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MEDEIROS NETO, M. S. Processo de Fermentagao Latica Visando a Producgao
de Cerveja Tipo Catharina Sour. 2018. 34f. Monografia (Graduagdo em Engenharia

de Alimentos) — Universidade Federal de Campina Grande, Pombal, 2018.

RESUMO

A cerveja € uma das bebidas mais consumidas no mundo, sendo o Brasil o terceiro
pais que mais produz, ela é obtida através da fermentagdo do mosto cervejeiro, por
acao de leveduras, cevada, agua, e lupulo. Possui mais de 7 mil variedades
registradas, dentre elas, encontram-se as cervejas acidas, conhecidas por
apresentarem pH baixo e um sabor azedo. A fermentacéo latica é a responsavel pela
producgao de acido latico em diversos produtos, um processo bioquimico realizado por
bactérias laticas, o soro de leite possui um elevado valor nutritivo, de importancia
econdmica e industrial, buscando novas alternativas para a diminuigao do desperdicio
que ocorrem nas industrias. No presente trabalho foram elaboradas duas formulacoes
de mosto cervejeiro, com adigao de Lactobacillus brevis, ocorrendo a substituicdo de
agua por 25% de soro em uma das formulagbes, avaliadas durante o processo
fermentativo em trés temperaturas (30, 40 e 50°C) com COzdurante 0, 6, 12, 18, 24 e
36 horas até obter o pH 3,5. As analises fisico-quimicas realizadas foram: pH, acidez
total (% acido latico) e agucares redutores (%), microbiolégicamente, foram analisados
quanto a contagem de bactérias laticas (UFC/mL). A amostra com soro de leite e
temperatura de 40°C atingiu o pH desejavel em 24 horas de processo, além de conferir
uma elevada acidez, caracteristico em cervejas acidas. A reproducado das bactérias
laticas mais eficiente foi no mosto com adigdo do soro a 30°C, mostrando um
crescimento mais acelerado em relacdo as outras amostras, conferindo maior

viabilidade celular.

Palavras-chave: Cerveja; Fermentacgao latica; Lactobacillus brevis.
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MEDEIROS NETO, M. S. Lactic Acid Fermentation Process for Brewing Catharina
Sour Type of Beer. 2018. 34s. Monography (Graduation in Food Engineering) —
Federal University of Campina Grande, Pombal, 2018.

ABSTRACT

Beer is one of the most consumed drink in the world, Brazil is the third country that
produces more, it's obtained by fermentation of beer wort, by the yeast action, barley,
water and hops. It has over 7000 registered varieties, among which are the sour beers,
known to have low pH and sour taste. The lactic acid fermentation’s responsible for
the production of lactic acid in various products, a biochemical process, performed by
lactobacteria, the whey has a high nutritive value of great importance, both economic
and industrial, checking to find new alternative sources for the reduction of wastle that
occur in industries. In this work, was prepared two formulations of brewer’s wort, with
25% of water, being replaced in one of the formulations, evalued during the
fermentation process in three temperatures (30, 40 and 50°C) with CO2 during the
fermentation in 0, 6, 12, 18, 24 and 36 hours, until pH 3,5. The physical-chemical
analyzes were: pH, total acidity (% lactic acid) and reducing sugars (%),
microbiologically, where analyzed for lactic acid bacteria count (UFC/mL). The wort to
40°C whey, has the best, reaching the desired pH within 24 hours of the process and
gives a high acidity, characteristic in acidic beers. The reproduction of lactic acid
bactéria was most eficiente in the wort with the addition of whey to 30°C, growing

faster, compared to other samples, conferring greater cell viability.

Key words: Beer; Lactic acid fermentation; Lactobacillus brevis.
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Processo de Fermentac¢ao Latica Visando a Producao de Cerveja Tipo Catharina Sour

Lactic Acid Fermentation Process for Brewing Catharina Sour Type of Beer

— ARTIGO -

Resumo: A cerveja ¢ uma das bebidas mais consumidas no mundo, sendo o Brasil o terceiro pais que mais
produz, ela ¢ obtida através da fermentacdo do mosto cervejeiro, por acao de leveduras, cevada, agua, e
lupulo. Possui mais de 7 mil variedades registradas, dentre elas, encontram-se as cervejas 4acidas,
conhecidas por apresentarem pH baixo e um sabor azedo. A fermentagdo latica ¢ a responsavel pela
produgdo de 4cido latico em diversos produtos, um processo bioquimico realizado por bactérias laticas, o
soro de leite possui um elevado valor nutritivo, de importancia econdmica e industrial, buscando novas
alternativas para a diminui¢do do desperdicio que ocorrem nas industrias. No presente trabalho foram
elaboradas duas formulagdes de mosto cervejeiro, com adi¢do de Lactobacillus brevis, ocorrendo a
substitui¢ao de agua por 25% de soro em uma das formulagdes, avaliadas durante o processo fermentativo
em trés temperaturas (30, 40 e 50°C) com CO; durante 0, 6, 12, 18, 24 e 36 horas até atingir o pH 3,5. As
analises fisico-quimicas realizadas foram: pH, acidez total (% &cido latico) e acucares redutores (%),
microbiologicamente, foram analisados quanto a contagem de bactérias laticas (UFC/mL). A amostra com
soro de leite e temperatura de 40°C, atingiu o pH desejavel em 24 horas de processo, além de conferir uma
elevada acidez, caracteristico em cervejas acidas. A reprodugdo das bactérias laticas mais eficiente foi no
mosto com adi¢ao do soro a 30°C, mostrando um crescimento mais acelerado em relagao as outras amostras,
conferindo maior viabilidade celular.

Palavras-chave: Cerveja; Fermentacgdo latica; Lactobacillus brevis.

Abstract: Beer is one of the most consumed drink in the world, Brazil is the third country that produces
more, it’s obtained by fermentation of beer wort, by the yeast action, barley, water and hops. It has over
7000 registered varieties, among which are the sour beers, known to have low pH and sour taste. The lactic
acid fermentation’s responsible for the production of lactic acid in various products, a biochemical process,
performed by lactobacteria, the whey has a high nutritive value of great importance, both economic and
industrial, checking to find new alternative sources for the reduction of wastle that occur in industries. In
this work, was prepared two formulations of brewer’s wort, with 25% of water, being replaced in one of
the formulations, evalued during the fermentation process in three temperatures (30, 40 and 50°C) with CO»
during the fermentation in 0, 6, 12, 18, 24 and 36 hours, until pH 3,5. The physical-chemical analyzes were:
pH, total acidity (% lactic acid) and reducing sugars (%), microbiologically, where analyzed for lactic acid

bacteria count (UFC/mL). The wort to 40°C whey, has the best, reaching the desired pH within 24 hours of



the process and gives a high acidity, characteristic in acidic beers. The reproduction of lactic acid bactéria
was most eficiente in the wort with the addition of whey to 30°C, growing faster, compared to other samples,
conferring greater cell viability.

Key words: Beer; Lactic acid fermentation; Lactobacillus brevis.

INTRODUCAO

Entende-se por cerveja, a bebida obtida pelo processo de fermentagdo alcoolica por agdo de
leveduras do mosto cervejeiro, geralmente de cevada, como também de outros cereais (milho, trigo, arroz,
linhaga, chia, sorgo, centeio), dgua e lapulo (BRASIL, 2009).

A cerveja ¢ a bebida alcoodlica de maior consumo do mundo, seus atributos sensoriais, juntamente
com seus beneficios a saude, valor nutricional e diversidade no mercado, sdo os principais fatores que
contribuem para essa popularizagdo (BAMFORTH, 2009).

Segundo a Kirin Beer University (2017), o Brasil ocupa a terceira posi¢ao no ranking da producao
global de cerveja, perdendo apenas para a China e os Estados Unidos, volume estimado em 13,3 bilhdes de
litros, com um crescimento de 37,5% nos ultimos 10 anos. J4 em relagdo ao consumo anual, ocupamos a
31% posi¢do, com uma média de 60,4 litros por pessoa.

Pode ser obtido diversos estilos de cervejas, variando entre seus ingredientes, os tipos de
fermentagdes e as etapas de processamento. No Brasil, existem mais de 7 mil variedades de cervejas
registradas (MARCUSSO; MULLER, 2017), dentre elas, encontram-se as sour beers (cervejas acidas), a
mesma ¢ descrita como uma cerveja de sabor azedo e diferentemente das outras que possuem um pH neutro,
elas possuem um valor de pH mais baixo (TONSMEIRE, 2014).

Catharina Sour ¢ uma cerveja acida com adicao de frutas, sendo o primeiro estilo brasileiro de
cerveja a ser catalogada pela instituicdo de juizes no BJCP — Beer Judge Certification Program (2018),
apresentando um sabor leve e refrescante, com acidez, baixo amargor e moderado teor de alcool.

A fermentagdo latica ¢ a responsavel pela producdo de acido latico como composto principal em
diversos produtos, um processo bioquimico realizado por bactérias laticas como as da familia dos
Lactobacillus (MARTINS et al., 2014). O 4cido latico € um dos principais encontrados nas cervejas acidas,
¢ 0 mesmo encontrado em iogurte, soro de leite e em produtos acidificados, tem um sabor suave e tonico
(TONSMEIRE, 2014).

O soro, na industria alimenticia, pode ser utilizado na produ¢do de doce de leite, bebidas lacteas,
queijo ricota, fabricagao de bolachas, leite em po, creme de leite, alguns tipos de refresco vitaminado, entre
outros tipos de produtos, pois ¢ fonte de elevado valor nutritivo. Considerando o soro de leite um subproduto
dos laticinios de carater muito importante, tanto do ponto de vista econdmico quanto industrial, verifica-se

a importancia de buscar alternativas que visam a diminui¢ao de parte deste soro de leite bovino em

2



desperdicio na industria de laticinios, beneficiando o proprio proprietario do estabelecimento e gerando um
equilibrio com o meio ambiente (BERNARDI, 2010).

O presente trabalho teve como objetivo estudar o processo de fermentacdo latica do mosto cervejeiro
com e sem adi¢ao de soro de leite, como adjunto alternativo, para a producao de cerveja do tipo Catharina

Sour.

MATERIAL E METODOS

Realizacao do experimento

O experimento foi conduzido no Laboratdrio de Operagdes Unitarias ¢ Fenomenos de Transporte e
no Centro Vocacional Tecnoldgico, ambos pertencentes ao Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar

da Universidade Federal de Campina Grande, Campus de Pombal.

Obtencio da matéria prima

O soro de leite utilizado no presente estudo foi doado pela Laticinios Belo Vale Ltda., localizada na
cidade de Sousa-PB. Os graos utilizados na mosturacdo, Malte Pilsen e Malte de Trigo, foram adquiridos

no comércio de Jodo Pessoa-PB, bem como a levedura Lactobacillus brevis utilizada para a fermentacao.

Produciao dos mostos cervejeiros

A elaboragdo dos mostos das cervejas foram realizada conforme o fluxograma apresentado na

Figura 1.

Figura 1. Fluxograma de obten¢do do mosto cervejeiro.

Moagem —> Mosturacado > Filtragao —> Ferfura
\'%
Resfriamento [—> Starter

Fonte: Venturini Filho (2010) com adaptagdes.



Moagem do malte

Para a obtencao dos mostos foram utilizados 841,22g do Malte Pilsen e 786,59g do Malte de Trigo.
Na producao do mosto sem adi¢ao de soro de leite (MN — Mosto Normal), foram utilizados 5 litros de agua
mineral, para o mosto com adi¢ao do soro de leite (MS — Mosto com Soro), foram adicionados 3,675L de
agua mineral e 1,225L de soro de leite, o equivalente a 25%.

Os graos pesados foram moidos em um moinho de rolos cilindricos para exposi¢ao do amido, onde
deve-se ter o cuidado para nao ocorrer danificagdes na casca do grao. Esse processo de tritura facilita a

filtracdo do grao apos a mosturacao, tornando-o menos poroso (MATOS, 2011; EVANGELISTA, 2000).

Mosturacio

Apbs o processo de trituragdo, os graos foram transferidos para um caldeirdo de inox, contendo 5L
de 4gua mineral para o MN e 3,675L de agua + 1,225L do soro de leite para o MS, a uma temperatura de
40°C (dando inicio a hidrolise do amido, transformando-o em agucar), com o auxilio de um tecido de
organza, no intuito de facilitar a separacao dos residuos sélidos e liquidos ao fim da mosturagao.

Durante o processo de mosturagao, foram realizadas quatro rampas de temperaturas (Figura 2).

Figura 2. Fluxograma das rampas de aquecimento durante a obtengdo dos mostos.

50°C/ 10 65°C /40 72°C /10 78°C /10
minutos minutos minutos minutos

Fonte: Autoria propria.

Na primeira rampa, 0 mosto manteve-se sob agitacao por dez minutos a 50°C, para iniciar a atividade
das enzimas, onde continuou a agitagao por 40 minutos a 65°C. Apds esse tempo elevou-se a temperatura
para 72°C por 10 minutos, e por ultimo o mosto foi aquecido novamente até¢ 78°C por 10 minutos para a
inativacao das enzimas.

A cada mudanga de temperatura foram realizados o teste do iodo, onde foram retiradas alicotas do
mosto com o auxilio de pipetas de Pasteur e homogeneizadas com gotas do iodo, sendo perceptivel pela
coloragao da mistura do iodo com o mosto, que a medida que clareava indicava a constante quebra do amido

em agucares fermentaveis.

Filtracao



ApOs o processo de mosturagdo, foi realizada a filtragdo, para a retirada do agucar residual presente
nas cascas, seguido da lavagem dos graos com adig¢do de dgua (4L para o MN e 3L para o MS) a 68°C,
ajudando na inativa¢do das enzimas. O volume final foi de 6,5L para o Mosto Normal e 5,8L. do Mosto

com Soro.

Fervura, resfriamento e fermentacio (starter)

Os mostos foram levados para fervura durante 10 minutos, em seguida, ocorreu o processo de
resfriamento, até os mesmos atingirem a temperatura de 35°C. Para o Starter foram dispostos seis reatores
(trés para cada uma das amostras produzidas), onde foi adicionado 800mL do mosto cervejeiro. Foi
inoculado ImL da levedura Lactobacillus brevis e CO; (diéxido de carbono) em cada reator, sendo
transferidos para Banhos Maria com trés temperaturas distintas (30, 40 e 50°C), até atingirem o pH desejavel
de 3,5.

Foram avaliados fisico-quimica e microbiologicamente durante os intervalos de tempo de 0, 6, 12,
18, 24 e 36 horas, quanto ao pH, Acidez Total Titulavel (% Acido Latico), Aglicares Redutores (%) e
Contagem de Bactérias Laticas (UFC/mL).

Figura 3. Os mostos cervejeiros durante o processo de fermentacdo, dispostos em: MN e MS nas

temperaturas de 30, 40 e 50°C, respectivamente.

Fonte: Autoria propria.

Analises fisico-quimicas



Foram avaliados os seguintes parametros: pH, Acidez Total Titulavel (% Acido Lético), utilizando
metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008) e Agucares Redutores (%), utilizando metodologia

descrita por Vasconcelos et al. (2013).

Determinacio do pH: foi adicionado 50 mL da amostra em um béquer de 100mL e inserido o eletrodo na
amostra para a realizagdo da leitura através de pHmetro (Modelo: T-1000, Marca: Tekna).

Determinacio de Acidez Total Titulavel: a andlise foi realizada através de técnica de titulagdo com
solucao de NaOH 0,1 mol/L, onde foi adicionado juntamente com 10 mL das amostras, 50 mL de agua
destilada e foram agitadas para atingirem uniformidade. Em seguida, foi adicionado 0,5 mL do indicador
fenolftaleina, que foi titulado com a solugdo de hidroxido de sédio até apresentar coloragdo levemente
rosea.

Determinacio de Acticares Redutores: a analise foi realizada pelo Método do Acido Dinitrosalicilico —
DNS, que na presenca de calor reage oxidando a carbonila do agticar redutor, reduzindo-se para acido 3-

amino-5-nitrosalicilico de cor vermelho alaranjado, quantificando-o em absorbancia a 540nm.

Analise microbioldgica

A determinagdo da Contagem de Bactérias Laticas foi realizada por plaqueamento em superficie
(SILVA et al., 2010), utilizando o meio de cultura Agar MRS Lactobacillus, sendo incubadas a 35°C por
48 horas em uma camara de anaerobiose. A contagem foi determinada multiplicando o numero de colonias
tipicas pelo inverso da dilui¢do, sendo o resultado expresso em Unidades Formadoras de Coldnias (UFC)

por mililitros.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 4 encontram-se dispostos os resultados obtidos para as analises de pH e acidez total

titulavel (ATT), durante o processo de fermentacdo dos mostos.

Figura 4. pH e ATT (% Acido Latico) obtidos durante a fermentagdo do mosto para as amostras de MN e

MS nas temperaturas de 30, 40 e 50°C.
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Fonte: Autoria propria.

As sour beers ou cervejas acidas, sdo conhecidas por apresentarem um valor baixo de pH,
consequentemente, uma acidez mais elevada. No inicio do experimento, todas as amostras apresentaram
pH de 5,84 e 5,78 para MN e MS, respectivamente, bem como acidez entre 1,17 ¢ 0,99%. O valor final
desejavel dos mostos para o pH € de 3,5.

Durante o processo de fermentagdo, o pH das amostras nas temperaturas de 30 e 40°C, entraram em
decréscimo e atingiram o pH ideal apos 36 e 24 horas, respectivamente. Diferentemente das amostras a
50°C, onde as mesmas apresentaram-se instaveis durante as 36 horas de avaliacdo.

As amostras a 50°C obtiveram pH entre 4,47 no MN e 5,53 no MS, resultados ndo muito
satisfatorios, levando-se em consideracdao o tempo em que as outras amostras atingiram o pH ideal. Com o
processo fermentativo mais demorado nessa faixa de temperatura, pode-se afirmar a ineficiéncia do mesmo
para a industria de alimentos.

Avaliando cervejas 4cidas, Rogers et al. (2016) encontrou valores para pH proximos aos
encontrados por esse trabalho no periodo fermentativo de 30 e 40°C, variando entre 3,23 ¢ 2,95. Na
producao de cervejas acidas, utilizando duas bactérias laticas, Mello e Siqueira (2017) em um estudo sobre
cervejas 4cidas, encontraram valores de pH proximos ao desta pesquisa levando-se também em
consideracdo o tempo de fermentacao, atingindo pH de 3,79 ap6s 20 horas com utilizando o L. acidophilus
e 3,89 com L. acidophilus ap6s 26 horas da fermentacdo. Avaliando bebidas lacteas fermentadas utilizando
soro acido de queijo quark, Barana et al. (2012) apresentou resultados entre 3,83 e 3,94 para formulacdes
contendo quantidades diversas de soro de leite.

Em relagdo a acidez total, as amostras a 30 e 40°C apresentaram um crescimento constante durante
a fermentacao, esse crescimento no teor de acidez ¢ realizado pela conversao do actcar em acido latico,

presentes nas amostras, porém, as amostras a 50°C, os valores mantiveram estaveis. Todas as amostras



iniciaram o processo com 1,17 € 0,99% (MN e MS, respectivamente) de acido latico, finalizando com 7,39
e 8,34% a 30°C, 6,05 ¢ 6,61% a 40°C e 1,38 ¢ 1,21% a 50°C.

Rogers et al. (2016) encontraram entre 1,43 e 2,54% de acido latico em cervejas acidas, valores
proximos aos encontrados nesta pesquisa no inicio do processo fermentativo. Mesmo utilizando uma
quantidade inferior de soro de leite (6%) na producdo de 4cido latico por via fermentativa, Pinho et al.
(2016), avaliando da produgdo de 4cido latico por via fermentativa ndo encontrou valores muito distantes
ao desta pesquisa, apds 6 horas de fermentagdo a acidez presente em suas amostras variaram entre 4,58 ¢
5,49%. Barana et al. (2012) avaliando a producdo de bebida lactea fermentada com soro de leite em diversas
concentracoes, a acidez variou entre 1,04 ¢ 1,12%.

Na legislag¢do brasileira ndo existe um valor especifico para que as cervejas sejam consideradas
acidas, mas na literatura os valores de pH sempre apresentam valores abaixo de 4. A Catharina Sour
apresenta pH médio de 3,5 (BRASIL, 2009; STRONG, 2017).

Os resultados para Acucares Redutores (%) encontram-se dispostos na Figura 5.

Figura 5. Acucares Redutores (%) obtidos durante a fermentagdo dos mostos cervejeiros (MN e MS) nas
temperaturas de 30, 40 e 50°C.
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Fonte: Autoria propria.
Durante o processo fermentativo — de cervejas, bebidas lacteas, sucos, vinhos, entre outros — ¢

comum o declinio no teor de agucares, devido a reprodu¢cdo dos microrganismos, onde 0s mesmos sao

responsaveis pelo consumo desses acucares presentes nas bebidas fermentadas.



Em relacao as amostras analisadas, os mostos com adi¢do de soro de leite (MS) a 30 e 40°C foram
0s que tiveram a maior redu¢do, variando entre -1,98 e -2,08%, respectivamente, devido a sua elevada
temperatura, como estd explicito na Figura 6, a producao de bactérias laticas para o mosto a 50°C nao foi
favoravel, tornando a redugdo no teor de acticares mais complicado.

Resultados aproximados foram encontrados por Coelho (2009), avaliando a fermentacao de bebida
probidtica a partir do suco de laranja, utilizando leveduras da familia dos Lactobacillus. Oliveira e Barros
(2011) avaliando as cervejas durante o processo de branqueamento encontraram resultados bastante
elevados em suas cervejas, variando entre 15,5 ¢ 21,3%.

Na Tabela 1, encontram-se dispostos os resultados microbioldgicos quanto a presenca de Bactérias

Laticas nos mostos cervejeiros durante sua fermentagao.

Tabela 1. Contagem de Bactérias Laticas (UFC/mL) obtidos durante a fermentagdo dos mostos cervejeiros

nas temperaturas de 30, 40 e 50°C.

Bactérias Laticas (UFC/mL)

Tempo (h)
MN30 MS30 MN40 MS40 MNS50 MS50
Ausente 1,3x10! Ausente 1,93x102 Ausente 1,5x10!
Ausente 8x10? Ausente 8,5x10? Ausente 1,05x10?
12 Ausente 2,5x10° 1,5x10! 3,52x10° Ausente 2,5x10?
18 2,5x10! 6,88x10° 2,35x10? 5,52x10° Ausente 4,71x10?
24 8x10! 1,06x10* 8,15x10? 5,76x103 5x10° 6,55x10?
36 2,44x10° 1,39x10* - - 1,05x10? 1,01x10°

MN: Mosto Normal; MS: Mosto com Soro de Leite.
Fonte: Autoria propria.

Na legislagdo brasileira para cervejas, ndo existe um valor minimo de Unidade Formadora de
Colodnias (UFC) que a mesma precisa apresentar na contagem de bactérias laticas, porém, para produtos
fermentados a base de leite, o valor minimo exigido é de 107 UFC/mL (BRASIL, 2007).

As amostras do MN ndo obtiveram um resultado expressivo, pois nao apresentam derivados de leite
em sua composic¢ao, tornou-se mais dificil a propagagdo dessas bactérias apenas com a levedura utilizada
para a fermentagdo, sendo ausente em 50% dos tempos analisados, a amostra a 30°C, foi a que apresentou
maior contagem de células: 2,44x10° UFC/mL.

O baixo consumo de glicose, bem como a baixa concentracao de acido latico, estdo entre os fatores
que impossibilitam um bom desenvolvimento da levedura em altas faixas de temperatura (CAMPOS,
2017).

Todavia, as amostras de MS apresentavam um valor consideravel de bactérias laticas durante a
fermentagdo, destacando a amostra na temperatura de 30°C, onde o valor apos 36 horas de fermentacao foi

de 1,39x10* UFC/mL.



A Figura 6 apresenta a curva cinética da Contagem de Bactérias Laticas (UFC/mL) dos mostos

durante as 36 horas de fermentagao.

Figura 6. Processo cinético da Contagem de Bactérias Laticas (UFC/mL) obtidos durante a fermentagao

dos mostos cervejeiros nas temperaturas de 30, 40 e 50°C.
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Fonte: Autoria propria.

Os microrganismos possuem temperaturas Otimas para reprodugdo, a levedura utilizada nesse
experimento, Lactobacillus brevis, reproduz otimamente a 35°C, ndo ¢ eficiente em altas temperaturas,
como no caso das amostras a 50°C, impossibilitando sua fermentagcdo de forma acentuada, como ocorreu
nas outras temperaturas.

Campos (2017) avaliou cervejas, onde em sua fermentagdo foi utilizada o Lactobacillus brevis, em
trés faixas de temperaturas (15, 20 e 30°C) durante 96 horas de fermentagao, as amostras a 15 € 20°C nao
mostraram eficiéncia na contagem de bactérias laticas, diferentemente das amostras a 30°C, onde os

resultados foram bastante satisfatorios.

CONCLUSOES

O soro de leite mostrou um 6timo adjunto na elaboracdo de cervejas acidas, especialmente pela

reutilizacdo dessa matéria prima, que ¢ bastante produzida por indéstrias de laticinios e acabam sendo
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descartadas, conferindo, assim, novas op¢des de produtos para o mercado, além de beneficiar o proprietario
do estabelecimento e gerar um equilibrio com o meio ambiente.

O MS40 foi a amostra que mais destacou durante o processo de fermentagao, atingindo o pH ideal
pré-definido com apenas 24 horas de fermentagdo, além de atingir um 6timo teor de acidez ao fim do
processamento, garantindo assim, mais agilidade durante a producao de cervejas, porém, o MS30 mostrou
mais eficiéncia na viabilidade de bactérias laticas, onde o seu desenvolvimento ocorreu de forma mais

acelerada, se compararmos com a amostra a 40°C.
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ROTEIRO PARA A ELABORAGAO DO ARTIGO

Composicao sequencial do artigo

a) Titulo: no maximo com 18 palavras, em que apenas a primeira letra da primeira
palavra deve ser maiuscula; entretanto, quando o titulo tiver um subtitulo, ou seja, com
dois pontos (:), a primeira letra da primeira palavra do subtitulo (ao lado direito dos

dois pontos) deve ser maiuscula.

b) Nome(s) do(s) autor(es):

» Devera(ao) ser separado(s) por ponto e virgulas (;), escrito sem abreviagdes, nos
quais somente a primeira letra deve ser maiuscula e o ultimo nome sendo permitido o
maximo 6 autores. Na versao submetida a avaliacdo nao deve ser identificado os
autores.

* Colocar referéncia de nota no final do ultimo sobrenome de cada autor para fornecer,
logo abaixo, endereco institucional e E-mail:

* Em relagdo ao que consta na sequéncia de autores informada na Submisséo a
Revista, ndo serdao permitidas alteracbes posteriores nessa sequéncia nem nos

nomes dos autores.

c) Resumo: no maximo com 250 palavras.

d) Palavras-chave: no minimo trés e no maximo cinco, ndo constantes no Titulo,
separadas por pontos e com a primeira letra da primeira palavra maiuscula e o

restante minuscula.

e) Titulo em inglés: tera a mesma normatizagdo do titulo em Portugués ou em

Espanhol, sendo italico.

f) Abstract: no maximo com 250 palavras, devendo ser tradugao fiel do Resumo.

g) Key words: tera a mesma normatizagéao das palavras-chave.



h) Introducédo: destacar a relevancia da pesquisa, inclusive através de revisdo de
literatura, em no maximo 2 paginas. Nado devem existir, na Introdugédo, equacdes,
tabelas, figuras nem texto tedrico basico sobre determinado assunto, mas, sim, sobre
resultados de pesquisa. Deve constar elementos necessarios que justifique a

importancia trabalho e no ultimo paragrafo apresentar o(s) objetivo(s) da pesquisa.

i) Material e Métodos: deve conter informagdes imprescindiveis que possibilitem a

repeticao da pesquisa, por outros pesquisadores.

j) Resultados e Discusséao: os resultados obtidos devem ser discutidos e interpretados

a luz da literatura.

k) Conclusbes: devem ser escritas de forma sucinta, isto €, sem comentarios nem

explicagbes adicionais, baseando-se apenas nos resultados apresentados.

I) Agradecimentos (opcional)

m) Referéncias: O artigo submetido deve ter obrigatoriamente 75% de referéncias de
periodicos nos ultimos dez anos. Nao serdo aceitas citagbes bibliograficas do tipo

apud ou citado por, ou seja, as citagdes deverao ser apenas das referéncias originais.

Nao serdo aceita referéncias de anais de congressos. As referéncias de
trabalhos de conclusdo de curso (monografias, dissertacdo e teses) devem ser
evitadas.

Para os artigos escritos em Inglés, titulo, resumo e palavras-chave deverao,
também, constar em Portugués e, para os artigos em Espanhol, em Inglés; vindo em

ambos 0s casos primeiro no idioma principal.

Edicao do texto

a) Processador: Word for Windows

b) Texto: fonte Times New Roman, tamanho 12. Nao deverao existir no texto palavras

em negrito nem em italico, exceto para o titulo em inglés, itens e subitens, que deverao



ser em negrito, e os nomes cientificos de espécies vegetais e animais, que deveréo
ser em italico. Em equacgdes, tabelas e figuras ndo deverao existir italico e negrito.

Evitar paragrafos muito longos.

c) Espagamento: com espacgo entre linhas de 1,5,

d) Paragrafo: 0,75 cm.

e) Pagina: Papel A4, orientacdo retrato, margens superior e inferior de 2 cm e
esquerda e direita de 1,5 cm, no maximo de 20 paginas com numeros de linhas para

artigos e 10 paginas numeradas para nota cientifica.

f) Todos os itens em letras maiusculas, em negrito, alinhados a esquerda.

g) As grandezas devem ser expressas no Sl (Sistema Internacional) e a terminologia

cientifica deve seguir as convencgdes internacionais de cada area em questao.

h) Tabelas e Figuras (graficos, mapas, imagens, fotografias, desenhos).

* As tabelas e figuras com texto em fonte Times New Roman, tamanho 8-10, e ser
inseridas logo abaixo do paragrafo onde foram citadas a primeira vez. Exemplos de
citacdes no texto: Figura 1; Tabela 1. Tabelas e figuras que possuem praticamente o
mesmo titulo deverdo ser agrupadas em uma unica tabela ou figura criando-se, no
entanto, um indicador de diferenciagdo. A letra indicadora de cada sub-figura em uma
figura agrupada deve ser maiuscula (exemplo: A), posicionada ao lado esquerdo
superior da figura. As figuras agrupadas devem ser citadas no texto, da seguinte
forma: Figura 1A; Figura 1B; Figura 1C.

* As tabelas ndo devem ter tracejado vertical e o minimo de tracejado horizontal. Inclua
o titulo da tabela, bem como as notas na parte inferior dentro da prépria Tabela, ndo
no corpo do texto.

* As figuras ndo devem ter bordadura e suas curvas (no caso de graficos) deverao ter
espessura de 0,5 pt, podendo ser coloridas, mas sempre possuindo marcadores de
legenda diversos. O titulo deve ficar acima da figura. Para nao se tornar redundante,
as figuras ndo devem ter dados constantes em tabelas. Graficos, diagramas (curvas

em geral) devem vir em imagem vetorial. Quando se tratar de figuras bitmap (mapa



de bit), a resolugdo minima deve ser de 300 bpi. Os autores deverdo primar pela
qualidade de resolugao das figuras, tendo em vista, boa compreensao sobre elas. As

unidades nos eixos das figuras devem estar entre paréntesis.

Exemplos de citagées no texto

As citagdes devem conter o sobrenome do autor, que podem vir no inicio ou no
final. Se colocadas no inicio do texto, o sobrenome aparece, apenas com a primeira
letra em maiusculo.

Ex.: Segundo Chaves (2015), os baixos indices de precipitagéo [...]

Quando citado no final da citagéo, o sobrenome do autor aparece com todas as letras
em maiusculo e entre parénteses.

Ex.: Os baixos indices de precipitagcédo (CHAVES, 2015)

Citacao direta (E a transcrigdo textual de parte da obra do autor consultado).

a) Até trés linhas

As citagdes de até trés linhas devem ser incorporadas ao paragrafo, entre
aspas duplas.

Ex.: De acordo com Alves (2015 p. 170) “as regides semiaridas tém, como
caracteristica principal, as chuvas irregulares, variando espacialmente e de um ano
para outro, variando consideravelmente, até mesmo dentro de alguns quilémetros de
distdncia e em escalas de tempo diferentes, tornando as colheitas das culturas

imprevisiveis”.

b) Com mais de trés linhas

As citagdes com mais de trés linhas devem figurar abaixo do texto, com recuo
de 4 cm da margem esquerda, com letra tamanho 10, espago simples, sem italico,
sem aspas, estilo “bloco”.

Ex.: Os baixos indices de precipitagdo e a irregularidade do seu regime na
regidao Nordeste, aliados ao contexto hidrogeoldgico, notadamente no semiarido
brasileiro, contribuem para os reduzidos valores de disponibilidade hidrica na regiao.
A regido semiarida, além dos baixos indices pluviométricos (inferiores a 900 mm),

caracteriza-se por apresentar temperaturas elevadas durante todo ano, baixas



amplitudes térmicas em termos de médias mensais (entre 2 °C e 3 °C), forte insolag&o

e altas taxas de evapotranspiracdo (CHAVES, 2015, p. 161).

Citagao Indireta (Texto criado pelo autor do artigo com base no texto do autor

consultado (transcrigdo livre).

Citagdo com mais de trés autores, indica-se apenas o primeiro autor, seguido
da expressao et al.
Ex.: A escassez de agua potavel é uma realidade em diversas regides do mundo e no
Brasil e, em muitos casos, resultante da utilizagcao predatéria dos recursos hidricos e

da intensificacdo das atividades de carater poluidor (CRISPIM et al., 2015).

SISTEMA DE CHAMADA

Quando ocorrer a similaridade de sobrenomes de autores, acrescentam-se as
iniciais de seus prenomes; se mesmo assim existir coincidéncia, colocam-se os
prenomes por extenso.

Ex.: (ALMEIDA, R., 2015) (ALMEIDA, P., 2015)
(ALMEIDA, RICARDO, 2015) (ALMEIDA, RUI, 2015)

As citagbes de diversos documentos do mesmo autor, publicados num mesmo
ano, sao distinguidas pelo acréscimo de letras minusculas, em ordem alfabética, apos
a data e sem espacejamento, conforme a lista de referéncias.

Ex.: Segundo Crispim (2014a), o processo de ocupagao do Brasil caracterizou-
se pela falta de planejamento e consequente destruicdo dos recursos naturais.

A vegetacgao ciliar desempenha fungéo consideravel na ecologia e hidrologia
de uma bacia hidrografica (CRISPIM, 2014b).

As citagdes indiretas de diversos documentos de varios autores, mencionados
simultaneamente, devem ser separadas por ponto e virgula, em ordem alfabética.

Varios pesquisadores enfatizam que a pegada hidrica € um indicador do uso
da agua que considera nao apenas 0 seu uso direto por um consumidor ou produtor,
mas, também, seu uso indireto (ALMEIDA, 2013; CRISPIM, 2014; SILVA, 2015).



a) Quando a citagdo possuir apenas um autor: Folegatti (2013) ou (FOLEGATTI,
2013).

b) Quando a citagdo possuir dois autores: Frizzone e Saad (2013) ou (FRIZZONE;
SAAD, 2013).

c) Quando a citagdo possuir mais de dois autores: Botrel et al. (2013) ou (BOTREL et
al., 2013).

Quando a autoria do trabalho for uma instituicido/empresa, a citagao devera ser

de sua sigla em letras maiusculas. Exemplo: EMBRAPA (2013).

Referéncias

As bibliografias citadas no texto deverdo ser dispostas na lista em ordem
alfabética pelo ultimo sobrenome do primeiro autor e em ordem cronoldgica crescente,
e conter os nomes de todos os autores. Citagbes de bibliografias no prelo ou de

comunicagao pessoal ndo sdo aceitas na elaboragéo dos artigos.

A seguir, sao apresentados exemplos de formatacéao:

a) Livros
NAAS, I. de A . Principios de conforto térmico na producéo animal. 1.ed. Sdo Paulo:
icone Editora Ltda, 2010. 183p.

b) Capitulo de livros

ALMEIDA, F. de A. C.; MATOS, V. P.; CASTRO, J. R. de; DUTRA, A. S. Avaliagédo da
qualidade e conservacao de sementes a nivel de produtor. In: Hara, T.; ALMEIDA, F.
de A. C.; CAVALCANTI MATA, M. E. R. M. (eds.). Armazenamento de gréos e
sementes nas propriedades rurais. Campina Grande: UFPB/SBEA, 2015. cap.3,
p.133-188.

c) Revistas



PEREIRA, G. M.; SOARES, A. A.; ALVES, A. R.; RAMOS, M. M.; MARTINEZ, M. A.
Modelo computacional para simulagdo das perdas de agua por evaporagdo na
irrigagdo por aspersao. Engenharia Agricola, v.16, n.3, p.11-26, 2015.
10.18378/rebes.v7i2.4810.

d) Dissertagdes e teses

DANTAS NETO, J. Modelos de decisao para otimizagéo do padrao de cultivo em areas
irrigadas, baseados nas fungdes de resposta da cultura a agua. 2015. 125f.
Dissertacédo (Mestrado em Sistemas Agroindustriais) Universidade Federal de
Campina Grande, Pombal. 2015.

e) Informacdes do Estado
BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria da Vigilancia Sanitaria. Portaria n° 216, de
15 de setembro de 2004. Aprova o regulamento técnico de boas praticas para servigos

de alimentagao. Diario Oficial da Unido; Poder Executivo, 2004.

Outras informagoes sobre normatizagao de artigos

a) Na descricdo dos parametros e variaveis de uma equacgao devera haver um trago
separando o simbolo de sua descricdo. A numeragcdo de uma equagao devera estar
entre paréntesis e alinhada a direita: exemplo: (1). As equacdes deverao ser citadas

no texto conforme os seguintes exemplos: Eq. 1; Egs. 3 e 4.

b) Todas as letras de uma sigla devem ser maiusculas; ja o nome por extenso de uma

instituicdo deve ter maiuscula apenas a primeira letra de cada palavra.

c) Nos exemplos seguintes de citagdes no texto de valores numéricos, o formato
correto € o que se encontra no lado direito da igualdade:

10 horas = 10 h; 32 minutos = 32 min; 5| (litros) =5 L; 45 ml =45 mL; I/s = L s-1; 27°C
= 27 °C; 0,14 m3/min/m = 0,14 m3® min"' m'; 100 g de peso/ave = 100 g de peso por
ave; 2 toneladas = 2 t; mm/dia = mm d-'; 2x3 = 2 x 3 (deve ser separado); 45,2 - 61,5
= 45,2-61,5 (deve ser junto).

A % € a unica unidade que deve estar junto ao numero (45%). Quando no texto

existirem valores numéricos seguidos, que possuem a mesma unidade, colocar a



unidade somente no ultimo valor (Exemplos: 20 m e 40 m = 20 e 40 m; 56,1%, 82,5%
e 90,2% = 56,1, 82,5 e 90,2%).

d) Quando for pertinente, deixar os valores numéricos no texto, tabelas e figuras com

no maximo trés casas decimais.

e) Os titulos das bibliografias listadas devem ter apenas a primeira letra da primeira

palavra maiuscula, com excegcao de nomes proprios.
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