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Resumo

O mercado de bebidas alcodlicas tem apresentado uma mudanga de paradigma, impulsionada
pela busca por habitos mais saudaveis. Isso tem levado ao aumento da procura por bebidas de
baixo teor alcodlico e/ou sem alcool, bem como por alimentos que tragam beneficios a saude.
Nesse contexto de alteracdo do padrdo de consumo, a busca por uma estratégia mais eficiente
para produzir cerveja com baixo teor alcodlico se faz necessdria, uma vez que os métodos
convencionais de produgdo desse tipo de bebida afetam as qualidades organolépticas da cerveja.
Assim, uma alternativa seria encontrar uma solugdo bioldgica que mantenha a qualidade do
produto e ainda promova aspectos funcionais para a bebida. Nessa perspectiva, o uso de
leveduras ndo-Saccharomyces se demonstra muito positivo, pois em sua fermentacao,
produzem naturalmente um baixo teor de etanol e apresentam potencial como probioticos.
Dessa forma, o presente estudo busca avaliar a produ¢ao de uma bebida funcional de baixo teor
alcoolico utilizando a levedura Torulaspora delbrueckii com enriquecimento de acido gama-
aminobutirico (GABA). Para isso, sera feita a andlise cinética e a quantificacdo de componentes
da fermentagdo em comparacdo ao controle com Saccharomyces cerevisiae, com o intuito de
avaliar a concentragdo de alcool, bem como a producdo de possiveis off-flavors, como aldeidos.
Em seguida, sera realizado o enriquecimento com GABA e a andlise para verificar sua
estabilidade na bebida. Como resultado, espera-se obter uma bebida que apresenta baixo teor

alcodlico e as caracteristicas funcionais do GABA.
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