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Resumo

A bebida denominada como spritzbier ¢ associada as regides com influencias alemas no
processo de colonizagdo, com destaque para o Sul do Brasil. E composta por 4gua, agticar,
limdo, e opcionalmente gengibre, com refrescancia similar aos refrigerantes, decorrente da
gaseificagdo natural gerada pelo processo de fermentacdo alcodlica, ocasionada pelos
microrganismos presentes nos vegetais. Almeja-se o desenvolvimento de bebidas
fermentadas ndo alcodlicas, com boa aceitagdo organoléptica, promovendo uma alimentagao
saudavel e acessivel, além da analise de varidveis, como concentragdes de reagentes, pH,
teor alcodlico, temperatura e tempo de producdo, que contribuam com o processo de
producao e tipificagdo da bebida segundo a legislacdo. O desenvolvimento da pesquisa inclui
a analise de receitas e procedimentos tradicionais, desenvolvimento de amostras, teste cego,
desenvolvimento de receitas com maior aceitacdo, e coleta parametrizada de varidveis. O
tempo de fermentagcdo variou entre 7 a 21 dias, constatando-se niveis de gaseificacdo
aceitaveis a parir do décimo dia, e a obten¢do de amostras refrescantes apos quatorze dias
de fermentagdo. O teor alcodlico variou entre 0,14% a 1,2%, com quatro amostras com
concentragdo superior a 0,5%. Os resultados iniciais indicam a possibilidade de produgado de
uma bebida com boa aceitacdo, acessivel, classificada como bebida fermentada nao
alcodlica.
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(O TRODUCAO

A bebida denominada como spritzbier ¢ produzida tradicionalmente em regides
com influéncias alemas no processo de colonizagdo, com destaque para a regido no Sul do
Brasil (HABITZREITER, 2019). Embora existam variacdes em sua elaboragdo, as receitas
mais tipicas utilizam agua, acucar, limao, e opcionalmente gengibre.

Atualmente a bebida ndo possui uma classificagdo especifica na legislagdo
brasileira, entretanto pode ser descrita como uma bebida mista, naturalmente gaseificada
através da fermentacdo alcodlica, que se assemelha aos refrigerantes em relagdo a
refrescancia, principalmente as sodas limao.

No Brasil, a classificacdo de bebidas ¢ descrita e regulamentada através do decreto
n® 6.871/2009. Resumidamente, esse decreto descreve o refrigerante como uma bebida
oriunda da dilui¢do de suco ou extrato vegetal em agua potavel, com adi¢ao de agucar, sendo
gaseificado através da saturagdo por dioxido de carbono industrialmente puro. Por sua vez,
uma bebida mista, ¢ produzida através da diluicdo de frutas, extratos vegetais, ou pela
combinagdo de ambos, em agua potavel. Além disso, destaca-se que esses tipos de bebidas
se enquadram na classificagdo de bebidas ndo alcoodlicas.

Considerando-se a classificacao de bebidas com base na presenga, e teor alcodlico,
a legislacdo estabelece que:

As bebidas serdo classificadas em:

I - bebida ndo alcodlica: ¢ a bebida com graduacdo alcodlica até meio por
cento em volume, a vinte graus Celsius, de alcool etilico potavel, a saber:
a) bebida nio fermentada nao alcoodlica; ou

b) bebida fermentada nao alcodlica;

II - bebida alcoodlica: ¢ a bebida com graduacao alcodlica acima de meio
por cento em volume até cinquenta e quatro por cento em volume, a vinte
graus Celsius, a saber:

a) bebida alcoolica fermentada: € a bebida alcoolica obtida por processo de
fermentagdo alcodlica. (BRASIL, 2009)

A fermentacdo alcoodlica € um processo bioquimico ocasionado por alguns micro-
organismos, destacando-se as leveduras da espécie Saccharomyces cereviseae, onde alguns
acucares sdo convertidos em alcool, principalmente etanol, e géas carbonico. Durante o
processo de producao da spritzbier, esses produtos sdo gerados através do metabolismo de
microrganismos naturalmente presentes nas cascas dos vegetais. O gés carbdnico € o produto
enfatizado nessa bebida, sendo que sua concentragdo esta diretamente relacionada a sensagao
de refrescancia.

Alguns problemas de saude, como sobrepeso, obesidade, diabetes estao associados
ao consumo excessivo de refrigerantes, bebidas de frutas (liquidas e em po), aguas
saborizadas, bebidas energéticas e esportivas, e chas ultraprocessados (Instituto de
Efectividad Clinica y Sanitaria, 2020).

De acordo com o Instituto de Efectividad Clinica y Sanitaria (2020), o consumo de
bebidas agucaradas ultraprocessadas ¢ popular na América Latina, sendo que o Brasil
apresenta 721.199 criancas e adolescentes, € 2.219.168 adultos, com sobrepeso ou obesidade
relacionada ao consumo excessivo de bebidas acucaradas. O mesmo estudo estima que o
sistema de satde gaste 2,995 bilhdes de reais anualmente com problemas relacionados ao
consumo demasiado de bebidas acucaradas.

Esses dados corroboram com a necessidade do desenvolvimento de p
pesquisas, € agdes que promovam habitos alimentares saudéaveis, contribui
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(M- ducio do consumo de produtos ultraprocessados. Nesse sentido, a producio de spritzbier
pode contribuir com o processo de educagdo alimentar, além do desenvolvimento de
produtos com base em ingredientes populares, economicamente acessiveis, € sem 0 excesso
de aditivos quimicos industriais.

Dentro os objetivos da pesquisa, destacam-se:

° Resgatar e difundir a produgdo de produtos elaborados através de
conhecimentos populares;

° Analisar o processo de producgao da spritzbier;

° Verificar as percepgdes organolépticas, e aceitacdo da bebida junto aos
estudantes e comunidade escolar.

° Pesquisar como diferentes ingredientes, e suas concentragdes, interferem na
producao de spritzbier.

° Aferir e tipificar a bebida em relagdo a legislagdo vigente, principalmente em
relacdo aos teores alcoolicos.

° Promover uma alimentacao saudavel ¢ acessivel.

° Elaborar e difundir materiais de divulgacao cientifica que contribuam com os
diferentes conhecimentos associados a producao de spritzbier.

ENCAMINHAMENTO METODOLOGICO

Inicialmente, em 2024, alguns estudantes do 3° ano do Ensino Médio, sobre
orientacdo do docente, realizaram pesquisas sobre o processo de fabricacao da spritzbier em
diferentes midias. Nessa etapa, foram analisadas as questdes historicas, os principais
ingredientes associados as diferentes receitas, e o processo de fabricacdo. O processo
utilizado por Eggers (2022) foi adotado como referéncia para verificagdo da viabilidade da
fabricagdo da bebida, como proposta de produto para apresentacao na 1? Feira de Ciéncias e
Tecnologia Estudantil de Almirante Tamandaré, Parana.

ApOs os testes iniciais, verificou-se a necessidade de realizar algumas adaptagdes
em relacdo aos ingredientes e concentragdes. A receita apresentada na feira utilizava 1L de
agua, 0,1kg de agucar, 90mL de suco de lima 4cida taiti, 20g de gengibre picado e cascas de
uma lima taiti. Contudo, verificou-se uma ampla gama de percepg¢des sensoriais em relagao
a bebida. Com base nesses conhecimentos iniciais, o clube de ciéncias Lattes Clube iniciou
o processo de pesquisa sobre a producao de spritzbier, no dia 16 de junho de 2025.

Com base no trabalho citado anteriormente, elaborou-se a seguinte organizagao das
etapas de pesquisa:

1.  Estudo do processo de producdo da spritzbier. Nessa etapa foram avaliados
os ingredientes que seriam utilizados na pesquisa;
2. Elaboragdo de bebidas com a utilizagdo da lima e limao caipira, e diferentes

concentragdes de ingredientes. Nessa etapa, a receita apresentada na feira de ciéncias foi
utilizada como controle;

3. Teste cego das bebidas produzidas. Nessa etapa, foram registradas as
percepcoes sensoriais dos clubistas, através de formuldrio especifico, baseando-se nas
impressdes sobre aparéncia, odor, sabor, nivel de gaseificacdo, nivel de aceitagdo ao
consumo;

4.  Andlise dos resultados do teste cego. Foram analisados os graficos dos
resultados, com objetivo de verificar as receitas e ingredientes com menor aceitagdo, € as
que apresentaram maior potencial de aprofundamento em relacdo a pesquisa.
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O 5.  Estudo do processo de fermentagdo alcodlica. Além da fermentagio
alcoodlica, a pesquisa buscou correlacionar os resultados obtidos com a influéncia de
compostos quimicos secundarios ao processo, presentes na lima, limdo e gengibre. Além
disso, pesquisou-se a microbiota associada a lima, limao e gengibre, e sua influéncia na

fermentagao.

6. Desenvolvimento e confec¢ao de receitas com base nos resultados obtidos no
teste cego, e fatores associados a etapa anterior.

7. Avaliagdo sensorial das receitas elaboradas. Nessa etapa, a validagcdo dos

resultados ocorreu através da discussao dos resultados obtidos. Destaca-se a participagdo das
pedagogas nessa etapa, contribuindo com o relato oral sobre suas impressoes organolépticas.

8. Analise de pH e teor alcodlico da receita elaborada durante o processo de
producao.

9.  Verificagdo da influéncia da temperatura e tempo sobre a dindmica de
fermentacao.

10. Apresentagdo dos resultados através de diferentes meios (artigo, videos,
revista digital, feira de ciéncias e etc.).

Resumidamente, a elaboragdo da bebida consiste na dissolugdo do agticar em agua,
seguida da adi¢do do suco de lima ou limdo, e opcionalmente, gengibre. Apds a adi¢do dos
ingredientes, a mistura ¢ agitada para incorporagdo de oxigé€nio, e acondicionada em
recipiente fechado, em local escuro por 24 horas, para propagacdo inicial dos
microrganismos.

Apos esse periodo, as fragdes solidas sao removidas por peneiragdo, e a solucao ¢é
adicionada as garrafas PET, previamente sanitizadas. Destaca-se que o envase deve manter
um espaco minimo na parte superior da garrafa (aproximadamente 5 a 5,5cm), evitando a
pressdo excessiva, e riscos de explosdo das garrafas pelo gas carbonico.

A temperatura ¢ uma variavel diretamente relacionada ao tempo de fermentacao.
Segundo Eggers (2022), a gaseificagdo sera aceitavel apos uma semana de fermentagao.

O teor alcoolico da bebida ¢ aferido através das variagdes de concentracao de
sacarose dissolvida, sendo mensurada através de sacarometro ou refratometro Brix, e analise
através do software Brewfather®. O pH ser4 aferido através do uso de pHmetro e/ou reacio
de titulagao.

RESULTADOS ESPERADOS/PARCIAIS

Até o momento (29/08/2025), o clube conclui as cinco etapas iniciais da
organizag¢do da pesquisa. Durante o processo, foram elaboradas 11 amostras da bebida, com
concentragdes e ingredientes varidveis. Oito amostras foram analisadas no teste cego (Fig.
1), e trés em etapas posteriores.

O tempo de fermentacdo testado variou entre 7 a 21 dias, sendo que a os melhores
resultados em relacao a gaseificacdo foram perceptiveis a partir do décimo dia, a partir da
afericdo manual da pressdo das garrafas. A partir do 14° dia do processo foram obtidas
bebidas com nivel de gaseificacdo agradavel (Fig. 2), contribuindo com a percepcao de
refrescancia da bebida.

O teor alcodlico apresentou variacao entre 0,14% a 1,2% nas amostras. Quatro
amostras apresentaram teor alcoolico superior a 0,5%.

Os resultados iniciais do teste cego indicam uma tendéncia de maior aceitacao, em
relacdo ao sabor e odor, da bebida elaborada com a lima acida taiti. Além disso, (Oj
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()Mo scntaram menor aceitagdo em relagio as amostras que contém maiores concentragdes de
gengibre e cascas do fruto.

Figura 1: Amostras do teste cego. Figura 2: Bebida gaseificada.

Fonte: Os autores (2025) Fonte: Os autores (2025)

CONSIDERACOES FINAIS/CONCLUSOES

Atualmente o clube esta realizando a 6* e 7* etapa simultaneamente, com o objetivo
de desenvolver receitas com boa aceitagdo sensorial junto a comunidade escolar, e que ndo
sejam classificadas como bebidas alcoolicas, de acordo com a legislagao vigente.

Os resultados iniciais indicam a possibilidade de produ¢do de uma bebida que pode
ser considerada como bebida fermentada ndo alcodlica. Esses dados sdo extremamente
importantes para a pesquisa, uma vez que a legislacdo proibe o consumo de bebidas
alcodlicas por menores de 18 anos.

Durante o processo, verificou-se a necessidade da aquisicdo de solu¢des tampao e
agua destilada para calibragdo dos equipamentos, principalmente do pHmetro. Os resultados
de pH coletados nas 9 amostras iniciais foram descartados, devido aos erros de calibragao.
Apos o estabelecimento das receitas de maior aceitagdo, os dados serdo coletados para
analise da dinamica de fermentacao.

As bebidas foram fermentadas em temperatura ambiente, apresentando oscilagdes
consideraveis durante o periodo de estudo. O clube pretende desenvolver uma estufa ou
adaptar o controle térmico de um refrigerador, ou estabelecer parcerias com instituigdes que
possuam estufa. Essa agdo serd necessaria para a afericdo padronizada da influéncia da
temperatura no processo de fermentacao alcoolica da bebida, bem como a influéncia dessa
variavel no tempo de fermentagdo e teor alcodlico.

Verificou-se um bom engajamento dos clubistas durante o desenvolvimento da
pesquisa, sendo que as atividades contribuiram com os estudos e analises de conceitos
relacionados a fermentacdo alcoolica, microbiota associada aos vegetais utilizados,
utilizagdo de equipamentos laboratoriais de medi¢do, escala de pH, legislacdo relacionada a
classificacdo de bebidas. Além disso, destacou-se a importancia da aplicacdo do método
cientifico no desenvolvimento de pesquisas, contribuindo com a constru¢do de
conhecimentos cientificos a partir de conhecimentos populares.

O estudo possibilitou o protagonismo dos estudantes e os motivou a buscarem o
conhecimento cientifico frente aos desafios da pesquisa. Esse engajamento contribuiu com
a formac¢do cidadd e o envolvimento escolar. A experiéncia fortalece os lagos entre o
professor clubista, os estudantes clubistas, a comunidade escola e sociedade, o que nos
inspira a seguirmos nossa caminhada na dindmica de atividades deste clube de ¢}
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