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DEFINICAO
— CERVEJA

= Decreto 6,874 ded dejunhode 2009:

— “Cerveja é a bebida obtida pela fermentacao alcoodlica do mosto
cervejeiro oriundo do malte de cevada e agua potavel, por acao
da levedura, com adicao de lapulo”

— Parte do malte de cevada podera ser substituido por cereais
maltados ou nao, e por carboidratos de origem vegetal
transformados ou nao.

— COMPOSICAO NUTRICIONAL

— Alcool;

— Aminoacidos;

— Carbohidratos (glicose, maltose, dextrinas, etc);
— minerais diversos (calcio, fosforo, silicio, etc);

— Proteinas;

— Vitaminas do complexo B;

— Compostos fendlicos

— Fibras soluveis
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Monges
cervejeiros e
primeiros
registros de
uso de lupulo

Sumérios
iniciaram a
fermentacao
de aveia e
cevada
Egipcios
iniciaram o
uso de uma
espécies de
trigo

6000 AC ~850

EVOLUCAO

Wilhelm IV da

Bavaria
promuigou o

Reinheitsgebot
(lei da pureza)

1516

Hansen fez No século 20 o
primeira surgimento de
cultura pura diversos estilos

!.inde de fermento de cervejas
inventou a lager
refrigeracao Adogio dos
Enzinger R
implementou transparentes
a filtracao
das cervejas
Josef Groll
invgntoy o Pasteur Langamer!to
estilo Pilsen e T G ::ashttzervejas
fermento e UIgA nos

1842

Turva
Especiarias
Frutado
Sem gas
Acida

Turva

Notas de lupulo
Notas de malte
Amarga
Levemente acidas
Leve espumante

as bactérias

1873

1876 1878 1883 1890’s 1970’s 2000’s
Lager 2 Pilsen Light
95% Lager

Claras

Notas de malte
Notas de lupulo
Amargas

Clean
Espumantes



Tipos de Cervejas

Belgian
Witbier/ \(l;veéri?s%riler/ Hefe- Dunkel-
White Weoeh Weizen Weizen
Blanche

(fermentagdo Berliner
lactica) Weisse

5 Outras
. (fermentagdo - . :
espontanea) Lambic Gueuze Framboise cerveja

S

frutadas
Irish Red Ale Strong Scotch Ale

S. English N. English Belgian Brown/‘Red

B Al B Al
rown Ale rown Ale Old Ale Pal |e IDark
: : , Strong Barley
| Pale Mild Dark Mild Bitter Bitter Wine

American
Ale

: India Belgian :
,l&llgeht Pale Ale Pale Ale Ale Altbier

Vienna Maerzen/Oktoberfest

: Munich Pale Munich Dark Dark Bock

Pale Bock Dark/Pale
Double Bock




CERVEJA NO BRASIL
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CERVEJA NO BRASIL
2000

Ola Brahmat

_\J

Ola Antarti
AmBev

2004
AmbBev+ Interbrew.
InBevV.

2 O D ;) 5 En;ta Catarina

F Rio ey |
, () J - Grande -
InBevARneEusSer-Busch s

r" rfE);‘/

k

Mercado de cerveja (mm HI) 135
Consumo per capita (litros) 75
Capacidade instalada - cerveja (mm HIl) 100,6



CONSUMO PERCAPTA

Per Capita

PAISES QUE MAIS CONSOMEM CERVEJA
N (CONSUMO ANUAL EM LITROS/ HAB.)

143 LITROS ';"n:-usrm i
107 LITROS
I s
" BLTRDS T AUSTRALIA
#2 LITROS

—

B BELGICA

#* ESPARHA mlﬁﬂﬂll UNIDD 1PEUA 13 ROSSIA
78 LITRGS 11* VENETUELA
78 LITROS TSLITROS T4 LITROS 'Ilm.l

' SPNTYeN Ly



CONSUMO PERCAPTA

Beer consumption (1)
150 -
125 - 149.9
100 - 124.9
75-99.9

50 - 74.9
-49.9

I:l No data




MAIORES PRODUTORES

5006 5007 World Beer Market

Country Volume (M HI) 5y
450

Source: Plato




MAIORES FABRICANTES

COMO FICA O RANKING DAS CERVEJARIAS

Participacdo de mercado no mundo, em volume de vendas*

BN ANHEUSER-BUSCH INBEV (BELGICAJEUA)

I SABMILLER (AFRICA DO SUL/REINO UNIDO)

B HEINEKEN (HOLANDA) B1%
PN CARLSBERG (DINAMARCA) | 5,5%

BECH CHINA RESOURCES ENTERPRISE (CHINA) 5,0%
BN TSINGTAO BREWERY (CHINA) 14%
B2 MoDELO (MEXICO) 28%
KIRINSCHINCARIOL (JAPRO/BRASIL) -I.E-%
BE BELING YANJING BREWERY (CHINA) ~~ 26%

B MOLSON COORS BREWING (ELA) R

Com a aguisigac, a Kirn sai da 10® pesicdo para disputar o T lugar com a Modela
Antes da negociagan, a Schincariol ocupava a 149 posigdo com 1% de participagdo

Fonte: Euramanitor Internacional *Baseado am dados de 20010



TENDENCIAS
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Merc'ado Cerveja

Cervejas
Especiais 2012 sem etanol

adjuntos ngo Brasil 12,6 Mercado
convencionais bil /a no Internacional

N y




Cervejas Especiais:
MICROCERVEJARIAS
CERVEJEIROS ARTESANAIS



TENDENCIAS

Distribuicao de Microcervejarias no Brasil
30% -
25% 4%

20% - 17% 16%
15% - 13%
10% .

10% Bl SAJ 7%

5%
H I =
O% [ [ [ [ [ [ [ ]

Rio

Santa Minas Riode Parani Goias  Outros
Grande Catarina Gerais Janeiro
do Sul

Sao Paulo

Fonte: Cervesia, 2011

* Enquanto que o mercado de cervejas de larga escala cresce
em torno de 6% aa, o de cervejas especiais vem crescendo

em torno de 12% aa. (OLIVEIRA, 2011).



Cerveja sem Alcool:

X Aumento da producao global, trazendo novos produtos
em paises com mercados altamente competitivos;

o Fornecer aos consumidor de cerveja produtos
alternativos que possam ser consumidos antes ou durante
outras atividades como dirigir veiculos automotores, ou
operar maquinas, praticas esportiva, ou ainda em
condicoes de medicacao ou de gravidez;

L)

X2 Penetrar em mercados onde o consumo de bebidas
alcoodlicas é proibido, por motivos religiosos.

(4

Branyik, et. al 2012



TENDENCIAS

Segurang¢a Escolha
Alimentar Melhorias de Qualidade Dijversidade

Tecnologia

Consumidor

Lifestyle



Brahma
1L Rollout SR Fresh

Rollout

Brahma g %

800ml - poosh LN fEa

RGB

Inovation

Stella Bohemia
Artois1L Oaken

—

Bohemia
Swiss
* Draft

. Secure&Improve
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LEGISLACAO

Consulta Publica para definir os Padroes de Identidade e
Qualidade dos produdots de cervejaria no MERCOSUL

Cerveja Gruit: cerveja sem lupulo;

Cerveja sem Gluten: cerveja sem cevada;
Cerveja Envelhecida ou Envelhecida em madeira;
Cerveja de Multipla Fermentacao;

Cerveja Concentrada;

Aguardente de Cerveja ou Bierbrand;

Licor de Cerveja ou Bierlikor



Extrato
Primitivo
(%m/m)

Leve:
5-10,49

Comum:
10,5-11,99

ﬂ

Extra:
12-14

Forte:

acimade 14

LEGISLACAO

Cor (EBC)

Clara:

menos de
20

Escura:

20 ou mais

Colorida

Teor
Alcoodlico
(%v/v)

4 N

Sem alcool:
Até 0,5

Nao declara
no rotulo

\. J

{ , N
Com alcool:
superior a
0,5

Deve
constar no

Propor¢aode
Malte de
Cevada
(%m/m)

Cerveja:
malte = 55

rotulo

“Cerveja de...”:
20 < malte >55

Fermentacao




MATERIAS PRIMAS

Malte Llpulo Fermento




Agua

Compode aproximadamente 92%-
95% em peso do produto final
A agua e tratada,
filtrada, analisada e degustada
para atender aos rigidos padroes
de qualidade e consisténcia
antes de ser utilizada no
processo de producao de

cervejas



AGUA

Caracteristicas Fisico-Quimicas

pH
Odor
Sabor
Aspecto
Turbidez
Cor
Dureza Total
Cloretos
Nitrato

Ferro

6,66
Inodora
Livre de sabor
Limpida
0,54 UNT
<5 mgPt/L
26 mg/L CaCO,
1,2 mg/L
0,19 mg/L
0,055 mg/L

[Caracteristicas Agua EEL




CEVADA
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TIPOS DE
CEVADA



e MALTE

O processo de malteacao

e dissolugao citolitica

L L

3. Secagem
Interrupgao da germinagao e e
Desenvolvimento do aroma de malte

L L

4. Torrefagdo —

Incremento do desenvolvimento dos aromas
(caramelo, toffe, malte torrdado, ...) + cor
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MALTEACAO

inacao

idade de Germ

Boa Regular

<50% de 00— 1

>80% de /2 -1
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TIPOS DE MALTE

... ..-... - .1

..N; Ft;#.ﬂ?..lh._r—..m-..ﬂ

. b el B T A
i e e Ty

L -




TIPOS DE MALTE
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Os cones de lupulo
fornecem a cerveja seu
sabor, amargor e
aromas marcantes

ambev



LUPULO

ﬁtt“
~08h)

TEOR DE ALFA-ACIDOS (Humolona, Cohumolona,
Adumolona, Postumolona, Prejumolona)

TEOR DE BETA-ACIDOS (Lupolona, Colupolona,
Adupulona)






LUPULO

Cannabinacea Lupulo na

€ e Amargor (IBU) cerveja
e Flores e Aroma e Bacteriostatico

masculinas e Pellets e Estabilidade de
femininas Flores sabor e

Flores




Ale: alta fermentacgao
Lager: baixa fermentaca




LEVEDURAS

Brotamento

~ e e =

PH, adjunto, conc, mosto, fermentador |



LEVEDURAS

Leveduras de baixa fermentacao

S. cerevisiae (= Saccharomyces uvarum =
S. carlsbergensis)
S. pastorianus (hibrido S. cerevisiae + S.
eubayanus)

7= Tlc)=15

Final da fermentacao: floculam e precipitam
(7 a 10 dias)

Fermentam melobiose
Possuem genes MEL — enzima extracelular
a-galactosidase (Melibiase = glicose +
galactose)

N&o crescem em temperaturas > 34°C

Glicose: inibe o consumo da maltose
de alta afinidade

Leveduras de alta fermentacao

S. cerevisiae (STEWART, 2000)
Algumas cepas: hibridos de S. cerevisiae
e S. kudriavzevii

18 < T(°C) < 22 (GIUDICI et al., 1998)

Células se elevam a superficie do liquido
formando biomassa (3 a 5 dias)

Nao fermentam melobiose, somente
algumas (TURAKAINEN et al., 1993)

Podem crescer a 37°C (STEWART e RUSSELL,
1998)

Glicose: nao inibe o consumo da maltose de
alta afinidade

importante
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Alta fermentac
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ADJUNTOS

*Cevada *Trigo sarraceno
*Trigo *Sorgo

*Centeio *Arroz

*Aveia ‘Milho

P4

el @axonomic Relationship of Major Cereal Grains

FAMILY G_ramineae

SUBFAMILY Festucoide Panicoideae

Aveneae Oryieae Andropo-
| goneae

Triticineae
/ \
Triticum  Secale Hordeum Avena Oryza Zea

T.aestivum S.cereale H.vulgare/ A.sativa O.sativa Z.mays
(WHEAT) (RYE) (BARLE (OAT) (RICE) (CORN)




ADJUNTOS

Adjuntos : substituicao do malte por
outras fontes de amido ou carboidrato

Reducao de
custos

Nao-
Convencionais Convencionais
Estabilidade (malteados ou (malteados ou
Bebida nao): nao):

Trés classes: sem Arroz, trigo, Arroz preto,
cozimento, SOrgo, aveia, banana,amaranto,
cevada, centeio trigo sarraceno,

pré-cozimento, :
quinoa

cozimento




Andrade
(2007)

Arroz preto nao
malteado

Sem enzimas
exogenas

Até 35% (m/m)

Caracteristicas
semelhantes

ADJUNTOS

Santos
(2011)

Arroz preto nao
malteado

Enzimas

exogenas

45% (m/m)

Otima

aceitabilidade

Carvalho
(2009)

High gravity 17,5°P

Otima

aceitabilidade




ADJUNTOS

Convencionais
"tzsng
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Glitz

ADJUNTOS

Acucares

Xarope




ADJUNTOS

Os adjuntos permitem obter cervejas com maior
brilho,

maior estabilidade fisica,melhor estabilidade;

Frequentemente sao utilizados para contribuirem
com sabor,

O arroz tem um aroma e sabor muito neutro;
O milho tende a conferir um sabor mais intenso;
O Trigo tende a deixar a cerveja mais seca;

Os adjuntos alteraram a relacao carboidrato e
nitrogénio do mosto, o que modifica a formacgao de
subprodutos, tais como ésteres e alcoois superiores.



PROCESSAMENTO

Principais elementos dos estilos de cerveja

Criativida
de

a -

E p.. -

Ingredien
tes



PROCESSAMENTO




PROCESSAMENTO

Moagem do Malte
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Objetivo: Favorecer a
acao das enzimas sobre
componentes insoluveis
do malte.

Um malte bem moido deve apresentar as seguintes caracteristicas:
* Auséncia de grdos inteiros

* Quantidade minima de farinha fina

* Maioria das cascas rasgadas longitudinalmente

* Auséncia de particulas de endosperma aderidas as cascas

* Endosperma reduzido a particulas pequenas de tamanho uniforme



PROCESSAMENTO
Balling dCe2B B8 87151843, quie:

2,0665 g de extrato no mosto, gera:
1 g de alcool

0,9565g de CO,

0,11 g de leveduras;
Portanto rendimento de:
1/2,0665=0,4832



PROCESSAMENTO

Moagem do Malte

Densidade (20/20°C) Extrato Original Densidade (20/4°C) Extrato Original

(g/cm?3) ag/100g (g/cm?3) (g/100mL)
1,04003 10,00 1,03814 10,38
1,04007 10,01 1,03818 10,39
1,04011 10,02 1,03822 10,40
GOLDINER KLEMANN
Gravidade Especifica % em Volume % em Peso % Peso/Volume

20°/20°C mil/100mL a/100g a/100mL
0,99422 3,98 3,16 3,14
0,99419 4,00 3,18 3,16

0,99419 4,02 3,20 3,18



PROCESSAMENTO

Moagem do Malte

Densidade (20/20°C) Extrato Original Densidade (20/4°C) Extrato Original

(g/cm?3) ag/100g (g/cm?3) (g/100mL)
1,04003 10,00 1,03814 10,38
1,04007 10,01 1,03818 10,39
1,04011 10,02 1,03822 10,40
GOLDINER KLEMANN
Gravidade Especifica % em Volume % em Peso % Peso/Volume

20°/20°C mil/100mL a/100g a/100mL
0,99422 3,98 3,16 3,14
0,99419 3,18 3,16

0,99419 4,02 3,20 3,18



PROCESSAMENTO

Moagem do Malte

Densidade (20/20°C) Extrato Original Densidade (20/4°C) Extrato Original

(g/cm?3) ag/100g (g/cm?3) (g/100mL)
1,04003 10,00 1,03814 10,38
1,04007 10,01 1,03818 10,39
1,04011 10,02 1,03822 10,40
GOLDINER KLEMANN
Gravidade Especifica % em Volume % em Peso % Peso/Volume

20°/20°C mil/100mL a/100g a/100mL
0,99422 3,98 3,16 3,14
0,99419 3,16

0,99419 4,02 3,20 3,18



PROCESSAMENTO

Moagem_do VENE

TABELA DE GOLDINER E KLEMAN, RELACAO ENTRE DENSIDADE ESPECIFICA A 20/20°C
E CONTEUDO DE EXTRATO NO MOSTO EM PESO (%p/p) e PESO VOLUME (%p/v)

Densidade (20/20°C) Extrato Original Densidade (20/4°C) Extrato Original

(g/cm?3) g/100g (g/cm?3) (g/100mL)
1,04003 10,00 1,03814 10,38
1,04007 10,01 1,03818 10,39
1,04011 10,02 1,03822 10,40

RELACAO ENTRE DENSIDADE ESPECIFICA DO ALCOOL A 20/200C E O
CONTEUDO ALCOOLICO EM VOLUME (%v/v) EM PESO (%P/P) E
PESO/VOLUME (%P/V)

Gravidade Especifica % em Volume % em Peso % Peso/Volume
20°/20°C mi/100mL a/100g a/100mL
0,99422 3,98 3,16 3,14
0,99419

0,99419 4,02 3,20 3,18



_(%A(p/p)*2,0665+ER)
100 +%A ( p/ p)*1,0665

* (100+A%(m/m)*1,00665)=Quantidade de
Mosto;

* (A%(m/m)*2,0665+ER)=Quantidade de
Extrato;

%0

2,0665 g ( Extrato)=1,000 g( alcool )+0,9565 g( CO, )+0,11 g( levedura)



(%A (plp)*2,0665 +ER)

0% P=
"7 100+%A (p/ p)*1,0665

* (100+3,18*1,00665)=103,4<z de mosto;

* (A%(m/m)*2,0665+! )=Quantidade de Extrato;



PROCESSAMENTO

Moagem do Malte

Densidade (20/20°C) Extrato Original Densidade (20/4°C) Extrato Original

(glcm?)

a/100g (a/cm?) (a/100mL)
1,04003 10,00 1,03814 10,38
1,04007 10,01 1,03818 10,39
1,04011 10,02 1,03822 10,40
Gravidade
o % em Volume % em Peso % Peso/Volume
Especifica
200/20°C mi/100mL g/100g g/100mL
0,99422 3,98 3,16 3,14
0,99419 3,18

0,99419 4,02 3,20 3,18



PROCESSAMENTO

Moagaivi do Malte

Densidade
(20/20°C) Extrato Original Densidade (320/4°C) Extrato Original
1,04003 10,00 1,03814 10,38
1,04007 10,01 1,03818 10,39
1,04011 10,02 1,03822 10,40
Gravidade
o % em Volume % em Peso % Peso/Volume
Especifica
20°/20°C mi/100mL g/100g g/100mL
0,99422 3,98 3,16 3,14
0,99419 3,18

0,99419 4,02 3,20 3,18



Densidade
(20/20°C)

{oa/ecm3)
= b ’

1,04003
1,04007

1,04011

Gravidade

Especifica
20°/20°C
0,99422

0,99419

0,99419

PROCESSAMENTO

Moag2m do Malte

Extrato Original
g/100g

10,00
10,01

10,02

% em Volume
mi/100mL

3,98

4,02

Densidade (20/4°C)

(g/cm?3)
1,03814

1,03818

1,03822

% em Peso
g/100g

3,16
3,18

3,20

Extrato Original
(g/100mL)

10,38
10,39

10,40

% Peso/Volume
g/100mL

3,14

3,18



Densidade
(20/20°C)

{oa/ecm3)
= b ’

1,04003
1,04007

1,04011

Gravidade

Especifica
20°/20°C
0,99422

0,99419

0,99419

PROCESSAMENTO

Moagem do Malte

Extrato Original
g/100g

10,00
10,01

10,02

% em Volume
mi/100mL

3,98

4,02

Densidade (20/4°C)

(g/cm?)
1,03814

1,03818

1,03822

% em Peso
g/100g

3,16
3,18

3,20

Extrato Original
(g/100mL)

10,39

10,40

% Peso/Volume
g/100mL

3,14

3,18



PROCESSAMENTO

Moagem do Malte

Densidade
(20/20°C) Extrato Original Densidade (320/4°C) Extrato Original
1,04003 1,03814
1,04007 10,01 1,03818 10,39
1,04011 10,02 1,03822 10,40
Gravidade
- % em Volume % em Peso % Peso/Volume
Especifica
200/20°C mi/100mL g/100g g/100mL
0,99422 3,98 i [ 3,14
0,99419 3,18

0,99419 4,02 3,20 3,18



PROCESSAMENTO




PROCESSAMENTO

Mosturacao

Grafico da mosturacao

78 °C /10 min

72 °C /30 min ’

/

62 *C /60 min

(%)
2
m
[
2
m
[
w
=N
5
=4

52 *C /30 min /

47 *C 120 mIn’

100

Tempo (min)




PROCESSAMENTO

Mosturacao




PROCESSAMENTO

Objetivo: Filtracao

Separar as fases liquida (mosto) e sélida (bhagaco de mailte).

2 Etapas: Mosto primario
Mosto secundario (lavagem do bagaco)




PROCESSAMENTO

Fervura

e Promover o desenvolvimento da cor desejada (caramelizacao de acucares e
formacao de melanoidinas).

Objetivos:

e Destruir a flora microbiana que resistiu as operacoes de mosturacao e
filtracao.

* Elevar o teor de extrato do mosto ao nivel exigido pelo processo
fermentativo.

* Desenvolver o sabor e aroma caracteristicos do lupulo.
* Promover a coagulacao de proteinas e polifendis (trub). %

e Eliminar compostos aromaticos indesejaveis.

e Inativar as enzimas utilizadas na mosturacao.

Adjuntos acucarados sdo adicionados nesta fase ! \ f ' .



PROCESSAMENTO

gMosto clarificado
]
J L

Aeracdo j‘> Inoculacdo

Ales: 18— 22 °C




PROCESSAMENTO

Fervura

e
I Coagulacao -
Tamareorearoma




PROCESSAMENTO

Fermentacao

— —
SPECT? ravity / b

Ethanol

Cells in
suspension

\ &

CO» evolution rate

3 4
Elapsed time (Days)




PROCESSAMENTO

Fermentacao




ao

Reatores fechados

PROCESSAMENTO
Fermentac

Reatores abertos




PROCESSAMENTO

Fermentacao

GLICOSE

ACIDO PIRUVICO

ACETALDEIDO

ALCOOL ETILICO
FERMENTACAO ALCOOLICA

RENDIMENTO
2 ATP
FERMENTACAO LACTICA



“Lapidac¢ao”

Clarificacao




PROCESSAMENTO

Filtracao




PROCESSAMENTO

F|Itra9ao
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PROCESSAMENTO
Carbonatacao

E a fase onde a cerveja ira receber o gas
carbono (que apos de ser obtido da
fermentacao é armazenado), e tambéem outras
substancias que irao garantir a qualidade da
cerveja e aumentar seu tempo de prateleira,

como estabilizantes e antioxidantes.



PROCESSAMENTO
Envasamento

O enchimento é a fase final do processo de
producao.

Pode ser feito em garrafas, latas e barris.

O processo de enchimento nao altera as
caracteristicas do produto.




PROCESSAMENTO

Pasteurizacao

a

Cerveja pasteurizada antes do engarrafamento

Em trocador de calor de placas \

Alguns segundos a 75 °C
Embalagens devem estar esterilizadas

/ Em tunel de pasteurizacao

Alguns minutos a 62 °C
Aspersao de agua quente

N\

Cerveja pasteurizada depois do engarrafamento

\

/




Coadjuvantes

DU 1 d dl C

Asbesto Filtrante

Bentonita Clarificante

Carbonato de amonio Nutriente

Carvdo ativo Descolorante e desodorizante

Celulose Filtrante

Enzimas amiloliticas e proteoliticas Biocatalisadores
Fosfato de amonio Nutriente
Gelatina comestivel Clarificante
Levedura cervejeira Biocatalisador
Nitrogénio Protetor
Perlita Filtrante
Polivinilpirrolidona Clarificante
Solucdo coloidal de silica Clarificante
Tanino Clarificante

Terra diatomacea Filtrante



ADTIVOS

Acido ascorbico e seus sais Antioxidante

Acido isoascorbico Antioxidante

Acido ldtico Acidulante
Alginato de propilenoglicol Estabilizante
Caramelo Corante
Dioxido de carbono Conservador
Dioxido de enxofre e derivados Conservador

Propionato de cdlcio ou sodio Conservador

Bicarbonatos, carbonatos, cloretos,

citratos, lactatos, ortofosfatos e
i ] Tamponante
sulfatos de cdlcio, magnésio,

potissio, sodio e litio




SUBSTANCIA
Agua
Etanol
Outros Alcoois
Gas Carbonico
Carboidratos

Sais Inorganicos

Compostos Nitrogenados

Acidos Organicos

Esteres, Cetonas
SUBSTANCIA

Aldeidos

Compostos Sulfurados

a-Acidos, B-Acidos

Vitaminas

COMPOSICAO

CONCENTRAGAO (%)
95-97,5
5,0-2,5
0,1-0,3
1,5-3,0
1,0-5,0

0,5-0,8

0,26-0,45
0,17-0.22
0,03-0,06
CONCENTRACAO (ppm)
30-40
2,0-3,0
30-60

5,0-11,0

UNIDADES

1

1

15

1

>100

26

>100

>200

>150

UNIDADES

>50

41

>100

13

FONTE
Agua
Malte, Adjuntos, Leveduras
Malte, Adjuntos, Leveduras
Malte, Adjuntos, Leveduras
Malte e Adjuntos

Agua, Malte, Adjuntos,
Leveduras

Malte, Adjuntos, Leveduras
Malte, Adjuntos, Leveduras
Malte, Adjuntos, Leveduras
FONTE
Leveduras, Lupulo
Malte, adjuntos, Leveduras
Lupulo

Malte, Adjuntos, Leveduras



Oivl
0110 ALCOOLICO

1. AROMATICO
PERFUMADO

FRUTAL
FLORAL

NOZ, ERVA
VERDURA

8. OXIDADOQ,
CHOCO,
MOFADO

0720 SULFETQ.




CERVEJAS
PRODUZIDAS COM
ADJUNTOS

NAO
CONVENCIONAIS




ARROZ PRETO

COMPOSICAO MEDIAS E DESVIOS
Alcool (% v/v) 4,70 + 0,685
Extrato Real (%p/p) 5,05 £ 0,176
Extrato Aparente (2P) 3,20+ 0,134
Fermentabilidade Real ( %) 61,69 = 0,254
Fermentabilidade Aparente (%) 74,23 + 0,360
pH 3,81 0,007
Cor (EBC) 26,33 + 0,410
ARS (g/L) 29,10 = 0,622
Polifenois Total (mg/L) 261,99 + 0,579
Rendimento da Fermentac¢ao (%) 53,78 +£1,273
Produtividade (g/L.h) 0,46 + 0,010




BANANA
[consivintes | corveiacom Banana | Gorvaes o ercads

Acetaldehyde, mg/L 29,00 20,00**
Ethyl Acetate mg/L 15,39 32,00**
Isoamyl Acetate, mg/L 1,20 0,30**
Ethyl Hexanoate, mg/L <0,43 0,2***
N-Propanol, mg/L <17,11 9,00**
Isobutanol, mg/L 18,82 20,00**
Amy3, mg/L 105,96 135***
Higher Alcohols Total, mg/L 107,78 150**
Dimetilssulfureto (DMS), mg/L < 0,05 < 0,09***
Diaceyil (2,3-Butanodiona), 0,20 0,10**
mg/L
Vicinals Diketones, mg/L 0,89 0,06**
Potassium (K), 600,68 200,00*
Calcium (Ca), mg/L 11,04 56,00*
Magnesium (Mg), mg/L 156,94 60,00*
Sodium (Na), mg/L 72,68 80,00*
Iron (Fe), mg/L 1,12 < 0,10*
Copper (Cu), mg/L Extrato < 0,05 < 0,16*
Aparente, OP 3,13 2,50*

Ethanol, % vi/v 4,8 3,90*

pH 4,2 4,20*



PUPUNHA

Extrato Original (°P) 11,83 0,03
Extrato Aparente (°P) 2,77 0,12
~ Cor (EBC) 8,87 0,12

< Amargor (EBC) 12,16 0,29
P s o, 0,52 0,04
| Turbidez (EBC) 1,20 0,06

el

| Dicetonas Vicinais (mg/L) 0,04 0,01

— |



PRDGRAMA DE POE- SR LD EY
BT R 0 i I T TR

Aspecto das diferentes bebidas obtidas com diferentes proporc¢oes de
malte/quinoa malteada, comparada a uma amostra comercial.

81




CONCLUSAO

* As cervejas obtidas apresentaram boas
caracteristicas organolépticas, aparéncia
e aceitabilidade sensorial;

* De uma maneira geral, todas estas
bebidas produzidas até o presente
momento, tem agradado ao consumidor
guanto as suas caracteristicas peculiares
e ao aroma diferenciavel e agradavel



BENEFICIOS
Y Estomula o FOneoes, dgestnss;
VSO, apaio) DOVESTiea, ok RovSonas) Soyestos a
enferwidades o pele;
Y Melliora a fomeao) renal, elominando
resudinos dle sinteses de proteina, e sots como
oo, orolotos;
v Redungdo de enfermidades corvonorias
devidlo ogdio de prridoxinags, folotos e
mewmmtmbfwtv

‘/Pre/v»w,g,aomame/wwa pela agdo de acidos
folicos e de owtras vifaminas do complexo 3;



BENEFICIOS

v Redwgao) dios  winkecs: de colesterol e glicose
o, Somgice, pelas agoio) o) fvo%s, Solomens;

V' Presenedo) da osteoporose pela presenga, de
SACL0;

Y Faz bew pord A Viseo;

v Reduwz o risco de mal de Poarkinson;

v Dot o) riseo de dvatetes;

V' Protege contra o endurecomento e
esclevosomento das arterios;

v Fortolece a memoria;

V' A cerveja do “happy-hovr’ reduz o
estresse;



Firdmide de ka Slimesiaccn Saludnble (SEMG . 20043

Consumo diario: derivados de cereais, verduras, hortalizas, frutas, leite e
derivados e azeite de oliva;

Consumo em dias alternados: legumes, frutas secas, peixes, ovos e carnes
magras;

Consumo ocasionais: carnes gordurosas, embutidos, bolos, doces, acucares e
bebidas refrescantes;

Recomendacao: ingerir como minimo dois litros de agua por dia e realizar pelo
menos 30 minutos de atividade fisica.



CONSUMO MODERADO




Blucher

BEBIDAS ALCOOLICAS

22 edicao

WALDEMAR GASTONI VENTURINI FILHO

coordenador

Bebidas vol. 1
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FLUXO' DE ELABORAGCAQOI DE CERVEJAS

Recepgdo Moagem Aquecedor Tina Fervura Levedura Ferment.12 Agua Quente
Triturador MBUdaadores M2, Esfriador Flotagao Entrifuga Condensadore

Ima Filtro Mosto  E¥H8#hsador '~ M&S¥. Lapulo ' Ferment. 2 coz.” * Filtro Polimento
Umidificador Padronizagao  Tina Filtracao Aeracao Mosto ' Ferment. 6 coz.  Tanque
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