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DESTAQUE

Pdo dormido: pdo excedente ou sem
comercializacdo que, quando proprio
para consumo, pode ser utilizado como

adjunto na produgdo de cerveja.

1. INTRODUCAO

Evitar o desperdicio de alimentos é um grande desafio, aspecto destacado na meta 12.3 dos
Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel, visto que, atualmente, cerca de 17% dos alimentos sdo
desperdicados globalmente (Organizacdo das Na¢des Unidas, 2021). Pdo é um dos produtos mais
populares ao redor do mundo, que, em inimeros casos, tem uma vida util restrita. O “pdao dormido”,

como é conhecido popularmente, é uma importante fonte de carboidratos e proteinas, que podem
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ser utilizadas em processos fermentativos. Eriksson et al. (2015) observaram que a doacao de pao
que seria desperdicado representa uma opc¢ao de destinacdo superior ao descarte em aterros
sanitarios, a compostagem e a digestdo aerdbia no que diz respeito as emissoes de gases de efeito
estufa. Nesse cenario, a implementacdao de conceitos de economia circular ao longo da cadeia
alimentar é um passo essencial para evitar o desperdicio de ingredientes alimenticios que possuem
propriedades valiosas para aplicagdes no setor de alimentos (Dall’Acua et al., 2025).

A cerveja é uma das bebidas mais populares em todo o mundo, na qual carboidratos
provenientes de cevada maltada e/ou adjuntos ndo maltados (milho, aveia, trigo) sdo utilizados como
fontes de carbono para a fermentacdo por leveduras, gerando alcool e compostos de sabor e textura.
Ela j4 vem sendo um veiculo para o reaproveitamento de paes (Coelho et al., 2024; Dall’Acua et al.,
2025), mas sua popularizacao ainda depende de artigos técnicos que proponham fluxogramas de
producgdo, com detalhamento dos passos e dos aspectos a considerar. Este artigo teve como objetivo
apresentar as principais etapas e condi¢des tecnoldgicas para o aproveitamento de pdao dormido
como adjunto na producdo de cerveja, com base na literatura e em experiéncias laboratoriais a partir

de dados publicados em Dall’Acua et al. (2025).

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

O presente trabalho se da através da revisdo de literatura e da experiéncia laboratorial dos
autores (Dall’Acua et al., 2025). O fluxograma de produgio da bebida é demonstrado na Figura 1 e

cada etapa é discutida em seguida.

Figura 1 - Fluxograma das principais etapas da producao de cerveja com pao dormido.
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Fonte: Gerada por ChatGPT (2026), a partir de prompt enviado pelos autores.

2.1. Preparacdo dos paes

Dados da literatura indicam que diferentes tipos de paes podem ser empregados como adjuntos,
desde que sejam considerados sua composicao, estado de conservacao e efeitos sobre o processo

cervejeiro. Martin-Lobera et al. (2022) observaram que a substituicdo de 50% de malte por pao de
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trigo, pao integral, pdo de centeio e pdao de milho mostrou que as cervejas apresentaram um teor

alcoodlico semelhante ao da cerveja-controle, mas com maior intensidade de aromas.

Os pdes devem estar em perfeitas condi¢Ges sanitarias para serem utilizados como adjuntos
cervejeiros. No trabalho de Dall’Acua et al. (2025), os paes tipo francés foram comprados um dia apés
o seu prazo de validade e secos a 2002C por 20 min, sendo o produto triturado em liquidificador
industrial. Vale ressaltar, do ponto de vista pratico, que a secagem dos paes pode ser removida do
processo, uma vez que ela tende a ser laboriosa e com custos adicionais, mas novos testes sdo

necessarios para avaliar tal impacto.
2.2. Mosturacao e filtragem

A combinacdo de pao com diferentes maltes ndo parece ser um empecilho, havendo
oportunidades para o desenvolvimento de diversos tipos de cerveja. O malte e o pao, depois de
moidos, devem ser misturados com agua aquecida. Nessa etapa, enzimas naturais do malte
convertem o amido em acucares fermentesciveis, formando o mosto cervejeiro. A temperatura e o
tempo influenciam diretamente o perfil final da cerveja, mas dados da literatura indicam que os
bindmios normalmente utilizados sdo eficazes para essa etapa. Em seguida, o mosto é levado a
filtracdo que separa a parte liquida (mosto) dos residuos sdlidos do malte (bagaco). O mosto rico em
actcares segue para a fervura. Dall’Acua et al. (2025) misturou 750g de malte pilsen, 50g de malte

Munich, 350g de pao, 20g de levedura Saccharomyces cerevisae e 4 g de lupulo.
2.3. Fervura, Whirlpool e resfriamento

O mosto é fervido, normalmente por 60 a 90 minutos. Essa etapa promove a reducao da carga
microbiana do mosto, inativa enzimas remanescentes, promove reagdoes quimicas importantes e
auxilia na precipitacdo de proteinas. O ldpulo pode ser adicionado em diferentes momentos da
fervura. AdicGes iniciais contribuem para o amargor, enquanto adi¢Ges tardias preservam compostos
responsaveis pelo aroma caracteristico da cerveja. Apos a fervura, o mosto é submetido a um
movimento circular que concentra proteinas coaguladas e residuos de lapulo no centro do tanque,
facilitando sua remocdo. O mosto quente é rapidamente resfriado até a temperatura adequada para
a fermentacao. Esse procedimento reduz riscos microbioldgicos e prepara o meio para a inoculagdo

da levedura.
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2.4. Fermentacao

Alevedura é adicionada ao mosto e converte os aglicares em alcool etilico, diéxido de carbono
e diversos compostos que contribuem para aroma e sabor. Dependendo do estilo, essa etapa pode
durar de alguns dias a algumas semanas. Cerveja tipo ale (Martin-Lobera et al,, 2022), Pale Ale
(Coelho et al., 2024), Weiss (Dall’Acua et al., 2025) ja foram produzidas utilizando pao como adjunto

cervejeiro. Dall’Acua et al. (2025) produziu cerveja tipo Weiss com fermentaco a 182C por 10 dias.

2.5. Maturacao, carbonatacao, engarrafamento

A sequéncia dessas etapas pode ser alterada, mas em nivel industrial, a cerveja permanece em
repouso sob temperatura controlada. Nessa fase ocorrem o refinamento sensorial, a reducdo de
compostos indesejaveis e a estabilizacdo do produto. O diéxido de carbono (CO;), presente
naturalmente pela fermentagdo ou artificialmente por injecdo de gas, confere efervescéncia e
sensacdo refrescante. Dall’Acua et al. (2025) utilizou 6g/L de aglicar como agente priming e a cerveja
engarrafada e deixada a 252C por 10 dias para maturagdo e carbonatacdo. = O  produto  final
apresentou 20.21+7.16 g/L de etanol, pH de 4.13%£0.01, cor medida por absorbancia a 430nm
expressa em EBC de 7.02+£0.34 e glicose de 1.83+0.68 g/L.

3. CONSIDERACOES FINAIS

Os estudos disponiveis demonstram que a utilizacao de pdao dormido (retrodegradado) na
produgdo de cerveja é tecnicamente viavel, podendo ser um importante adjunto cervejeiro para a
producdo dos mais diversos tipos de cerveja. Embora os resultados sejam promissores, mais
pesquisas sdo necessarias para a adequada transposicdo de tecnologia para a industria de bebidas,
visando a producdo em larga escala. A reutilizacdo de paes que seriam desperdicados é uma
estratégia importante alinhada a economia circular, contribuindo para a reducdo do desperdicio de

alimentos e para os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel da ONU.
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