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Resumo: A cerveja é uma bebida obtida a partir da fermentacdo alcodlica do mosto de
malte pela acdo de leveduras, tipicamente Sacchararomyces Cervisiae, com a adicdo de
lUpulo. Varidveis como temperaturas de fermentacdo, maturacdo da matéria-prima
sdo responsaveis pela qualidade e pelos sabores uUnicos de cada cerveja [1]. A
fermentacdo é o estdgio de producdo em que os acucares fermentdveis sdo
transformados em &lcool. Esse processo é sensivel a variacbes de temperatura, pH,
densidade e composicdo do mosto, que interferem nos processos bioquimicos
realizados pelas leveduras. Consequentemente, ocorre a producdo de subprodutos
ndo desejaveis como ésteres, alcoois de alto peso molecular, compostos de enxofre e
outros, definindo a qualidade e o sabor do produto final. Nesta fase, também ha riscos
de contaminacgdo [2]. Durante esta fase, enquanto a levedura metaboliza de forma
anaerdbica, transformando os aclcares fermentdveis em alcool e liberando CO,, a
densidade cai a uma taxa que depende do estilo da cerveja. O controle do processo de
fermentacdo é realizado através do decaimento da densidade, e normalmente na
industria utiliza-se hidrometros ou refratdbmetros manuais. O inconveniente deste
procedimento é que exige a coleta de amostras em intervalos regulares de tempo
aumentando o risco de contaminagdo [2]. Outro fator que precisa ser monitorado é a
temperatura do mosto, uma vez que a fermentacdo é um processo exotérmico e os
tanques precisam ser resfriados para manter a temperatura adequada [2].

Os sensores opticos surgem como uma alternativa interessante as aplicagdes quimicas
e bioquimicas devido a algumas caracteristicas Unicas, como imunidade a
interferéncias eletromagnéticas e a ambientes agressivos, alta resposta sensivel e
rapida. Nos ultimos anos, os sensores de fibra de 6tica, Fibre Bragg Gratings (FBG), tém
sido amplamente utilizados em muitas aplicagcdes de detecgao, incluindo medicdes de
temperatura, deformacdo e pressdo [3]. Um refratébmetro baseado em Etched Fibre
Bragg Gratings (EFBG) é um sensor de indice de refracdo atraente devido as vantagens
citadas acima. Um refratbmetro baseado em EFBG foi relatado pela primeira vez por
Asseh et al. em 1998, usando uma FBG com casca reduzida como sensor de indice de
refracdo (IR) [4] e recentemente foram usados para realizar um sensor de
concentragao [5]. Este trabalho relata as caracteristicas espectrais (resposta) do sensor
EFBG para concentragdes de densidade que pode ser utilizado para medicdo de
fermentacdo de cervejas em tempo real de forma indcua e precisa.
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