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Introdução: A cerveja é uma das bebidas mais ingeridas no mundo todo, a 

qual é mais consumida e produzida em maiores volumes nos EUA, Brasil e 

China, sendo produzida basicamente de água, malte, lúpulo e levedura através 

da fermentação do mosto. É essencial que se tenha um controle de qualidade 

eficiente no processo de fabricação da cerveja juntamente com a realização de 

análises laboratoriais durante esse processo tanto como do produto 

acabado.1,2,3 Objetivo: Realizar uma revisão bibliográfica com embasamento 

teórico referente às etapas para fabricação da cerveja e os principais 

microrganismos contaminantes encontrados durante o processo. Método: A 

presente pesquisa baseou-se no levantamento bibliográfico nas bases de 

dados United States National Library of Medicine (PubMed), Scientific 

Electronic Library Online (SciELO) e nas Revistas Científicas como Brazilian 

Journal of Development e Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade. 

Foram avaliados artigos publicados entre os anos de 2003 a 2024, no idioma 

português e inglês. Para as buscas dos artigos usou-se as palavras-chaves: 

“cerveja”; “etapas de fabricação”; “microrganismos contaminantes”; 

“fermentação alcoólica”; “história”. Resultados e Discussão: O processo de 

fabricação ocorre através das etapas de mosturação, filtragem, lavagem e 
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fervura. A etapa de mosturação consiste na adição de água 

e malte moído em uma panela, de 60 a 90 minutos, em uma temperatura de 62 

ºC a 72 ºC, o que é dependente do tipo da cerveja que será produzida. A etapa 

de filtragem deixa a cerveja mais purificada e com poucas quantidades de 

sujeira. Então após a filtração, é feito a limpeza da panela em que esse 

processo ocorreu, sendo lavado a uma temperatura de 80 ºC fazendo com que 

o restante do mosto, seja transferido para a próxima etapa.4 Na panela de 

fervura o mosto é fervido juntamente com a adição de lúpulo, com o intuito de 

esterilizar o mosto e para que se consiga sugar substâncias aromáticas e 

amargas do lúpulo, para que a cerveja tenha um ótimo aroma e sabor final.5 

Após essas etapas de produção, o mosto vai para os tanques fermentadores, 

onde adiciona-se a levedura que é responsável pela fermentação alcoólica.6 

Após a fermentação, ocorre a maturação, que é necessária para a 

sedimentação da levedura ao fundo do tanque, juntamente com a 

estabilização dos elementos químicos, sucedendo à uma maior acentuação no 

aroma e sabor da cerveja.7 Durante esse processo pode ocorrer a 

contaminação por alguns fungos selvagens sendo eles Saccharomyces e não 

Saccharomyces, e microrganismos como as bactérias gram-positivas do 

gênero Pediococcus e Lactobacillus, e bactérias gram-negativas do gênero 

Pectinatus, Gluconobacter, Megasphaera, Acetobacter que acarretam em 

aroma e sabor alterado, além de causarem turbidez elevada.2,8 Conclusão: 

Dentro de uma indústria cervejeira é importante que as etapas de fabricação 

sejam realizadas da maneira correta com consequente fermentação e 

maturação adequada, seguidas de análises contínuas para o controle de 

qualidade rigoroso, evitando o comprometimento da pureza e também do 

aroma e sabor da cerveja.  

 

Palavras-chave: Cerveja, processo de fabricação, qualidade, microrganismos. 
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