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Contaminantes microbiolégicos da cerveja artesanal: revisao narrativa
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Enquadramento: A autenticidade, inovagéo e qualidade associadas as cervejas artesanais tem contribuido
para o aumento da produgao e consumo desta bebida. Embora a cerveja artesanal apresente caracteristicas
que restringem o crescimento microbiano (ex: etanol, iso-a-acidos, baixo pH), existem bactérias e leveduras
capazes de tolerar estas condi¢des e produzir alteragdes sensoriais, microbioldgicas, quimicas, e fisicas no
produto [1]. O facto de n&o ser, habitualmente, uma bebida pasteurizada ou filtrada, também contribui para a
ocorréncia de contaminagdes, comprometendo o produto final e a saude do consumidor [2]. Objetivo:
Identificar os principais contaminantes microbiolégicos e discutir o seu impacto na cerveja artesanal.
Métodos: Revisdo narrativa com pesquisa nas bases de dados PubMed e B-on utilizando os termos de
pesquisa “microbiological’, “contamination’, “spoilage” e “craft beer’” combinadas com os operadores
booleanos “OR” e “AND”. Incluiram-se artigos com referéncia a contaminantes microbiolégicos na cerveja
artesanal, em lingua inglesa, espanhola e portuguesa, sem limites temporais. Resultados: Nos estudos
analisados detetou-se, nas cervejas artesanais, a presenga de bactérias contaminantes Gram-positivo, como
Lactobacillus brevis, Pediococcus damnosus e Staphylococcus xylosus, e bactérias Gram-negativo,
nomeadamente, Acetobacter cerevisiae, Asaia bogorensis e Pseudomonas hunanensis [2-7]. Num estudo
também foi identificada a presenga de leveduras ndo-saccharomyces, nomeadamente, Wickerhamomyces
anomalus e Naganishia adeliensis [4]. A presenga das bactérias e leveduras contaminantes provoca
alteracdes organoléticas da cerveja, uma vez que sdo produzidos compostos como acido latico e acido
acético, que tornam a cerveja mais 4cida; diacetil que confere sabores e aromas “amanteigados” a cerveja;
compostos fendlicos, que tornam a cerveja mais turva; bem como aminas biogénicas que sao prejudiciais a
saude do consumidor [2-7]. Conclusdes: As fontes de contaminantes podem ter origem nas matérias-primas,
nos equipamentos ou durante o processo de produgdo. Para evitar contamina¢cdes microbiolégicas é
fundamental adotar boas praticas de produgédo, nomeadamente, uma correta higienizagao, e utilizar matérias-
primas de elevada qualidade.
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