sua aplicacdo na alimentacéo
humana surge como uma alternativa viavel,
proporcionando um amplo aproveitamento
desta. Nesse contexto, o presente trabalho tem
como objetivo realizar uma revisdo bibliografica
desse subproduto cervejeiro, enfatizando suas
caracteristicas e potenciais aplicagcdes. Essa

Capitulo 9




pesquisa foi realizada por meio de consulta a livros e artigos cientificos, os quais foram
selecionados em bases de dados reconhecidas. Os trabalhos encontrados sobre
as caracteristicas e possiveis aplicagdes desse subproduto aparecem como uma
importante linha de pesquisa. A aplicacado da levedura cervejeira seja na alimentacéo
humana, animal ou processos biotecnolégicos podem contribuir positivamente no
contexto ambiental e econémico.

PALAVRAS-CHAVE: subproduto, Saccharomycessp., caracteristicas, aproveitamento,
aplicacao.

ABSTRACT: Beer is a drink consumed worldwide, being one of the most appreciated.
It is a product obtained from the alcoholic fermentation of brewer’s wort from barley
malt and drinking water by yeast, with the addition of hops. During its processing,
various wastes and by-products are generated, with malt grains, hops and yeast being
the most common in fermentation. Among these, the yeast biomass Saccharomyces
sp. gains emphasis because of the quantity in which it is produced and its often
inappropriate disposal. Part of this yeast is intended for animal feed, however, research
shows that its application in human food appears as a viable alternative, providing a
wide use of it. In this context, the present work aims to carry out a bibliographic review
of this brewery byproduct, emphasizing its characteristics and potential applications.
This research was carried out by consulting books and scientific articles, which were
selected in recognized databases. The works found on the characteristics and possible
applications of this by-product appear as an important line of research. The application
of brewer’s yeast in human food, animal or biotechnological processes can contribute
positively in the environmental and economic context.

KEYWORDS: by-product, Saccharomycessp., characteristics, exploitation, application.

11 INTRODUGCAO

A cerveja € a quinta bebida mais consumida no mundo, perdendo apenas para
chas, bebidas carbonatadas, leite e café. Na industria de alimentos e bebidas, o setor
cervejeiro detém importante posicao na economia, com uma estimativa de consumo
mundial anual superior 188 milhdes de quilolitros no ano de 2013 (KIRIN BEER
UNIVERSITY, 2014). De acordo com a Associagao Brasileira da Industria da Cerveja
(2016) o Brasil ocupa o terceiro lugar no ranking mundial de producéo de cerveja, com
14 bilhdes de litros por ano, representando 1,6% do PIB Nacional.

A cerveja é considerada uma bebida nutritiva, pois apresenta em sua composicao
proteinas, carboidratos (glicose, maltose, frutose, etc.), sais minerais (calcio, fésforo,
potassio, magnésio, etc.) e vitaminas do complexo B (BRIGGS et al., 2004; ALIYU;
BALA et al., 2011). E uma bebida obtida a partir da fermentacédo alcodlica do mosto
cervejeiro oriundo do malte de cevada e agua potavel, por acdo de levedura, com a
adicao de lupulo (BRASIL, 2009). No entanto, durante sua fabricacéo, varios residuos
e subprodutos sé&o gerados, sendo os mais comuns graos de malte, lUpulo e levedura
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excedente da fermentacdo (MUSSATTO et al., 2009).

Em industrias cervejeiras, a producdo da cerveja inicia-se com o processo de
brasagem, o qual compreende as etapas de moagem do malte, mosturacao, clarificacéo
e fervura (FILLAUDEAU; BLANPAIN-AVET; DAUFIN, 2006). Na sequéncia realiza-se 0
resfriamento do mosto e a aeracdo do mesmo, seguida de fermentacédo, maturacéo e
filtracdo. Na etapa de fermentacéao a levedura é adicionada ao mosto, convertendo os
acucares presentes no malte em etanol e diéxido de carbono. Na etapa de maturacéo,
observa-se a separacao da biomassa de levedura do restante do sobrenadante. Apos
afiltracdo, a cerveja segue para envaze e pasteurizacdo, enquanto parte da levedura é
novamente adicionada ao processo de fermentacao e a parte excedente € descartada
(MUSSATTO et al., 2006).

A biomassa da levedura Saccharomyces sp. representa para o0 Brasil um
subproduto de interesse, pois além de ser gerada durante a fabricacdo de bebidas
fermentadas, como cerveja, cachaca e vinho, também é originada durante a produgao
de etanol. Tipicamente, a quantidade total de biomassa da levedura Saccharomyces
produzida na fermentagcao por cerveja lager, por exemplo, é de cerca de 1,7 kg/m3®a
2,3 kg/m® de produto final (HELLBORG; PISKUR, 2009; HUIGE, 2006). Assim, por
exemplo, em 2016, foram produzidos no Brasil mais de 14 bilhdes de litros de cerveja
(CERVBRASIL, 2016), consequentemente, foram gerados aproximadamente 24
milhdes de quilos de levedura residual. Em vista disso, estudos que buscam viabilizar
a aplicacdo dessa biomassa para outras finalidades podem contribuir para duas
principais vertentes: viabilidade econdmica e agcdo ambientalmente correta.

Neste contexto, o presente trabalho tem por objetivo realizar uma revisao
bibliografica da biomassa da levedura cervejeira, enfatizando suas caracteristicas
gerais e potenciais aplicagoes.

2| METODOLOGIA

Este estudo constitui-se de uma revisédo da literatura sobre a levedura residual
cervejeira, realizada entre agosto de 2016 e abril de 2017, na qual realizou-se
uma consulta a livros, periddicos e artigos cientificos que abordavam o tema, as
caracteristicas, aplicacoes e estudos de viabilidade desse subproduto. Foi encontrada
uma gama variada de estudos nessa linha de pesquisa, porém foram selecionadas
algumas fontes com diferentes segmentos de pesquisa para o desenvolvimento deste
trabalho.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

A levedura residual cervejeira e suas caracteristicas

A levedura Saccharomyces cerevisiae € amplamente utilizada na producéo de
etanol, produtos de panificacédo, assim como no processamento de bebidas alc6olicas
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fermentadas (cervejas, vinho, cachaca). Na fabricacéo de cervejas, essa espécie de
levedura & o bioagente responsavel por converter o amido presente no malte, em
etanol e didxido de carbono, processo conhecido como fermentacéo alcoolica. Quando
a fermentacdo é encerrada, segue-se o periodo de maturacdo, onde a massa de
levedura excedente € recuperada por sedimentacéao natural (MUSSATTO et al., 2006).

Devido seu rapido crescimento durante a etapa de fermentacdo, a massa da
levedura pode multiplicar-se cerca de 3 a 5 vezes, gerando um excedente de producéo,
tornando-se o segundo maior residuo das cervejarias (BRIGGS et al., 2004). O processo
de reciclo da levedura é uma pratica comum nas industrias cervejeiras, entretanto, ha
limitacdo no numero de reutilizacéo, de forma a manter a eficiéncia de producéo e a
qualidade da bebida (OLAJIRE, 2012).

A levedura cervejeira é considerada segura, apresentando significativo carater
proteico (entre 40% e 58%), com apresenca de aminoacidos essenciais (acido glutamico,
histidina, alanina) (VIEIRA et al., 2016), carboidratos, sais minerais e vitaminas do
complexo B (BEKATOROU et al., 2006; FERREIRA et al., 2010; VIEIRA; BRANDAO;
FERREIRA, 2013). A Unica espécie totalmente aceitavel como alimento para seres
humanos é a levedura Saccharomyces cerevisiae (FILLAUDEAU; BLANPAIN-AVET;
DAUFIN, 2006).

Dessa forma, o excedente de levedura da fermentacdo alcodlica pode ser
aproveitado na alimentacdo animal e humana em sua forma integra ou de derivados
de levedura, tanto para enriquecimento nutritivo e funcional (MUSSATTO et al, 2006),
como um coadjuvante de producédo (flavorizante, antioxidante, emulsificante) de
alimentos (PINTO, 2011). Entretanto, a utilizacdo da levedura integra em produtos
alimenticios é geralmente limitada devido ao odor e sabor indesejaveis da levedura
seca (HALASZ; LASZTITY, 1991). Outro fator limitante na utilizacdo da biomassa de
levedura como fonte proteica para consumo humano é o seu alto conteudo de &cido
nucleico, principalmente o acido ribonucleico (RNA), que pode atingir um terco do total
proteico da célula (WASLIEN et al., 1970).

A separacao de compostos de levedura intracelular para uso em aplicacbes
alimentares requerem meios eficientes de separacdo da parede celular. Varias
metodologias para a reparticdo do fermento foram relatadas por outros autores,
entre elas, destacam-se: métodos fisicos, como temperaturas elevadas (TANGULER;
ERTEN, 2009), ultrassom (GAO et al., 2014), alta pressdao (SHYNKARYK et al., 2009);
métodos quimicos, com a utilizacdo de alcalis, solventes orgéanicos, detergentes e
acidos (YAMADA et al., 2010; ISHII et al., 2016); e métodos enzimaticos (TORRESI et
al., 2014). Ainda, alguns reagentes e técnicas podem ser empregados para isolamento
da proteina de levedura com baixo teor de RNA (FERREIRA et al., 2010).

Aplicacoes da levedura residual cervejeira

A levedura cervejeira € comercializada em sua maioria como alimento para
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animais, com custo inferior, apos a inativagao da levedura pelo calor. Estudos mostram
gue as leveduras secas sao uma excelente fonte de proteina para suinos e ruminantes
(HUIGE, 2006), podendo auxiliar também no crescimento de peixes (LARA-FLORES
et al., 2002), e como fonte de nutrientes para o crescimento de micro-organismos
exigentes ou a formacao de produtos relacionados (FERREIRA et al., 2010).

A biomassa de levedura pode ser utilizada na industria de alimentos para
produzir concentrados de proteina de levedura (e isolados) enquanto ainda retém
suas propriedades funcionais e valores nutritivos. Produtos de levedura de cerveja
sao normalmente encontrados na forma de pés, flocos ou comprimidos, ou em forma
liquida. A levedura liquida contém fermento digerido enzimaticamente para melhor
digestéo, absorcéao e utilizacao. Estes produtos podem ser aspergidos em alimentos,
usados como tempero ou misturados com leite, sucos, sopas e molhos (FERREIRA et
al., 2010).

A aplicacdo de derivados de levedura, como ingrediente flavorizante e
complemento nutritivo dos alimentos, tém sido bastante enfatizados na literatura. O valor
nutritivo, particularmente da proteina, de preparados de células integras e rompidas
mecanicamente e de concentrados proteicos de Saccharomyces sp., também vem
ganhando espaco na literatura (HALASZ; LASZTITY, 1991; CABALLERO-CORDOBA;
PACHECO; SGARBIERI, 2000).

Diversos trabalhos avaliaram a utilizacdo desses derivados de levedura em
alimentos, entre eles estdo: extrato de levedura em salsichas (YAMADA et al., 2010)
e presuntos (PANCRAZIO et al.,, 2016); autolisado desidratado em pao de queijo
(RAMOS et al., 2011); autolisado e extrato em farinhas de milho (ALVIM et al., 2002)
e macarrao (SANTUCCI et al., 2003); autolisado desidratado em farinhas a base de
mandioca (PINTO, 2011) e mingau de tapioca (PINTO et al, 2010).

41 CONCLUSAO

A partir do exposto, nota-se que a levedura residual cervejeira representa uma
importante linha de estudo referente as suas caracteristicas e possibilidades de
aplicacao, ja que a proteina derivada de micro-organismos unicelulares é uma fonte
alternativa viavel, podendo substituir proteinas convencionais de alto custo. Abiomassa
de levedura pode ser empregada na industria de alimentos para produzir concentrados
e isolados proteicos de levedura, mantendo suas propriedades funcionais e valores
nutritivos, podendo ainda ser aplicada como um coadjuvante de produgao.
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