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Saccharomyces ludwigii
Uma levedura sóbria



NAB/LAB

No Alcohol Beer (NAB)
Alcohol-free beer, near beer, small beer, 
dealcoholized beer
(0,0% - 0,5% ABV)

Low Alcohol Beer (LAB)
Low alcoholic beer, low alcohol beer,
low-point beer, alcohol-reduced beer, light 
beer
(0,6% - 3,5% ABV)



Consumo per capita de 
álcool

https://ourworldindata.org/alcohol-consumption



Mudança de 
comportamento?

Economist.com



Mudança de 
comportamento?

Economist.com

Aumento da preocupação
com saúde e bem-estar

Opção por diminuir
o consumo de álcool

Questões religiosas

Leis de trânsito mais restritas
(tolerância zero)

Proibição da venda de bebidas 
alcoólicas em alguns locais



Produtos no mercado



Produtos no mercado

Weiss

Ale

Lager



Panorama do mercado

“The zero alcohol segment in Europe and Russia grew 5% CAGR between 2010 and 2015.
We expect this growth to continue (...)”

HEINEKEN

“Cerveja sem álcool ajuda Heineken a ter o melhor desempenho em 10 anos”
Valor Econômico

“We do not expect the category growth to abate. There’s been a dramatic rise
in the non-alcoholic beer segment in the market, and there’s no surprise.”

AB InBev

“Garantir que produtos sem ou com baixo teor alcoólico representem
pelo menos 20% do volume global de cerveja da AB InBev até o fim de 2025”

Metas Globais de Consumo Inteligente, AB InBev

6.7% of the estimated annual beer consumed in Germany contains no alcohol.
Germany’s 1,500 breweries now produce 400 to 500 alcohol-free varieties of beer.

Deutscher Brauer-Bund



Panorama do mercado

https://www.thedrinksbusiness.com/2018/11/in-focus-top-trends-in-lower-alcohol-beer/

+2,6
%

+19,8%



Estratégias de mercado

Le Tour de France, 
1927

@life_with_navelski
@harpoonbrewery

@wlcmagazine



Estratégias de mercado

TAP3 Schneider Weisse Mein alkoholfrei

OG 6,5% | 13 IBU | <0,5% ABV

Apoio ao ciclismo

Erdinger Alkoholfrei

OG 7,2 oP | FG 5,3 oP | <0,5% 

ABV

Isotônico fonte de vitamina B,

ácido fólico e minerais



Desafios sensoriais

2,78

3,31

3,74

3,90

4,39

0 – 0,5

0,6 – 3,5

3,6 – 6,5

> 6,5

Geral

% ABV
Nota média das Top 10 em RateBeer.com
(com 100+ notas)

NABLABs

Lagers

Todos os estilos

Baseado em Bellut & Arendt 
(2019)



Desafios da legislação

Lei 8.918/94, regulamentada pelo Decreto 6.871/09 (MAPA)

Artigo 12. As bebidas serão classificadas em:
I – bebidas não alcoólicas: é a bebida com graduação alcoólica até meio por 
cento em volume, a vinte graus Celsius, de álcool etílico potável, a saber:
a) bebida não fermentada não alcoólica; ou
b) bebida fermentada não alcoólica

Artigo 11. O rótulo da bebida deverá conter, em cada unidade, sem prejuízo de 
outras disposições da lei, em caracteres visíveis e legíveis, os seguintes dizeres:
IX – graduação alcoólica, expressa em porcentagem de volume alcoólico, quando 
bebida alcoólica



Desafios da legislação

Consultor Jurídico

Gazeta do Povo

Valor Econômico



Processos de 
produção

Remoção do 
álcool por 

destilação a vácuo

Remoção do 
álcool por

osmose reversa

Fermentação 
convencional

Contato a frio
Fermentação 
interrompida

Fermentação
não-convencional

Uso de leveduras 
especiais



Características não 
vantajosas

Falta efeito do 
álcool

Produto não 
equilibrado

Produto aguado

Maior acidez

Sem característica de cerveja

Flavor maltado ou de grão

Doçura

Muitos açúcares fermentescíveis

Remoção do 
álcool por 

destilação a vácuo

Remoção do 
álcool por

osmose reversa

Fermentação 
convencional

Contato a frio
Fermentação 
interrompida

Fermentação
não-convencional

Uso de leveduras 
especiais



Fermentação
interrompida

Cerveja com teor alcoólico
entre 0,3 e 0,7%

Fermentação em baixa temperatura
5-7 °C

Mosto com muita dextrina
5-7 °P

Preparo do mosto
Decocção (76 °C)

Cerveja com perfil 
sensorial de mosto

NAB

Taxa de inóculo de 1-1,5 x 106 céls/mL/°P

Acompanhamento da fermentação (Cold crash)

Diluição com água sem oxigênio

Mosto com muita dextrina
10-12 °P

Fermentação em temperatura amena
12-18 °C

Cerveja com teor alcoólico
entre 1,5 e 3,0%

Cerveja com perfil 
sensorial maltado

LAB



Contato a frio

Cerveja com teor alcoólico
entre 0,3 e 0,7%

Fermentação em baixíssima temperatura
0-2 °C

Mosto
5-7 °P

NAB

Taxa de inóculo de 1 x 108 céls/mL/°P

Acompanhamento da fermentação

Diluição com água sem oxigênio

Preparo do mosto

Utilização de malte escuro
pode ajudar no flavor

No resfriamento, usar PVPP para 
remoção dos aldeídos de Stecker

Acidificação do mosto até pH 4-4,5

Uso de CO2 durante a fermentação



Uso de leveduras especiais: não-
Saccharomyces

Bellut & Arendt (2019)



Bellut & Arendt (2019)

Uso de leveduras especiais: não-
Saccharomyces Candida shehatae

Candida zemplinina

Cyberlindnera fabianii

Cyberlindnera mrakii

Hanseniaspora valbyensis

Hanseniaspora vineae

Mrakia gelida

Pichia kluyveri

Pichia kudriavzevii

Torulaspora delbrueckii

Zygosaccharomyces bailii

Zygosaccharomyces kombuchaensis

Zygosaccharomyces rouxii



Uso de leveduras especiais: Saccharomyces 
ludwigii

INVERTASE

GLICOSE
FRUTOSE

MALTASE

MALTOSE SACAROSE



Uso de leveduras especiais: Saccharomyces 
ludwigii

Bellut & Arendt (2019)



Estratégia de 
produção com S. 
ludwigii

Cerveja com teor alcoólico
entre 0,3 e 0,7%

Fermentação em baixa temperatura
5-7 °C

Mosto com muita dextrina
5-7 °P

Taxa de inóculo de 1-1,5 x 106 céls/mL/°P

Diluição com água sem oxigênio

Fermentação em temperatura amena
18-20 °C

Cerveja com teor alcoólico
entre 0,3 e 0,7%

Análise sensorial

Análises físico-químicas

Análise cromatográfica



Análise sensorial

Painel com 6 pessoas (teste vs controle)

Avaliação de intensidade de 16 parâmetros

Adstringência
Retrogosto

Efervescência
Turbidez

Consistência espuma
Persistência espuma

Cor espuma
Malte

Levedura
Caramelo

Banana/Frutado
Lúpulo

Amargor
Dulçor
Acidez
Corpo



Analytica 
EBC 

9.43.2

Análises físico-
químicas

Álcool
(% m/m)

Álcool
(% v/v, 
ABV)

destilaç
ão

remoção
do gás

leitura em densímetro 
digital

Densida
de 

(mg/mL)

Gravida
de 

específ
ica (SG)

remoção
do gás

leitura em densímetro 
digital



Análises físico-
químicas

cálculo a 
partir dos 
dados de 
álcool, 

densidade e SG

Extrato 
origina

l
(% m/m)

Extrato 
aparent

e
(% m/m)

Extrato 
real

(% m/m)

Caloria
s

(kcal/
100 mL)

Analytica 
EBC
9.45

cálculo a 
partir dos 
dados de 
álcool, 

densidade e SG

Analytica 
EBC
9.4



Análises físico-
químicas

Analytica 
EBC
9.6

Analytica 
EBC
9.8

Amargor
(IBU)

remoção
do gás

leitura em 
espectrofotômetro

a 275 nm

extração com 
isooctano

Cor
(EBC)

remoção
do gás

diluiçã
o leitura em 

espectrofotômet
ro

a 430 nm
fireflysci.com

wetnewf.org



Analytica 
EBC

9.24.1

Análises físico-
químicas

Diceton
as 

vicinai
s (VDK)

remoção
do gás

destilaç
ão

reação com
o-

fenilenodiami
na em meio 

ácido

leitura em 
espectrofotômetro

a 335 nm

Analytica 
EBC
9.35

pH
remoção
do gás

leitura em pHmetro



Cromatografia gasosa

GC Perkin Elmer 
Clarus 580

Gás N2
(inerte)

Injetor 
(alta T)

Colun
a

Detector

Aquisição 
de dados

Adaptado de 
Analytica EBC 9.39 
e MAPA Método 14



Cromatografia gasosa

Gás N2
(inerte)

Injetor 
(alta T)

Coluna

Detector

Aquisição 
de dados

1 µL
teaching.shu.ac.uk



Cromatografia gasosa

0,25 
µm

Gás N2
(inerte)

Injetor 
(alta T)

Coluna

Detector

Aquisição 
de dados

60 m



Cromatografia gasosa

Gás N2
(inerte)

Injetor 
(alta T)

Coluna

Detector

Aquisição 
de dados

hiq.linde-gas.com



Cromatografia gasosa

Gás N2
(inerte)

Injetor 
(alta T)

Coluna

Detector

Aquisição 
de dados



Cromatografia gasosa
1-Propanol

(2,5-51 mg/L)Acetato de etila
(2,6-52 mg/L) Isobutanol

(2,5-51 mg/L)
DMS

(2,5-51 mg/L)
Acetato de isoamila

(1,5-7,5 mg/L)

Álcool isoamílico
(2,5-50 mg/L)

Acetaldeído
(5,3-53 mg/L)



Cromatografia gasosa
1-Propanol

(2,5-51 mg/L)

Acetaldeído
(5,3-53 mg/L)

Acetato de etila
(2,6-52 mg/L) Isobutanol

(2,5-51 mg/L)
DMS

(2,5-51 mg/L)
Acetato de isoamila

(1,5-7,5 mg/L)

Álcool isoamílico
(2,5-50 mg/L)



Testes de cerveja sem 
álcool

IPA NAB
(Agrária)

Contato a frio

Pilsen NAB
(Way)

Saccharomyces 
ludwigii

Pilsen LAB
(Way)

Controle



IPA NAB

Contato a frio

Pilsen NAB

Saccharomyces ludwigii

Pilsen LAB

Controle

Volume de teste 250 L 15 L 15 L

Malte

7,2 kg/hL Pale Ale
2,4 kg/hL Weyermann Carahell
2,0 kg/hL Crisp Dextrin
0,4 kg/hL Weyermann Caraaroma

8,8 kg/hL Weyermann Pilsner
1,1 kg/hL Château Abbey

8,8 kg/hL Weyermann Pilsner
1,1 kg/hL Château Abbey

Lúpulo
(fervura)

90 g/hL Comet
62 g/hL Eldorado
57 g/hL Citra

133 g/hL Hallertauer Mittelfrueh
67 g/hL Magnum

133 g/hL Hallertauer Mittelfrueh
67 g/hL Magnum

Lúpulo
(dry hopping)

100 g/hL Equinox
100 g/hL Eldorado
50 g/hL Comet

--- ---

OG 7,2 °P (1,028 SG) 5,6 °P (1,022 SG) 5,6 °P (1,022 SG)

pH inicial 4,70 (ácido lático) 4,82 (ácido lático) 5,60

Inóculo
3,5 x 106 céls/mL/ºP
Lallemand Nottingham

0,25 x 106 céls/mL/ºP
Lallemand S. ludwigii BRY 437

2,5 x 106 céls/mL/ºP
Bio4 SY001 Pilsner Lager

Fermentação 2 dias @ 4 °C 7 dias @ T ambiente 7 dias @ T ambiente

Maturação
3 dias @ 0 °C + CO2
Filtração
3 semanas @ 0 °C + CO2

10 dias @ 0 °C 10 dias @ 0 °C



Pilsen NAB

Saccharomyces ludwigii

Pilsen LAB

Controle

0

1

2

3

4

5

6
Adstringência

Retrogosto

Efervescência

Turbidez

Consistência espuma

Persistência espuma

Cor espuma

Malte
Levedura

Caramelo

Banana/Frutado

Lúpulo

Amargor

Dulçor

Acidez

Corpo



Álcool
(% ABV)

0,26 0,10 1,50

Densidade 
(mg/mL)

1040,38 1017,74 1006,15

Extrato original 
(% m/m)

11,02 5,18 5,04

Calorias 
(kcal/100 mL)

40,16 18,43 17,69

pH 4,66 4,75 4,40

Cor
(EBC)

38 8 6

Amargor
(IBU)

58 29 25

Dicetonas 
vicinais (mg/L)

0,14 0,00 0,22

IPA NAB

Contato a frio

Pilsen NAB

Saccharomyces ludwigii

Pilsen LAB

Controle



Acetaldeído 
(mg/L)

7,12 29,25 83,91

DMS
(mg/L)

< LD < LD < LD

Acetato de etila
(mg/L)

< 2,58 < 2,58 4,69

1-Propanol
(mg/L)

3,67 < 2,53 9,04

Isobutanol
(mg/L)

4,06 < 2,54 8,13

Acetato de 
isoamila (mg/L)

< LD < LD < LD

Álcool 
isoamílico
(mg/L)

8,91 2,85 36,58

IPA NAB

Contato a frio

Pilsen NAB

Saccharomyces ludwigii

Pilsen LAB

Controle



Próximos testes

BRASSAGEM

Alterar T para aumentar açúcares fermentescíveis

WHIRLPOOL

Adicionar PVPP e/ou polifenóis para remoção dos aldeídos de Stecker

FERMENTAÇÃO

Aumentar taxa de inóculo

Injetar CO2

Diminuir T
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