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Parte 1

+ Bebidas alcoolicas fermentadas —
generalidades, definicao,
classificacao.

+ Cerveja

Parte 2
+ Cerveja (continuacao)
+* Vinho e Sidra

+ Outras bebidas fermentadas - Leite
Fermentado




+ Somente mais recentemente com o e

Generalidades a respeito das bebidas pa
alcoolicas fermentadas

* Sao tao antigas quanto a humanidade e &y
numerosas como suas etnias, 8000 a.C. "} (%

* Originaram-se na antiguidade de processos ;
espontaneos de fermentacao.

dos modernos métodos da Biotecnolo™ £}
que passaram a ser fabricadas
industrialmente.

* Sao fabricadas essencialmente por
processos fermentativos.
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Definicao

Bebida alcoolica € definida como um produto
refrescante, aperitivo ou estimulante destinado a
ingestao humana no'estado liquido, sem
finalidade medicamentosa e contendo mais de
meio grau Gay-Lussac de alcool etilico potavel.

Ex: cerveja e sidra — refrescantes O
= 3 ."\gl"'
vinhos - estimulantes, 3 0 E40
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Classificacao segundo legislacao
Brasileira

Fermentadas — obtidas por fermentacao.

Ex: hidromel, fermentado de frutas ( ) e outros
fermentados (saque genglblrra torani, Kenji, pulque, mescal, etc).

Por mistura — licor, amar% S e aperitivos (campari, martine),
aguardente composta (jurubeba, gengibre) e bebidas mistas
(batidas , coguetel).

* Destiladas — mosto fermentado sofre destilacao.

Ex: aguardente de cana (caninha), aguardente de melago (cachagaCP,
rum , uisque, arac, conhaque, bagaceira, pisco, aguardente de
frutas (Kirchs, Brandy), tequila e tiquira.

Destilo-retificadas- vodca, genebra, gim, steinhaeger, aquavit,
corn.



Bebidas analogas a cerveja e ao vinho &

+ Analogas a Cerveja

Awamori (Japao- batata doce), Binuburan (Filipinas-
leveduras e bacterias), Braga (Romeénia- milho), Kuva
(America do Sul - feijao), Ginger-beer (Inglaterra, Suica -
gengibre), Kalja (Finlandia), Oo (Tailandia- arroz +banana),
Sora (Peru — milho enzimas da saliva), Sonti (India - arroz),
Pombe (Africa- milho germinado), Masata (Africa- Yucca ap
previamente mastigada), Okeleao (Havai- arroz, melaco e
leite; coco).

Awamori

Ginger-beer
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+ Analogas ao vinho

Chonte (Equador- palma), Mescal (México-
suco folhas das plantas cacto), Achima

(Mocambigue), Pulque (México), Tibi (México-
gengibre), Vinho de dente —de - leao
(Africa- extrato aquoso destas plantas) ete.

Mescal Vinho de dente —de — ledo
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Cerveja

Historia:

* A cerveja comecou a ser produzida, artesanalmente, ha
cerca de seis mil anos;

» Com o desenvolvimento de novas' técnicas de producao, a
bebida se popularizou, e comecaram a surgir regulamentos
para sua producao;

» Difundida amplamente, a cerveja passou a ser uma bebida
muito popular. Tamanha popularidade so viria a ser. abalada
pelo _Imlperlo Romano, que adotou o vinho como bebida
principa

- Os avancos da Ciéncia levam a producao da cerveja a um
novo patamar. Métodos modernos, como o da
pasteurizacao, passam a ser utilizados, de forma a
incrementar a qualidade da cerveja produzida.



Cerveja faz bem para a visao, dizem cientistas
Cerveja faz bem a saude

Beber cerveja reduz o risco de Mal de Parkinson

A cerveja do “happy-hour” reduz o stress

A cerveja é rica em substancias vegetais secundarias
Consumo moderado de alcool pode proteger contra o endurecimento das
artérias

Quem bebe alcool moderadamente protege seu coracao

Cerveja possui acao protetora para o coracao

A cerveja é mais saudavel que o vinho

Consumo moderado e regular de cerveja prolonga a vida

Cerveja e vinho tinto protegem da mesma forma

Com consumo regular de cerveja as artérias do coracao esclerosam menos
A cerveja é apropriada para uma alimentacao fisiologicamente adequada
Consumo moderado de cerveja diminui o risco de diabetes
Um copo de cerveja fortalece a memoria

Cerveja sem alcool — mata a sede sem muitas calorias

A cerveja protege contra a caréncia de acido folico

Um copo de cerveja é bom para os rins

A cerveija reduz o colesterol




Descricao do produto

De acordo com o Decreto 2314 de 4 de
Setembro de 1997, cerveja e a
bebida obtida pela fermentacao
alcoolica do mosto cervejeiro oriundo
do malte de cevada e agua potavel,
por acao da levedura, com adicao de
lipulo.




Produto e regulamentacoes

+ O malte de cevada podera ser substituido por :
Arroz, Trigo, Centeio, Milho, Aveia ou Sorgo.

+ A quantidade de carboidratos empregados na
elaboracao de cerveja, em relacao ao extrato
primitivo sera:

= Ate 15% na cerveja clara
= Atée 50% na cerveja escura
= Ate 10% na cerveja extra



Produto e regulamentacoes

»* A cerveja podera ser adicionada de suco e extrato de vegetal,
ou ambos, que poderao ser substituidos, total ou parcialmente,
por oleo essencial, esséncia natural ou destilado vegetal de sua
origem.

» A cerveja que for adicionada de suco de vegetal devera ser
designada de "cerveja com...”, acrescido do nome do vegetal.

* Quando o suco natural for substituido total ou parcialmente
pelo oleo essencial, esséncia natural ou destilado o vegetal de
sua origem, sera de5|gnada de "cerveja sabor de..." acrescida,
do nome do vegetal.

* Na elaboracao das cervejas, fica proibido o uso de:
Aromatizantes, Flavorizantes e Corantes artificiais.



Principais Produtores :

Producgéao (1079
litros)

1. Estados Unidos 239
2. Alemanha 11,8

3. China 8,0

4. Japéo 6,8 Consumo per capita
: Pais (litros/habitantes
5. Brasil 6,5

ano)

6. Inglaterra 6,0 1. Republica
7. Russia 5,0 Tcheca
8. México 4,1 2. Alemanha 140
9. Espanha 2,7 . Dinamarca 125

10. Republica 2.4 . Irlanda 120

Tcheca : _Austria 115
11. Canada 2,3 “Bélgica 105

12. Fran?g 2,3 . Inglaterra 100
13. Australia 2,0 . Austrélia 90

14. Argentina 0.9 Estados Unidos |85
.. Brasil 40

Pais

Principais Consumidores :

160
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O 99 pais no ranking de consumo per capta de cerveja;
O 59 maior produtor de cerveja do mundo, com uma

Perfil do setor cerveijeiro no Brasil

producao em torno de 8,5 bilhoes de litros ao ano.

Distribuicao da producao no Brasil

Regido 70 Producao
(Bilhoes L/ano)
Sudeste 57,5 4,6
Nordeste 17,3 14
Sul 14,8 1,2
Centro-Oeste 7,5 0,6
Norte 2,9 0,3

Fonte: SINDICERVE - Sindicato Nacional da Industria da Cerveja- 2007




Principais Cervejarias no Brasil

Principais cervejarias e suas marcas:

AmBev (Skol, Brahma, Antartica, Bohemia, Original,
Serra Malte, Polar, entre outras)

Kaiser / Molson (Kaiser, Bavaria, Heineken)

Primo Schincariol (Nova Schin, Primus)

Cervejarias Cintra (Cintra)

Itaipava (Itaipava, Cristal, Petra)

Algumas micro cervejarias artesanais:
Cervejaria Canoinhense (Canoinhas - SC) gy~ o dereging
Eisenbahn (Blumenau - SC)

Borck (Timbo - SC)

Heimat (Indaial - SC) Falke Bier (Ribeirao das Neves - MG)
Bierland (Blumenau - SC) Krug Bier (Belo Horizonte - MG)
Zehn Bier (Brusque - SC) Lupus Bier (Fortaleza - CE)

Cervejaria Schornstein (Pomerode - SC) Amazon Beer (Belém - PA)
Baden Baden (Campos do Jordao - SP) Schmitt Bier (Porto Alegre - RS)



Emprasa Unidades fabris no Bragsil Produciio
(milhdes de hl / ano)

Ambev*

icar¥
INGlISEIF

Cintra™

Cerpar

Baden Baden™

Schincariol

Petropolis

Belco

Colonia

Malta

Conti
Krill

Tieresopolis

D'Avila Bier:

Fonte: SINDICERVE — Sindicato Nacional da Industria da Cerveja- 2007




Classificacao das Cervejas

1- Tipo de fermentacao :

Cerveja de Alta Fermentagao - acao de levedura cervejeira
§Saccharomyce5 cerevisiae) que emerge a superficie do liquido na
ermentacao tumultuosa na temperatura de 12 a 15 °C.

Ale (clara, suave, amarga, Porter, Barley Wine, Stout),
Altbier, Kolsh, cervejas especiais (Trappiste, Abbey, Saison), Weizenbier.

Cerveja de Baixa Fermentacao - acao de levedura cervejeira
(Saccharomyces uvarum) que se deposita no fundo da cuba durante
ou apos a fermentacao tumultuosa na temperatura de 5 a 10 °C.

Lager (Pilsener, Dortmunder, Malzbier), Wiener,
Marzen, Minchener, Bock, Doppelbock, Rauchbier.




Tipos de Cerveja

I\ [=

* Popular na Gra-Bretanha e

ERGELE

+ Alta fermentacao
+ Encorpadas, sabores

complexos, frutados e
acentuados

* baixo teor de gas carbonico

* cervejas de trigo, Tripel,
Strong Golden Ale, Amber
Ale e as Ales Alemas

Cerveja de trigo alema, Erdinger.



Tipos de Cerveja

Larger

Cerveja do tipo
pilsener brasileira,
Bohemia Pilsen.

Originaria da Europa central (Alemanha)
Baixa fermentacao

Clara, sabores suaves ou moderadamente
amargos

Alto teor de gas carbonico

Bock, Munchner Helles, Munchner Dunkel,
Maibock, Dry beer, Export, Marzen , Pilsener e
Schwarzbier




Tipos de Cerveja

Subdivisoes
Pilsen (Larger) Stout (Ale) Sem alcool
suave, clara forte, escura

4,7% vol 5,4% vol <0,5% vol



Classificacao das Cervejas

2. Teor de Extrato Primitivo

Cerveja Fraca - = 7% e < 11% (peso).
Cerveja Normal ou Comum - = 11% e < 12,5%
Cerveja Extra - = 12,5% e < 14%

Cerveja Forte - = 14%

3 - Cor:
Clara - menos de 20 unidades EBC (European BreweryConvention)

Escura- 20 ou mais unidades EBC

4 - Teor alcoolico:
Sem alcool - menos de 0,5% em volume de alcool
Alcoolica - igual ou maior que 0,5% em volume de alcool (baixo teor

g0,5%<teor<2 O%g médio teor (2,0%<teor<4,5%), alto teor
4,5%<teor<7/,0%



Mateérias - Primas




Agua

Principal componente da cerveja.
Deve ser inodora, insipida e incolor
Qualidade da agua = sucesso da cerveja

Devidorao desenvolvimento da tecnologia, qualquer tipo
de agua pode ser adeguado ao processo, mas € um
ProCesso caro.

Fator localizacao € essencial.

Ferro, calcio, magnesio, potassio, bicarbonatos, nitratos,
sulfatos sdo sais gue podem interferir de modo, direto ou
indireto na producao da cerveja.

A agua potavel empregada na elaboragao da cerveja
podera ser tratada com substancias quimicas, por
processo fisico ou outro que Ihe assegure as
caracteristicas desejadas para boa qualidade do produto,
em conjunto ou separadamente.



Malte

Malteacao - Termo utilizado para indicar o resultado da
germinacao controlada de qualquer cereal (arroz, trigo, milho,
cevada e aveia).

NE oty W A cevada é o cereal mais utilizado.

O malte utilizado na producao de cerveja é obtido a
partir de diferentes tipos de cevada que sao selecionadas
especificamente para esse fim.

Fatores para o uso da cevada como constituinte
principal pelas industrias cervejeiras:

**Sabor apreciado mais que os outros cereais

“*Alta percentagem de amido a ser transformado em agucares fermentaveis
“*Menor dificuldade técnica do processo de maltagem

0 fato de que a proteina é também um componente importante na formacao e
estabilidade da espuma da cerveja.
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Cevada

Flag leaf
- EOTS

Main stem
1st tiller

Sterile lateral
floret

Dorzdl side

Algurohe  Lemmn Pericarp
Testa

Asrospire
Seutellum  Embryo
Rootlets
> Colearhizg
\ .

- pedicel
Sub-aleurone region ] Scutellar

Paleq . epithetium
Cryshed cell

i . |ayer
Distal iy .
eud Prosimal

Yentral furrow side end

6 FILEIRAS DE INVERNO (6FI)
- Alto teor protéico;
- Plantada no verao e colhida no inverno.

2 FILEIRAS DE PRIMAVERA (2FP)
- Baixo teor protéico;

- Corpo farinhoso desenvolvido;

- Plantada no outono e colhida na
primavera.

Obs: Também existem as variedades
6FP e 2FI, porém nao sao muito
utilizadas industrialmente.




Malteacao - Objetivos

Promover transformacoes no grao;

Graos de Amido Modificado

Modificacao do Amido; (Capa de Betaglucana perfurada)

Producao de ENZIMAS;

Conferir cor ao malte.

Graos de Amido
(envolvidos por capa de Betaglucana)

_."“I‘:

Grao Grande
(mais macio)

Grao Pequeno
(mais duro)




Malte

+ cor do grao > tonalidade e tipo de cerveja




K/
£ X4

Trepadeira perene, cujas flores femeas apresentam grande
quantidade de resinas amargas e oleos essenciais. Sao
esses elementos que conferem a cerveja o sabor amargo e o
aroma que a caracterizam.

E conhecido como o tempero da cerveja;

Somente 2 espécies conhecidas: Humulus Ilupulus e
Humulus japonicus, da familia Cannabinaceae. A segunda
espéecie nao possui resinas, logo e indiferente na fabricacao
da cerveja.

Razoes para utilizacao do lupulo no processo cervejeiro:
% adicionar sabor e carater de ltpulo;

aJudar na coagulacao de proteinas;

* atuar como material filtrante;

» conferir propriedades bacteriostaticas a cerveja;

aJudar na esterilizacao do mosto;

0

00 00 00 00




Cereais nao malteados (adjuntos)

Adjunto € uma fonte de amido ou acucar extra-
malte, com baixas concentracoes de proteina
soluvel, desprovido de poder diastasico e que nao
influencia no aroma e no sabor da cerveja.

Adjuntos - o ARROZ e o MILHO, contém agua,
proteinas, amido e uma pequena quantidade de
outras substancias.

Usa-se aproximadamente 20 — 30% do peso total
da mateéria-prima utilizada




Processo Industrial da Producao de

MALTEACAO

COZIMENTO DO
MALTE

SEPARACAO DO
TRUB

FILTRACAO
DE CERVEJA

Cerveija

RECEBIMENTO
DE MALTE

FILTRACAO DO
MACERADO

RESFRIAMENTO
DO MOSTO

ARMAZENAMENTO /ENVIO
DE CERVEJA FILTRADA

MOAGEM DO
MALTE

FERVURA DO
MOSTO

FERMENTACAO /
MATURACAO

ENVASAMENTO




Obtencao do malte

Etapas de obtencao do malte

* Limpeza e selecao de graos: separacao de palha, pedras,
peguenos torroes, pedacos de madeira, etc.

o S * Embebicao: a cevada recebe agua até que os

-~ graos atinjam um teor de umidade de 45% em
relacao ao seu peso, e sob condicoes controladas
de temperatura e teor de oxigénio.

* Germinacao: 0s graos sao dispostos em estufas
em condicoes controladas de temperatura e
~ lumidade, até que brotem as radiculas.,

* Secagem: retirar excesso de agua por meio
de peneiras, colocar em fornos de secagem para
interromper o processo de germinacao. Na 2@
fase promover a caramelizacao dos graos ainda
nos fornos a 80 — 120° C. |

'i‘




Embebicao do malte

Temperatura (°C)

75 &)

70

65
PROTEASES - d - AMILASE
Endopeptidases i Dextrinas (acucares
(Proteinas de Alto P.M.) com mais de 4
Exopeptidaes 5 atomos de carbono)
(Proteinas de Baixo P.M. )

35

30

0 15 25 55 70 75
b Tempo (min)
Desta etapa até o resfriamento, g - AMILASE
evitar ao maximo a incorporagao ICOsE
[ ao Macerado / Mosto. _
Maltotriose

A 75 °C - Realizar Teste de

pH otimo = Sacarificacao com Iodo.

3 Ca?+2 HPO,?=2 H* + Ca,(PO,),




Preparo do Mosto

Solucao aquosa de acucares que serao os alimentos
para as leveduras que realizam a fermentacao, dando
origem ao alcool.

Etapas de preparo do mosto

v Moagem do malte: objetivo de romper a casca
dos graos e expor seu conteudo proporcionando
acesso ao amido do grao maltado.

v Maceracao do malte: os graos de malte
moidos sao misturados a agua aquecida, em geral
em torno de 65° C, de modo a ativar a acao de
enzimas presentes nos grao. Estas enzimas
promovem a quebra de substancias complexas e
insolUveis em outras menores, mais simples e
soluveis em agua.




Separadora de Pedras

o
=
Z
S
=

MALTE

VENTILADOR

— : CENTRIFUGO

Y




Cozinhador de Malte (Maceracio) {3

/\ Cocgao — sem adjuntos
(processo 3 fervuras)
HX Infusao por duas massas —

usa-se adjunto- 2 tanques
(liquefacao adjunto —
O mosturacao malte)

Agua 30°C ISE]

Agua 85°C O \%E:, O :
d N O |i| Vapor
O

Tina de Mosturacao

Tina de

@ Filtracao



Preparo do mosto

17}'!! y g Filtracao do mosto: filtracao para remocao do

=" residuo dos graos por meio de peneiras. A parte
solida retida € denominada bagaco de malte.

" por um periodo de 60 a 90 minutos, para que se
= | tenha sua estabilizagao biologica + lupulo.

—“ v Clarificacao: processo de decantacao
hidrodinamica, realizado em um tanque circular
onde o mosto entra tangencialmente em alta
velocidade, separando as proteinas e outras
particulas por efeito centrifugo. O residuo solido
retirado nesta etapa do processo € denominado
trub grosso — removido bagaco lapulo.

:*3 v Resfriamento do mosto: resfriado até a
= |"": temperatura de 6 a 12°C é aerado com ar esteril.
=4, .4 Eliminacao componentes causam turbidez.




Tina de Filtracao

Agua 85°C —foﬂ— | Temperatura = 75 °C

—_—
Agua 30°C _& “ Cozinhador
Dé{ de Mosto
i %

=EE

ﬂ

[
T
i
L
~

\4

Cozinhador
de Malte

()
N

Fundo da Tina de Filtragao

QO|l0OW&"

SN

Macerado O
= Mosto Q llessos:
@LAblKU;

- TRANSFERENCIA / CIRCULACAO;

- FILTRACAO DO 10 MOSTO;

- FILTRACAO DO 20 MOSTO 1% extratos soluveis;
- DESCARTE DO BAGACO;

- LAVAGEM DO EQUIPAMENTO.




Cozinhador de Mosto

1minacao
de DMS

(dimetil sulfeto)

ok

High Maltose Y ;
/
Tanque de Q
Lapulo O
Z 1
s é

.......................

Formacao trub —
coagulacao proteinas
e taninos - lodo




Resfriamento do Mosto

VN

Trocador de Placas

olr

Cozinhador
de Mosto

o 0 0 JO
RN

L L.

i

Temperatura =5a 12 °C

Levedura Ar -
Estéril

Tanque de Fermentagio I P

Misturador Estatico




Fermentacao

Fermentacao:
transformacao dos
acucares simples em
alcool, gas carbonico e
liberacao de calor.

Enzimas da
Levedura

>

3 i

Levedura: microorganismo unicelular responsavel pela
fermentacao alcoolica do mosto

. T
- &_Iiﬂv

E gerado uma grande quantidade de CO,, que apos

ser purificado é enviado para a etapa de
carbonatacao da cerveja. Processos descontinuos.

Obtém-se ao final do processo um excesso de levedura.




Fe r m e n ta 95 0 OlH Hidroxietil TPP

CH, — C — TPP

OH ‘&7 H V%* OH

CH; CH, — <|3 —  COOH CH, — C — COOH
m— © B— 0
| |
CH, CH, CELULA

a — Acetohidroxibutirato o — Acetolactato

Agentes Oxidantes

Y

A

MEIO

(@) (@) @) @)
eyl +2 [H] + CO, |l +2 [H] + CO,
CH, CH,—€ —€ — CH, CH,—€ —€ — CH,

2,3 - Pentanodiona

Diacetil: subproduto de
fermentacao mais conhecido na

industria cervejeira



Exemplo de Curva de Fermentacao

- Inicio da
Temperatura (°C) Mon%toriz.ac;ﬁo
ou Extrato (°P) de Diacetil;
1 5 . - Recuperagﬁo = InCOI‘pOI‘a(;ﬁO de COZ’
13 de Levedura.
- Clarificacao da Cerveja;
Purga 11 - ¢ J
de Ll
i - Definicao do “Flavour”.
Trub 9 ¢
Frio y g
0% Purga antes
da Filtracao
AR ¢
1 -
I I I I I I
-1 -
0 1 i} 10 12 13 15
Tempo (dias)
Temperatura

Extrato



Fermentacao

TANQUE DE - TANQUE DE
FERMENTACAO - a¢o inox variar de 500.000 L a 1.000.000 L LEVEDURA —

5 a 15 milhoes de células /mL mosto

Retorno da /—\

— — Solucao

Retorno da

Solugdo _&—> U [ Agitacdo
Refrigerante Temporizada
de Etanol

: Célula de

- Q Carga

> Mosto
Controle da Curva de Resfriado
EIE] 5 Fermenta¢do Temporizado

C¢lulas Mortas < 5%
Solugio Concentracao > 60%

dR: gﬁfﬁngi Alta fermentacdo —S. cerevisiae — 36 h de 14 Temperatura =2 °C
etonia a 20 °C,. até 72 ha 17°C
Baixa fermentacao- S. uvarum -fermentadores fundo conico —
6 a 15 °C podendo durar até 10 dias.



Processamento da cerveija

Etapas do processamento da cerveja

* T F|” Maturacdo: se mantem a cerveja em
¢/', "« | descanso nas dornas a uma temperatura de
' | zero grau (ou menos), durante um periodo de
15 a 60 dias — sedimentacao (leveduras,
proteinas e sodlidos insollveis).

v Filtracao: nao recomendada centrifugacao -
uso de terra diatomacea como elemento
auxiliar a filtracao. Sao adicionados aditivos
(agentes estabilizantes, corantes ou acucar.
para o acerto final do paladar do produto).

v Carbonatacao: injecdo de gas carbdnico gerado na
etapa de fermentacao (recuperado (desidratado, tratado
Carvao ativo e liquefeito ou mecanico)



Filtracao

Terra Diatomacea Filtro de

Tanque Pulmao

de Cemveja” T "or ' 7 N w0 S0 e L e O Cerveja

Bruta

Tanque
de Maturagao

%‘“ﬂ Q|in

s

@ J—

Rolucad @ O O i m
%

Refrigerante & O

(Etanol) - s

CO; "%
Trocador de Placas y o Q%
AT Y i W A ey (7 A O
e —O-O %

() () (D)
w W 0 / w W =
e ; P ; e
Agua O
Filtro 6 & : : Carbonatada O Tanque Pulmio
“IT m” ‘ de Cerveja
o Q 7 Filtrada

q
—

Adega de Pressao




Leveduras
retidas em
filtracao com
Terra
Diatomacea




Adega de Pressao

TANQUE DE CARBONATACAO: nivel de CO, na
S el Q- cerveja 2,5 - 2,8 v/v, antes do envase
Retorno da

........... O Tanque Equalizador
de Pressao

: Troca automatica de
Solugdo k_/ O Tanques de acordo com
Nivel

Refrigerante
de Etanol ou @ Engarrafamento
Amonia




Envase e Pasteurizacao

Envase - Colocacao da cerveja em sua
embalagem.

Transferir a cerveja pronta para a
embalagem que se deseja, sem
incorporacao de ar,

sem perda de CO,,

sem espuma em excesso e sem
contaminacao microbioldgica.

Pasteurizacao - Processo de esterilizagio no
qual submete-se o produto a um aquecimento
(até 60°C), seguido de um rapido

resfriamento (até 4°QC).

Uma Unidade de Pasteurizacao (UP) N

é definida como o efeito de morte biolégica e
causado quando a cerveja é aquecida a 60°C/ min.
Para uma cerveja com 100 ceélulas viaveis/ml,

sao necessarias 15 a 20 UP quando pasteurizada em tunel.
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Defeitos da Cerveja

Turbidez — teor de material em suspensao:
Complexo proteina-tanino, Micro-organismos,
Carboidratos ou Oxalato de calcio.

Como evitar:

“*Filtrar na menor temperatura;
“*Utilizacao de enzimas proteoliticas;
“*Remocao do complexo com carvao
ativo;

“*Remocao da proteina com silicatos ou
argila bentonita;

“*Remover tanino com polimeros
(nylon, polivinilpirridolina).




Turbidez

Como prevenir

+ Aumentar a proporcao de adjunto;

Utilizar malte com alto poder diastatico;
Usar repouso proteico durante a mosturacao;
Ferver o mosto com aeracgao.

* Reduzir o tempo de estoque (sempre mantendo
baixas Temperaturas).

R/
0’0

K/
0’0

K/
0‘0



http://www.clicmercado.com.br/cotacoes/cotacoes2.asp?IDproduto=19

Defeitos da Cerveja

- Sedimentos - E o

deposito resultante de
solidos precipitados

Agravamento da sedimentacao
Micro-organismos;
Coloides.

Outras origens
“*Residuos do processo; |
‘*Estabilizador de espuma em excesso,
“*Residuos devido a ma lavagem de
Garrafas (terra, etiquetas etc);
“*Laca de tampas ou latas.




Defeitos da Cerveja

Insipidez

E a caréncia de carbonatacao e de espuma.

Aprisionamento do
CO,

Adicao de CO,




Defeitos da Cerveja- Insipidez

Fatores que provocam a falta de espuma:

+ [Falta ou excesso de carbonatacao;

+ Baixa proporcao de malte (formulagao);

+ Hidrolise enzimatica excessiva (mosturacao);

+ Uso de agentes proteoliticos contra turbidez a
frio;

+ Filtracao excessiva;

+ Uso de adsorventes (carvao ativo e bentonita).

Melhoramento da espuma:
Adicao de estabilizadores
coloidais gomas e alginatos
(sem excesso).



Defeitos da Cerveja

Odores: de Diacetila,
Fenolico e
SUIfu Foso. Diacetila  Clorofenol Acido Sulfidrico e Mercaptano

Precaucoes Odor Diacetila.

“*Fermento em quantidade adequada;

<“Temperatura mais elevada de fermentacio; Odor Sulfuroso.

<Acido e perssulfato no fermento reciclado; **Ma Fervura do mosto;
*Boas pratlcas de higiene “+*Ma Oxigenacao do mosto;

“*Crescimento deficiente da
levedura;

“*Fermentacao lenta;

<+ Uso SO,= apods a fermentac
*Armazenar em T.elevadas;
“*exposicao a luz

(A<550).

Precaugoes Odor fenolico. |
“*Tratamento da agua, \
<+Nao usar CIO- na agua (mas CIO, ou 03),



Defeitos da Cerveja

Velha e Oxidada - Quando o flavor da cerveja
se deteriora.

Para desacelerar o processo:

“*Mateérias primas de boa qualidade;

“*Processamento adequado;

“*Utilizar antioxidantes (sulfitos, ascorbatos);

“*Reduzir tracos de metais e quantidade de ar na cerveja;
*Pasteurizar minimamente;

“*Armazenar em temperatura baixa.

Reduzir tempo envase e consumo- deve ser tomada logo apos
a producao sem enevelhecimento.



Vinho

O vinho é a mais higiénica e saudavel
das bebidas (L. Pasteur)

Bebida alcoolica feita da fermentacao
natural do sumo (suco) de uva
fresca, sa e madura.




Historico
“+0 momento e a localidade em que o homem bebeu o primeiro ¥
copo de vinho continuam uma incerteza.

“As antigas civilizacoes homenagearam seus deuses, Dionisio na Grecia,
Osiris no Egito e Baco em Roma,com festas regadas a vinho.

“ A origem da viticultura - planicies da Suméria e nas margens do Nilo.

“*Por intermédio dos Fenicios e dos Gregos que o vinho chegou a Europa —as
vinhas italianas sao de origem grega, as francesas -romana e as espanholas —
fenicia.

“0Os primeiros paises na América a receber sementes de uvas foram: Estados
Unidos, Argentina, Chile e Brasil - as uvas para as Ameéricas foram trazidas
por Cristovao América do Sul.

“*No Brasil as videiras foram trazidas da Ilha da Madeira (Portugal) em 1532
por Martim Afonso de Souza e plantadas no litoral paulista, e depois, em 1551,
na regiao de Tatuapé.


http://images.google.com/imgres?imgurl=http://farm4.static.flickr.com/3116/2782457799_5a603c0147.jpg&imgrefurl=http://imagensbiblicas.wordpress.com/&usg=__BEJyV5hrwQF1lj1OMxwzDmr5v9g=&h=318&w=260&sz=41&hl=en&start=34&tbnid=I_w9KN1kHcjfeM:&tbnh=118&tbnw=96&prev=/images%3Fq%3Dv%25C3%25A9u%2Bna%2Bsuperf%25C3%25ADcie%2Bdo%2Bvinho.%26ndsp%3D20%26hl%3Den%26client%3Dpub-1734327923886716%26channel%3D9518150362%26sa%3DN%26start%3D20
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< Antes do século 19, pouco se sabia sobre o processo de fermentacao da
uva ou do processo de deterioramento do vinho.

“* Tantos os gregos como os romanos bebiam todo o seus vinhos logo no
primeiro ano apos o preparo - auséncia de técnicas para a conservacao eficaz.
Adicionavam flavorizantes, como ervas, mel, queijo ou até mesmo sal —
disfarcar o gosto do vinagre.

“* No século 17, com a invencao do saca-rolhas e com a producao em massa
de garrafas de vidro, os vinhos comecaram a ser armazenados por varios anos.

< Somente na metade do século 19 que a producao do vinho ganhou requintes
cientificos: o quimico francés Louis Pasteur explicou a origem quimica da
fermentacao e identificou os agentes responsaveis por este processo.

< Avancos na fisiologia das plantas, nos conhecimentos de patologias das
videiras, controle do processo de fermentacao.

“Tanques de aco inoxidavel, limpos facilmente e permitem controlar a
temperatura do vinho.



Producao de vinho por pais em 2005

Classificacio

Pais

B 0 Franca

I 0 Italia

== Espanha

== Estados Umidos
Argentina

China

Bl Australia

B= Africa do Sul

B Alemanha

Bes Chile

EN Portugal

I | Roménia

B Rissia

== Hungna

= Grécia

E=l Brasil

— A5TTIA

Ucrania

Bl Moldavia (Moldova) 2

== Croacia

Producio
{toneladas)

5.329.449
5.036.648
3.934.140
2.232.000
1.564.000

1.274.000
1.157.895

1.014.700

512.000
485.000
437178
320.000
258.000
240.000
30.000
180.000

“O VINHO ALEGRA O CORAGCAO DO
HOMEM; E A ALEGRIA E A MAE DE
TODAS AS VIRTUDES.” A

%8 xFaao' viva o... viva o...
alégui... viva guem mexmo:

| (7] tmtmdo
_nada



Panorama da Producao de vinho no,
Brasil

1l Vale do Submédio Sdo Francisco

Campanha | | Serra Galicha |

| . Reglao tradicional

) MNovas regides
j& produtoras
Por Tonietto, J & Falcade, 1., 2000

=
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Identidade
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Vinhos de
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Determinadas
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Americanas | Vinileras Vinhos

Varietais

NYT: vinhos do Nordeste 'desafiam dogmas e ganham espaco’

Plantio | Pu da em 15052007 &




Panorama da Producao de vinho no
Brasil

Tabela 1. Producao de Uvas no Brasil, em toneladas
Estado\VAmo | 2005 2006 2007

L_ 1246.976 122[}113 1354‘-15
Fonte:IBGE

Tabela 2. Producio de uvas para processamento e para mesa, no Brasil,
em toneladas.

Discriminagao/Ano 2004 2005 2006 2007 r : i ;
S SRR 64 450 550,700 470705 53r.125 | Tabela 5. Producao de vinhos, sucos e derivados do Rio Grande

Mesa 657.052 696.246  757.685 717.835 § do Sul, em litros - 2004/2007.
Total 1281802 1246976 12283%0 1349%0f8 ——
TR PRODUGAO 2004 2005 2006 2007
Fimbomag20: Lyhea Mata Ribele: oo Bello - Cmorpa L 2 ioho Vinho de mesa 312.549.281 226.080.432 185.100. aa'r 275.287.908
Tinto 252.979.739 180.698.666 149.527.555 228.156.220
Branco 51497025 39212146 | 390 42.118.552
Rosado 8072517 6169620 3809942 5013.136
Vinho Fino 43.084.644 45.453.898 : 43.176.484
Tinto 23160118 25409805 108 24 786.071
Branco 19.887 747 20.012.363 13249969 17.598.428
Rosado 36779 31.730 50.900 791.985
Suco de uvas 6200037 9798024 13946491 10147.037
simples
Suco concentrado® 89.390375  97.566.220 B87.073.025 97112643
Outros derivados zu., 858 23549751 28.151.593 39.867.230
472. 913155 402.448.325 346.415.973 465.591.302

nsftiuio Brasien do Vinho — lbravin
ya Uva 2 Vinho




Localizacao das Principais Vinicolas no
Brasil
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Composicao do vinho

COMPONENTE TEOR
AGUA 85 - 90%
ALCOOIS 7 - 24%

Etanol (72-120 g/L)

Glicerol (5-10g/L)

Outros alcoois (Metanol, isopropil, etc)

ACIDOS >1-8%
PROVENIENTES DA UVA (fixos): (5-7 g/L)
Tartarico : 50-90%, Malico : 10-40%(maciez e menos acido) e Citrico : 0-5%

PROVENIENTES DA FERMENTA(;AO (volateis):

Succinico e Latico (fixos), Acético, Butirico, Formico, Propionico (V) e Carbonico

(espumantes + 0,5 g/L)

ACUCARES 0-15%
Glicose (na uva:7-15%), Frutose (idem) e Outros (Xilose e Arabinose). Legislacao

Brasileira: Teor de acucar p/ secos: < 5g/L; meio secos: 5 a 20 g/L; suaves e doces:

> 20g/L.

FENOIS (vinhos brancos tem menos fenois)

Taninos, Antocianinas, Flavonas e Outras (fenois acidos, etc.)

Total de substancias fendlicas: nos brancos < 350 mg/L, nos tintos até 3.000 mg/L.

OUTRAS SUBSTANCIAS

Aldeidos: Acetaldeido, Esteres: provenientes dos acidos acético, tartarico e malico

- Vitaminas, amino-acidos, sais minerais e conservantes (P-V (SO, ou anidrido

sulfuroso 350 mg/L ou metasulfito), P-IV (sorbato de potassio)), glicerina etc.



Principais Tipos de Vinho

QUANTO A CLASSE:

1. de Mesa (10 a 13° GL):

e Vinhos Finos ou Nobres: somente de uvas viniferas.

e Vinhos Especiais: misto de uvas viniferas e uvas hibridas ou americanas.
e Vinhos Comuns: predominantemente variedades hibridas ou americanas.
e Vinhos Frisantes ou Gaseificados: com gaseificacao entre 0,5 e 2 atm.

2. Leve (7 a 9,9° GL) - Elaborado de uvas viniferas.

3. Espumante — passa por uma segunda fermentacao alcdolica, que pode ser na garrafa,
chamado de método tradicional ou champenoise, ou em autoclaves (charmat),
incorporando CO, ao liquido e dando origem as borbulhas ou pérlage.

4. Fortificado (19-22° GL) - a fermentacao alcodlica é interrompida pela adicao de
aguardente vinica (~70% vol): vinho Madeira (Portugal); xerez (Espanha)
e Marsala (Sicilia)

5. Composto (15 a 18° GL) - adicao ao vinho de macerados e/ou concentrados de
plantas amargas ou aromaticas, substancias de origem animal ou mineral, alcool etilico
potavel e aclicares: vermute, quinado, gemado, jurubeba, ferroquina etc.

6- Licoroso - E o vinho doce ou seco, com graduacdo alcodlica de 14° a 18° G.L. Adicionac
ou nao de alcool potavel, mosto concentrado, caramelo e sacarose.



QUANTO A COR:

1. Tinto - variedades de uvas tintas. A diferenca de tonalidade depende de tipo de
fruto e maturidade.

2. Rosado - uvas tintas, porém apos breve contato, as cascas que dao a pigmentacao
ao vinho sao separadas. Obtém-se também um vinho rosado pelo corte, isto &,
pela mistura, de um vinho branco com um vinho tinto.

3. Branco - uvas brancas ou tintas, a fermentacao é feita com a auséncia das cascas.

4. Verde - pode ser tinto ou branco com acentuada acidez (Portugal).

QUANTO AO TEOR DE ACUCAR:
1. Seco - até 5 g/L de acicar
2. Meio Doce - de 5 a 20 g/L de acucar

3. Suave - mais de 20 g/L de aclcar



Mateéerias Primas

As vinhas crescem quase que exclusivamente nas latitudes
entre os paralelos 30/40° Norte e entre os 30/400° Sul.

UVAS TINTAS
Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Gamay,
Malbec, Merlot, Petite Syrah, Pinot Noir, Zinfandel

Cabernet Sauwgnon &
Malbec

Zﬁ%fandel

Pinot Noir



Mateérias Primas

UVAS BRANCAS

Chenin Blanc, Moscato Canelli, Sauvignon Blanc, Sylvaner,
Chardonnay, Gewiirztraminer, Pinot Blanc, Malvasia, Moscato,
Riesling Italico, Riesling Renano, Semillon, Trebbiano (Saint Emilion

ou Ugni Blanc)

Ll

Sauvignon Blanc " 4 Li - 7. _
Trebbiano | Pinot Blanc

Chardonnay



Colheita
Esmagamento

Fermentacao
(tinto e branco)

Afinamento
Envelhecimento

Engarrafamento



Colheita

A colheita: tem enorme influéncia sobre o sabor e qualidade do
vinho, precisa ser feita no tempo certo.

colheita prematura - vinho aguado, com baixa concentracao de
alcool.

colheita tardia, vinho rico em alcool, mas com pouca acidez.

FATORES QUE INFLUENCIAM NA COLHEITA:

Clima- manifesta sua influéncia através de seus elementos, como
insolacao, temperatura, precipitacao, umidade, etc.

Solo - atua como regulador dos elementos do clima atraves de suas
propriedades: radiacao (cor, exposicao, albedo), temperatura (calor
especifico), precipitacao (granulometria, capacidade de retencao) e a
evapotranspiracao (propriedades fisicas, capilaridade, espessura).



desejaveis para vinificar,
Caracteristicas Intervalo desejado

Densidade a 20°C (g/L) 1078 - 1085

°Babo 17+~ 20

Acidez total (meg/L) 90 - 120

pH 3,10 - 3,30

Acido tartarico (g/L) 4,0 - 6,0

Acido malico (g/L) 3,0-4,0

1° Babo = 1% de agucar

Alcool provavel (% v/v) 10,2 - 12,0

-

Tabela 1. Caracteristicas anzaliticas do mosto das cvs.

Merlot, Cabernet Franc e Cabernet Sauvignon

Maquina desengacadeira-esmagadeira separa
raquis (eixo da inflorescéncia) da baga da uva e
esmaga:

v" interfere negativamente na composi¢ao quimica do
mosto (baixo teor de agUcar e acidez e elevado teor
de potassio)

v' favorece o aparecimento de gosto amargo e
sensacao de adstringéncia nos vinhos tintos



- Esmagamento Mecanico (vertical, horizontal,
inclinada e continua)- mais agressivo

Prensagem - “progressiva e lenta”
“nao esmagar o engaco, as peliculas e a grainha”
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Quanto mais brutal € a prensagem,
maior € o arejamento

e maior é a quantidade de borras
produzidas

ENCHIMENTOQ PRENSAGEM DESCOMPRESSAO DESCARGA



1. Maceragao - cascas em contato direto com o mosto:difusao de compostos da
pelicula e semente para o mosto (taninos e antocinaninas).

Apos algumas horas, a massa solida comeca a movimentar-se até a parte superior
do recipiente, impulsionada pela formacao inicial de CO, (chapéu).

2. Remontagem - efetuadas, de forma suave,

pelo menos duas vezes por dia: extrair os componentes O periodo de maceracao
da parte solida da uva, homogeneizar deve ser CUf‘f'O - maximo 6
a massa vinica em fermentacao, dias.

controlar a temperatura de
fermentacao, e evitar o
desenvolvimento de moos w
indesejaveis na parte superior Engagos e &)
da parte sélida da uva. ol :?__‘

(K P

e |

gparas dor

Amasszador

Chaptalizacao: correcao do i [
teor de aciucar do mosto com B (com
sacarose =
Para cada °GL de alcool é
necessario adicionar 1,8 kg de

acucar/hL no mosto Y 4dicio de 50,




O tempo de duracao da extracao de cor varia em funcao de:

v Maturacao da uva: uva madura torna mais facil e rapida a extracao de cor.

v" Fermentacgao: se durante a extracao a fermentacao é tumultuosa, isto &, em plena
atividade, ha formacao de alcool e este é um elemento que contribui para a
extracao da cor, ja que o alcool é solvente dos taninos.

v Equipamento: sistemas rapidos de circulacao de liquido da parte inferior a superior
encurtam os prazos de maceracao.

v Temperatura: temperaturas altas (maximo 31°C) facilitam a extracao da cor.

3. Descuba - quando se obtém a cor desejada, realiza-se a
separacao das partes solidas do liquido (15 e
25 g/L de acucar residual)

vinho gota - mosto extraido sem auxilio da prensa

vinho-prensa - mosto obtido da prensagem (15% do volume total) ¥ mf Iﬂll
I |||| iy
3.500 kgdeuva _ Bxtragdo 500 kg a 600 kg de nggpane

sem as raquis parte sdlida (15% a

18%)
A parte solida prensada € matéria-prima para elaboracao da graspa



Fermentacao Tumultuosa - fermentacao alcoolica

C.H,0, = C,H.OH + CO, + 33 kcal

Principais agentes:
- Saccharomyces ellipsoideus (cerevisiae)
- Saccharomyces pasteurianus
- Saccharomyces oviformis
- Saccharomyces chevalieri
- Saccharomyces ludwigii

Controles:
v desprendimento de CO,
v temperatura de fermentacao (25 a 28°C)
v densidade final do mosto (0,990 - 0,995 g.L1)
v teores de alcool, acidez total e aguicar
(2g.L! acucares redutores)

Interrupcao da fermentacao:

vinhos macios (suspensao com SO,)

vinhos doces naturais (suspensao com
alcool)

Glicose
AQUE Hexoses

Aclcar

Frulose

Arabinose
Pentoses

Xilose

Inositol
Manitol
Arabitol
Eritritol
Sorbitol

Polidis

Acidez: acidos fixos livres
(tartarico, malico, tanico, etc.)

Bitartarato de potassio

Sais minerais

Substancias albuminoides

Matéria corante, efc.

Vinho

Agua

Aicool etilico
Glicerina

Acloois superiores

Acidez: Acidos fixos livres
(malico, tartarico, succinio, etc.)

Tanino

Bitartarato de potassio
Sais minerais
Substancias albumindides

Maténia corante




4. Fermentacao lenta - complementacao da fermentacao alcodlica
Controles:

v" desprendimento de CO,

v’ temperatura de fermentagao
v' densidade do mosto
v’ teores de acucar, alcool e acidez total

5. Fermentacao Malolatica - transformacao de acido malico em aC|do Iatlco
Bactérias - Oenococcus, Lactobacillus, Pediococcus " =0

Estabilizacao bioldgica do vinho:

e reducao da acidez total

e desprendimento de CO,

e pequena elevacao da acidez volatil e do pH

Fatores que interferem no desenvolvimento da fermentacao malolatica:

Temperatura: 15 a 18°C - evita a acidez volatil e a evaporacao do vinho

Acidez: acidez baixa favorece a fermentacao malolatica; elevada acidez e pH < 3,1
inviabiliza a fermentacao

Oxigeéenio: suprido pelo proprio oxigénio dissolvido no vinho

Antissépticos: SO, - impede a atividade das bactérias laticas

Presenca de borras: o depdsito com um numero elevado de células de leveduras
mortas, fixa a cor e os taninos; € responsavel pelos gostos de acido sulfidrico

n marcanktann dncec vinhnc



6. Estabilizacao tartarica - resfria-se o vinho até -3 a -4 °C, por um
periodo de 8 a 10 dias provoca a insolubilizacao e a precipitacao dos
sais (bitartarato de potassio)

7.Afinamento - Filtracao - as particulas em suspensao sao eliminadas
(vinho tinto limpido e brilhante)

Filtros a placa - placas de grande rendimento
(reter as particulas maiores do vinho)
intermediarias - com porosidades variadas
esterilizantes - utilizadas antes do engarrafamento

Filtros a terra - terra infusoria
(perlite); terras diatomaceas (5 a
100 pm): Primeira filtracao do vinho

Filtros de membrana - compostos de
ésteres de celulose e uma camada de
pré-filtragem, com diversas porosidade;
utilizados para eliminacao de leveduras
e bactérias (adsorcao)



8. Amadurecimento (6 a 12 meses) - o vinho perde a tanicidade ou
adstringéncia.

Adstringéncia ¢é a sensacao provocada pela reacao dos taninos do vinho com as
proteinas da boca, quando perdemos momentaneamente o poder lubrificante da
saliva. Esta sensacao € desagradavel quando muito intensa € propria dos vinhos novos
imaturos.

O amadurecimento se produz através da polimerizacao dos taninos, que se intensifica
com a oxigenagao ou arejamento do vinho. Esse arejamento € feito passando o vinho
de pipa para pipa ou com o uso das barricas de carvalho de pequeno volume.

9. Engarrafamento — rolhas cortica

10. Envelhecimento (6 meses a 1 ano) - formado o
“bouquet” ou aroma complexo.
Realizada em total anaerobiose ou auséncia de ar

Certos vinhos europeus, como da regiao de Bordeaux
(Franga) permanecem em maceracgao por periodos
nunca inferiores a 10 dias, de modo a extrair a maior
quantidade possivel de taninos. Naturalmente, esses
vinhos jamais sao consumidos antes de 4 ou 5 anos de
envelhecimento.



A vedacao da garrafa, com
a rolha de cortica, tem
como principal funcao

proteger o vinho das
contaminacoes
microbianas e das
oxidacoes.

IndicacOes obrigatorias no rotulo:

v marca do vinho

v’ teor alcodlico

v' volume

v’ aditivos utilizados

v’ local de origem

v nome e enderego do produtor e engarrafador

v’ classificacao quanto a cor do vinho

v’ classificacao em relacao ao teor de aglcar

v’ responsavel técnico

v ndmero de registro no Ministério da Agricultura

v’ prazo de validade

v' composicao do produto

v" informacOes que atendam ao Cddigo de Defesa do
Consumidor

Indicacoes facultativas:
v nome da variedade

v" ano de colheita ou safra
v’ origem

v' procedéncia

v" do processo de vinificacao



Fermentacdo de Vinho Branco &

Livas Brancas ~ & Pkl
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A primeira etapa inicia com a entrada das uvas e a clarificacao
(eliminacao dos sodlidos) antes da fermentacao.

Fermentacoes lentas e constantes resultarao em vinhos frutados,
frescos e alegres (15 a 20 °C).

Ao contrario do vinho tinto, a Fermentacao Malolatica nao ocorre ao
natural, (adicao de bactérias laticas).



MICROBIANAS:

v Azedia: Acetobacter oxida o alcool do
vinho transformando-o em acido acetico.

v Flor: ocasionada por levedura oxidativa
(Candida micoderma, Pichia, Hanssenula,
Brettanomyces). Oxidam o alcool etilico a
acetaldeido desenvolvendo um véu na
superficie do vinho.

v Volta: bactéria anaerobia (Bacterium
tartarophtorum) ataca o bitartarato de
potassio, acido tartarico, tanino e a
glicerina, dando-nos acido lactico, acético
e propionico
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ENZIMATICAS:
v' Casse oxidasica (ou castanha): provocada pela diastase oxidante,
secretada Boftrytis cinerea. A matéria corante do vinho € oxidada,
insolubiliza-se e precipita-se no fundo das vasilhas. O vinho toma
coloracao tinto-ambar ou amarelo-ambar, ou escuro, gosto de cozido e
um pouco amargo, denominando-se vinho “madeirizado”

QUIMICAS (casses = doencas de origem ndo microbiana):

v’ Casse férrica - pequenas quantidades de ferro (5 - 30 mg.L?!) retarda a
limpidez

v’ Casse branca - presenca de fosfato férrico, sal esbranquicado (vinhos
brancos)

v' Casse azul - complexacao de ferro com polifendis (vinhos tintos)

v" Casse cuprica - turvagao ocasionada pelo excesso de cobre (0,7 mg.L?)




Novas respostas da biotecnologia para
velhos problemas da enologia

Leveduras Imobilizadas

Inclusao de microrganismos (leveduras) num involucro esférico
gelatinoso (obtido a partir de algas marinhas) - esferas (2 mm de
diametro): melhor conservacao, transporte e facilidade de uso

Aplicacoes:

e producao de espumante

e paragens de fermentacao

e desacidificacao de mostos e vinhos

ProRestart® e ProDessert®
Saccharomyces cerevisiae bayanus
imobilizada em esferas de alginato

ProMalic®
Schizosaccharomyces pombe
imobilizada dupla camada de alginato
Alternativa a fermentacao malolatica
ou a desacificacao quimica




Vinho do Porto

E o vinho generoso produzido exclusivamente na
«Regiao Demarcada do Douro>»

Quanto ao paladar:

vinhos extrasecos até os muito doces (de acordo com a altura em
que a fermentacao do mosto for paralisada pela adicao de
aguardente vinica)

Quanto a cor:

e brancos ﬁ"iﬁ
e retinto (Full) - Vinho novo, encorpado, com pronunciado sabor a fruto
o tinto (Red) - Vinho novo ainda, de tom avermelhado, vinoso, sabor e VMRS TINIAS

corpo semelhante ao retinto.
e tinto aloirado (Ruby) - Vinho ja com 8 a 10 anos de envelhecimento e
de cor rubi.
e aloirado (Tawny) - Vinho com 15 a 25 anos, alourado de tom
amarelado, ja pleno de qualidades
e aloirado-claro (Light-Tawny) - Vinho de grande categoria na fase final Y

de envelhecimento @

Quanto ao processo de envelhecimento: exmn-seco [ seco | W seco
e casco de madeira (mistura) :
I M e ¢

JL

N

e garrafas (colheita Unica)

Vantages - provenientes de colheitas em anos considerados
excepcionais e nao devem ser bebidos (depois de cuidadosamente
decantados) senao 12 anos depois da sua data



Champagne

: - O\~ e
vinho espumante natural, produzido na

Champagne

regiao de Champagne (Franca) ;0

'''''''

Variedades usadas:

Chardonnay contribui dando fineza, complexidade e longevida
Pinot Noir confere corpo e estrutura

Pinot Meunier confere aromas frutados e florais imediatos

Vinho base: é produzido mediante uma fermentacao convencional, tanto em
barris de carvalho como em tanques de aco inoxidavel, tendo uma duracao
de 7 a 10 dias.

CLASSIFICACAO:

v" Extra Seco - teor de agUcar entre 15 e 25 g/litro.

v' Seco - teor de acucar entre 25 e 35 g/litro.

v' Meio Seco ou Semi Sec - teor de acucar entre 35 e 50 g/litro.
v" Doce - teores acima de 50 g/litro

Na regiao de Champagne, aplicam-se ainda as seguintes classificacoes:

v BSA (Brut Sans Année) — champagne mais comum que resulta da mistura de varias colheitas.
v" Millesimé — champagne produzido apenas em anos excepcionais e oriundo de uma unica colheita.



Champagne

Método Champenoise - a segunda fermentacao é realizada na
propria garrafa; utilizado para a producao do auténtico
Champagne

Condigoes: temperaturas mais baixas, teor alcodlico é mais elevado, teor de aclcar
mais baixo e pressodes crescentes de CO, (6 a 7 atm)

Tempo de processo: 10 dias a 3 meses

Envelhecimento: as leveduras sofrerdo autdlise, fornecendo ao vinho bases
Nitrogenadas e poliaglicares, que posteriormente serao substrato para as reacoes

quimicas que darao toda a complexidade aromatica e de sabores
caracteristicas dos grandes champagnes (2 a 4 anos)

Remocao das leveduras: consiste em se resfriar todo o contelido da garrafa

(para diminuir a perda do gas quando a garrafa for aberta) e congelar o gargalo da
garrafa (mergulhando-o numa solucao congelante), visando aprisionar as leveduras

e os cristais de tartarato numa rolha de gelo que sera posteriormente removida

(manual ou mecanicamente)

Método Charmat - O vinho é submetido a segunda
fermentacao em tanques de aco inoxidavel (em
vez da propria garrafa) e é engarrafado sob

pressao
Condicoes: 10 a 14° C, 3 a 5 atm
Tempo de processo: 20 dias até 2 meses




Mais calor,
outros vinhos

Aquecimento global empurra vinhedos da Franga para areas mais frias,

ao norte, e altera grau de agticar e, conseqiientemente, de &lcool da bebida

Um vinhedo em
Margaux, na Franga:
a producao de vinho
francés vem sendo
particularmente
atingida pelo
aumento das
temperaturas do
planeta, que altera
a época das
colheitas e

o sabor das uvas




Sidra

| Historico
Nascida de forma acidental, a sidra foi descoberta no século
XIX por um religioso - guardou em barris um macerado de
magas.

* Com o passar do tempo, o processo de producao foi
aprimorado e chegou ao Brasil, mais especificamente a
regiao de Jundiai, onde a producao de macas teve grande
crescimento no final da década de 60 gracas a incentivos do
governo brasileiro.

Definicao
Segundo a legislacao brasileira, sidra é a bebida com graduacao alcodlica
de 4 a 82 GL a 20°C, obtida pela fermentacao alcoodlica do mosto de
magas frescas e sas
Para a CEE, sidra é uma bebida proveniente de fermentacao parcial ou

total de suco de maca e de péra, com ou sem adicao de agua, acuicar ou
suco concentrado de maca ou péra (neste caso nunca superior a 25%).



Q Caracterlstlcas Fisicas e Quimicas do_
Produto Final — Sidra

Teores de acordo com a Legislacao Brasileira:

Maximo Minimo
Alcool etilico em °GL a 20°C 8,0 4,0
Acidez total em mEq/L 130,0 50,0
Acidez fixa em mEq/L --= 30,0
Acidez volatil em mEq/L 20,0 ---

Extrato seco reduzido em g/L --= 7,0



Dados analiticos de Sidras de Gala, Fuji e Golden Delicious — Estado
de Santa CatarinaZ.

Determinacoes Gala Fuji Golden
Delicious
pH 3,6 3,85 3,6
Acidez Total (mEq/L) 69,0 47,00 64,5
Ac. Total (% de ac.mal.) 0,46 0,31 0,43
Ac. Volatil (mEq/L) 11,0 12,6 9,5
Alc. Etilico em °GL a 20°C 7,0 ) 7,6
Acucares reduzidos (g/L) 1,76 18,5 1,55
Extrato seco (g/L) 16,33 36,25 17,61
SO, Total 132,8 134,0 132,8
Cinzas (g/L) 2,2 2,14 2,17
Alc. Da cinza (mEq/L) 32,4 30,8 30,0
Acido Malico (g/L) 3,81 2,60 3,32

Fonte: HASHIZUME; MORI, 1990.




- Mateéria prima - Maga

Na Inglaterra, as macas para sidra sao divididas em quatro
categorias, pelo aroma e sabor.

“*Primeira categoria “sweet” & doce e significa que o suco
apresenta baixos teores de tanino e de acido.

“*Segunda categoria “bittersweet” & a doce-amargo, com alto
teor em tanino e baixa acidez.

“*Terceira categoria “bittersharp” € a amarga, com altos teores
de tanino e de acido.

<*Quarta categoria “sharp” € a acida, com baixo teor de tanino e
alta acidez.



-
5§ Composicdo Suco de Maca

O suco de maca é um liquido xaroposo com densidade entre 1,04 e 1,1.
A proporcao de agua no suco de maca varia de 75% a 90% (p/v).

A composicao basica do suco é: agua, aclcares, acidos organicos, taninos,
substancias pécticas, minerais e compostos nitrogenados.

Acucares: A maca contém glicose, frutose e sacarose. Existem
outros agucares ou compostos semelhantes em menor quantidade,
como Xxilose, galactose, arabinose.

Acidos Organicos: O mais importante é o acido malico. Também
estao presentes na maca os acidos citrico, latico dentre outros.

Taninos: Presente na constituicao molecular e estrutura fendlica
das macas. Estao associados com substancias amargas e
adstringentes.

Compostos Nitrogenados: Os principais aminoacidos da maca
sao: acido aspartico, asparagina e acido glutamico.



@  Composicdo Suco de Maga

Vitaminas do grupo B: Biotina; acido pantoténico; riboflavina;
tiamina; e mio-inositol.

Sais Minerais: Potassio; Calcio; Magnésio e Fosforo.

Enzimas: amilase, invertase, oxidase, redutase e pectinase.

Amido: E encontrado em quantidade consideravel na maca
verde.

A medida que a maturacdo progride o amido diminui,
transformando-se em glicose.



Composicao de mostos de maca cultivadas no Brasil

v Var./Safra pH Brix Acidez Acido Agucares Acglicares Alcool em
Total Malico % Redutores Totais g/L potencial
mEq/L (p/v) g/L °GL
Dulcina/86 14,0 74,0 0,50 75,0 126,5 6,7
Dulcina/87 4,00 12,2 43,0 0,29 82,4 121,0 6,2
Culinaria/86 3,40 12,3 87,5 104,5 5,5
Culinaria/87 3,20 11,2 125,0 0,83 83,0 106,7 5,7
Ohio Beauty/86 3,40 14,0 85,0 0,57 77,5 136,0 6,7
Ohio Beauty/87 3,20 11,0 116,0 0,78 81,0 107,0 6,6
CETLLEVAYS 3,50 12,6 74,0 0,50 85,2 121,0 6,0
Gala/87 3,60 13,4 53,0 0,36 97,0 126,0 6,6
Fuji/87 3,85 46,0 0,31
Golden Delicious 3,65 14,2 47,0 0,31 112,0 143,0 7,3

Fonte: HASHIZUNE,T?, 1990



Microflora do mosto de maca

Leveduras

Pode-se encontrar alguns géneros de leveduras, como: Kloekera, Candida,
Saccharomyces .

A Kloeckera apiculata, normalmente presente na matéria-prima, se reproduz
rapidamente no mosto e, portanto € considerada iniciadora de fermentagao, no
entanto € pouco resistente ao alcool desaparecendo a medida que este
aumenta.

Bacteérias

Alguns géneros como Acetobacter, Acetomonas, Lactobacillus, Leuconostoc,
Pediococus e Zimomonas , sao capazes de crescer em pH 4,0 ou um pouco
abaixo, e sao consideradas tolerantes a acidos.

As mais encontradas sao as bactérias aerdbias acéticas, que tendem a
desaparecer quando a fermentacao alcodlica se inicia.



'Q_; A Quimica da Fermentacao

Acucares

Devido a inversao, a presenca da sacarose € pouco provavel.

Os aclcares de maior importancia sao glicose e frutose, que sao
fermentados pelas leveduras para alcool etilico e gas carbonico.

Cessada a fermentacao alcodlica, a sidra trasfegada e estocada é
considerada “seca”, isto &, sem acucar.
Acidos Organicos

Conversao do acido malico em acido latico e CO, , realizada por
bactérias (Lactobacillus, Leuconostoc e Pediococcus), o que reduz a

acidez da sidra.

3,25 3,70 3,30 3,70
104,0 52,5 1150 62,0

8,3 0,0 91 0,0
Fonte: HASHIZUNE & MORI, 1989



Compostos Nitrogenados

Os aminoacidos tendem a desaparecer do meio durante a
fermentacao, reaparecendo em pequenas quantidades mas grande
variedade, como resultado de excrecao e autdlise de leveduras.

Taninos

Praticamente nao ocorre modificacao nos taninos ou nos compostos
fendlicos durante a fermentacao.

Compostos Aromaticos

Os teores na sidra variam em funcao da variedade de maca e

dos microorganismos que atuam no processo fermentativo.

Vitaminas do grupo B

A vitamina Bl é praticamente consumida durante a fermentacao alcodlica,
mas um pouco é liberado pela levedura no fim do processo.

O acido pantoténico e a riboflavina do suco de maca sao rapidamente
consumidos no inicio da fermentacao, porém sao também sintetizados
durante o processo e posteriormente liberados, tornando o seu teor na sidra
maior do que no suco inicial.



Tecnologia Producao —
Extracao do Suco

E a operacao principal para a producdo de sidra.

O tamanho das particulas de polpa é importante.

O rendimento do suco obtido pela polpa de maca é governado pelos
seguintes fatores:

- Pressao aplicada;

- Tamanho das particulas;
- Duracao da prensagem;
- Temperatura da polpa;

- Uso de enzima.
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@ _ Tratamento do suco ou mosto

Sulfitagem

Emprego de anidrido sulfuroso ou SO, ho mosto

As vantagens da utilizagao de SO, sao:

Promove efeitos oxidantes, antioxidasicos, antissépticos, estimulantes e
seletivos

Existem diferentes formas de utilizacao do anidrido sulfuroso:
- Vapor de SO, pela combustao de enxofre

- Anidrido Sulfuroso Liquido
- Metabissulfito de Potassio (K,S,0;)

Empregando-se o SO,, simultaneamente com a desintegracao da maca,
minimiza-se o escurecimento.



",' Inoculacao da Levedura

Atualmente a grande maioria das industrias de sidra esta inoculando
leveduras puras e selecionadas.

Existem no comércio leveduras selecionadas secas e ativas, que asseguram
a fermentacao desde o seu inicio.

As leveduras secas e ativas sao selecionadas segundo alguns requisitos,
como: rapido inicio de fermentacao; capacidade de concluir a fermentacao;
tolerancia a alcool e SO,.



Sulfitagem

Gelatina,
clara de ovo,
caselna

Keacaordarcoiarcom
OSIcomponentestaasidra

Floctlacao

Filtro de
Membrana
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Qﬁ Alteracoes na Sidra

1) Alteracoes Microbianas: A sidra é extremamente vulneravel as
alteracoes microbianas, devido ao baixo teor de alcool e alto em solidos.

As doencas podem ser:

Aerodbias — microrganismos que desenvolvem na superficie da sidra.

PREVENCAO: manter o recipiente sem espaco livre.
Anaerodbias — microrganismos que vivem no interior da sidra.

PREVENCAO: controle de temperatura durante a fermentacdo, e uso do
anidrido sulfuroso

2) Alteracao Enzimica: Ocorre devido a oxidacdo do tanino e caso nio seja
controlada a sidra torna-se excessivamente escura.

PREVENCAO: adicio de anidrido sulfuroso desde o inicio do
processamento.



Nao Alcoolicas - Leite

Fermentado

O leite é o produto integral da ordenha total e ininterrupta de uma
femea leiteira sadia, bem nutrida e nao fatigada. Deve ser produzido de
uma forma adequada, isento de substancias estranhas e nao conter

Tabela 1 - Composicao média do leite

Agua 87%
Gordura 4,0 %
Lactose 4.8 %
Proteinas 3,5 %

Sais Minerais

0,7 %

colostro.

O leite € a matéria-prima industrial para
varios produtos lacteos, envolvendo
operacoes de transformacao que vao
desde uma pura e simples desidratacao até
a elaboracao de produtos obtidos através
de profundas alteracoes de todos os
constituintes, muito especialmente a
proteina, gordura, € a lactose.



Industria de Laticinios

CREME DE
LEITE

" Produtos derivados do Leite:

Queijos;
Manteigas; P2 | [ ] |,
= : UM LATICINIOS S
5 DIVERSIFICADD H
Iogurtes e outros N T

leites fermentados;

Bebidas lacteas

S O rv et e S ; 9.0% (270 litros}



Diferencas entre Leite
Fermentado e Iogurte ???

O iogurte - produto lacteo fresco obtido a partir da
fermentacao do leite por duas bactérias especificas
Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus.

Na fermentacao para obtencao do Leite Fermentado outras
espécies de bactérias poderao estar envolvidas na sua
fermentacao.

Com efeito, a designacao “leite fermentado” inclui
todos os produtos lacteos frescos obtidos pela
fermentacao do leite por bacterias, sendo o iogurte
um sub-tipo especifico de leite fermentado.


http://images.google.com/imgres?imgurl=https://nabudega.websiteseguro.com/images//produtos/yakult.jpg&imgrefurl=https://nabudega.websiteseguro.com/SelectCat.do%3FcatId%3D147&usg=__w9EFH9xLkvQQhrxjKcTtsO6Wwus=&h=181&w=156&sz=83&hl=en&start=66&um=1&tbnid=6qpgOZH3yCrSTM:&tbnh=101&tbnw=87&prev=/images%3Fq%3Dleite%2Bfermentado%2Be%2Biogurte%26ndsp%3D20%26hl%3Den%26client%3Dpub-1734327923886716%26channel%3D9518150362%26sa%3DN%26start%3D60%26um%3D1
http://images.google.com/imgres?imgurl=http://i110.twenga.com/11/tp/12/62/3865138982467201262.png&imgrefurl=http://www.twenga.com.br/dir-Gastronomia,Laticinios,Iogurtes-diversos-9993&usg=__-AexwRykkBznqMSBdT1ILnUqBjs=&h=100&w=100&sz=4&hl=en&start=65&um=1&tbnid=jaHmwqrF-7E7FM:&tbnh=82&tbnw=82&prev=/images%3Fq%3Dleite%2Bfermentado%2Be%2Biogurte%26ndsp%3D20%26hl%3Den%26client%3Dpub-1734327923886716%26channel%3D9518150362%26sa%3DN%26start%3D60%26um%3D1

Bebida lactea

BEBIDA LACTEA Recepcao do leite

Mistura de leite & soro
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aespessantes
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vapol e— __ m | Tratamento termmico
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Coagulagio

Cluebra do coaguio
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polpa cl:rg;t: Aromatizacao

filme plastico
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caixas de 4
pel —_—
apeiso Acondicionamento

Bebida lactea — produto
lacteo resultante da mistura do
leite e soro de leite (liquido,
concentrado e em po) adicionado
ou nhao de produto(s) ou
substancia(s) alimenticia(s),
gordura vegetal, leite(s)
fermentado(s), fermentos lacteos
selecionados e outros produtos
lacteos, no qual a base lactea
representa pelo menos 51%.



Curiosidades do leite Fermentado/ L
jogurte

0 leite fermentado que deu origem ao
iogurte da atualidade surgiu no Oriente,

o proprio nome "jugurt" que esta relacionado
com o verbo que significa "misturar”.

“*No periodo Neolitico os pastores armazenavam 'E
o leite dos animais em bolas feitas de pele de cabra ou em marmitas
de barro que em contacto com o calor do corpo dos camelos ou
conjugado com as altas temperaturas (até 43° C) acabava por
fermentar originando algo parecido com o iogurte.

< Todos os leites fermentados sao produzidos pela proliferacao de
bactérias lacticas em leite.

% 0 acido lactico produzido por essas bactérias
proporciona o abaixamento do pH,

acidificando e promovendo o

espessamento ou coagulacao do leite.

Acido 2-hidroxi-propandico



Processo de Produ

PRODUCAQ IOGURTES / LEITE FERMENTADO

Leite Cru

L]

Termizacao (65°C/155eg)

Armazenagem (4°C) L”g?;g?ég%ﬂm

¥

Pasteurizacao (85°C/15seg)

Adicao de
Fermento e Aroma logurtes Solidos logurtes Batidos

T T

Tanque de Maturagdo (42°C)

Enchimento dos copos (Agitacao)

Adicdo de fruta

T L

Maturacdo 42°C Enchimento dos copos

Camara de Frio (4°C)




Condicoes do Processo
Fermentativo

“*Streptococcus thermophilus: temperatura entre 37°C e 38°C e pH
de 6,2 a 6,5; | y =
Lactobacillus bulgaricus: temperatura entre 44°C e 45°C |
e pH de, aproximadamente, 5,5.

“*No inicio da fermentacao, a baixa acidez do meio(<20°D) -
desenvolvimento de Streptococcus thermophilus, estimulado por
alguns aminoacidos livres (especialmente, a valina), produzidos
pelo Lactobacillus bulgaricus, provocando um aumento da acidez.

“*Nessa fase, o Streptococcus thermophilus libera acido formico,
que é estimulante do desenvolvimento de Lactobacillus bulgaricus.

“*Ao se atingir46°D, o meio se torna pouco propicio ao
Streptococcus thermophilus, favorecendo o rapido
desenvolvimento de Lactobacillus bulgaricus, com producao de
acetaldeido, principal responsavel pelo aroma caracteristico do


http://3.bp.blogspot.com/_1cwE6YNHaHY/Rxl9jauiaxI/AAAAAAAAAGw/iBxKmVEK4J8/s1600-h/lactobacillus.bmp

Condicoes do Processo
Fermentativo

<+ As duas bacteérias crescem simbioticamente, produzindo acido
latico e compostos aromaticos. Com o aumento da acidez, o pH se
aproxima de 4,6, que é o ponto isoelétrico da proteina do leite,
ocorrendo a formacao do coagulo.

Na fermentacao em tanques, como o proprio nome sugere, a
fermentacao e realizada na propria dorna, onde o indculo foi
adicionado ao leite. Além disso, a mesma ocorre a temperaturas
de 42 - 43°C e é de duragao variavel, de acordo com a acidez final
desejada e com o tipo de indculo utilizado:

e 2 - 3 h (pré-cultivo);
e 4 - 6h (bactérias lacticas liofilizadas).


file:///D:/SQ Apresenta??es CCMN/fermentados_batido_dorna.htm
file:///D:/SQ Apresenta??es CCMN/fermentados_tab_acidez_popup.htm
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Beneficios dos Leites Fermentados L

Renova os tecidos e combate os radicais
livres, ele age contra a producao

de células cancerigenas e _ Leite Fermentado Yakult
do colesterol. Também 'y s Laclobaails/caser Shuvis

desintoxica o organismo " A Difendia sum sadde tomendo
e estimula o bom funcionamento =1 el |
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Sadde para toda a Tamdlia.

Leite fermentado combate doengas na boca - Pesquisas mostram que alimentos como o
leite fermentado, iogurtes e queijos podem ajudar as pessoas a combaterem inaumeras
alteragdes, que acontecem na boca, como a carie em algumas situagdes, o mau halito e
infecgbes fuangicas, entre outras. Alimentos funcionais ou probiéticos.

Moos formam uma barreira fisica. Ocupam no intestino espago que poderia ser de outros
microorganismos que provocam danos a saude e facilitam a absor¢ao de importantes
nutrientes como, por exemplo, as vitaminas do complexo B.


http://3.bp.blogspot.com/_Toj4fnGMXz8/RtX1vYyGNcI/AAAAAAAAACc/ABc5qEgvl4s/s1600-h/Leite+Fermentado+Yakult.gif
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Aditivos de Bebidas, segundo a
legislacao Brasileira

Acidulante — comunica ou identifica 0 gosto acidulo (acido citrico, acido
fosforico, acido tartarico, acido benzoico, acido malico).

Antioxidante - retarda ou impede alteragao oxidativa (tocoferol, acido
ascorbico, esteres, isoflavonas, residuos do vinho).

Conservante — impede ou retarda a alteragao por micro-organismos ou
enzimas (dioxido de enxofre, dioxido de carbono, propionato de calcio,
acido benzoico, acido lactico, ‘célcio dissédico EDTA benzoato de pota55|o
citrato de sod|o)

Corante — atribui ou intensifica a cor — natural ou artificial (cor caramelo
-aguecimento milho ou' cana, flavonoides, tartrazina (amarelo 5), urucum,
acafrao da india).

Estabilizante — mantém e favorece a caracteristica fisica e fisico-quimica
da emulsao e suspensdo (acacia-goma arabica, amido alimenticio
modificado, éster de glicerol de resina de madeira, geI de celulose, goma
caroba, goma de guar, alginato de propilenoglicol).

Aromatizante e flavorizante — confere ou intensifica aroma ou sabor
(esséncia natural, artificial ou extrato vegetal aromatico — baunilha, etil-
maltol, guarana, Ilmoneno quinina)



Outros Aditivos de Bebidas

0 Anti-umectante- reduz a caracteristica higroscopica (aluminio silicato
de sodio (2 mg/100'ml), dioxido de silicio (2 mg/100ml), ferrocianeto de
sodio (0,005 mg/100 mI), fosfato tricalcico (2mg /100 ml) .

O Espumifero- intensifica ou estabiliza a espuma.

O Clarificante — clarifica a bebida (deve ser removido antes da entrega da
bebida ao consumo)- carragenina (algas), albumina (clara do ovo),
substancias minerais insellveis ﬁcaollm talco, terras, asbesto, bentonlta)
gelatina, tanino, solucao coloidal de silica, celulose.

0 Enzima — facilita a filtrabilidade ou estabilidade fisica (pectina, -
glucanases, amilases, proteases).

[0 Gases — favorecem a fermentacao ou sabor e a conservacao (SO,, CO,).

O Sais — alimentam a levedura ou aprimoram o sabor (cloreto sodio, sais de
sodio).



Q~— Aditivos na Sidra

Segundo a Legislacao Brasileira:

Uso de acucar (sacarose) em quantidade nao superior ao acucar
da fruta e adicao do suco de péra em proporcao maxima de 30%;

Desacidificacao por fermentacao malolatica ou com carbonato
de calcio especial (Acidex);

O emprego de enzima pectinolitica permite a clarificacao mais
eficiente e rapida do produto;

O acido sorbico é empregado em forma de sorbato de potassio
(conservador de sidra doce), ou seja, com acgucares
fermentesciveis em valores de até 500 mg/L.
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