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Saccharomyces bayanus



Imagine só... 
uma cerveja turva...

Dentro da fábrica

No barril



Turbidez na 
Cerveja



Outra situação...
Algumas garrafas no mercado começam a 
estourar ou o consumidor relata MUITO gás



Outra situação...

• Cerveja turvando no barril antes do período de 
validade 

• Com ou sem alteração de sabor

• Em alguns casos, cerveja fica ácida (no paladar 
ou no pHmetro)



Mas afinal, será contaminação?





Será contaminação?

Teste com KOH
• Proteínas são solúveis e a turbidez desaparece (solução 1 mol/L ou 56 

g/L)
• Leveduras e gram positivas não se alteram (solução 3% ou 30 g/L)
• Gram negativas formam fios viscosos (solução 3%)

Medir pH

Padrão ouro: teste de contaminação de bancada ou pelo menos 
qualitativos e depois quantitativos





O que fazer 
para evitar a 
contaminação?

Não tem fórmula mágica!

CONSISTÊNCIA nos 
processos e na limpeza e 
sanitização de equipamentos

**Em alguns casos é preciso alterar estruturas, trocar 
equipamentos e mangueiras, entre outros





A importância da ação mecânica



Fazer inspeção visual é fundamental



Qualidade da solda















Leveduras selvagens

• Exemplos:
• Saccharomyces diastaticus
• Saccharomyces bayanus
• Brettanomyces spp.





Lactobacillus e Pediococcus





Você diria que estas cervejas 
estão contaminadas só de olhar 

pra elas?

JUVONEN, Riikka. Strictly anaerobic beer-

spoilage bacteria. In: Brewing Microbiology. 

Woodhead Publishing, 2025. p. 155-173.



Resumindo



Se a contaminação estiver na fábrica como 
tirar?
Rever todos os procedimentos de limpeza e sanitização

Integridade das vedações

Uso de enzimas

Pasteurização



Enzima para aumentar shelf life

















Cervejas sem álcool e a pasteurização obrigatória



Cerveja sem álcool e o controle de pH
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