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CERVEJA

E uma bebida
carbonatada de baixo
teor alcoolico, preparada
a partir da fermentacao
de malte de cevada
contendo lupulo e agua
de boa qualidade e pode
utilizar-se outras
materias-primas como
arroz, trigo ou milho,
denominados adjuntos.




~ INTRODUCAO

A palavra beer (cerveja)
proveem do infinitivo latino
“bibere” que quer dizer
beber. Nos monasterios
medievais fabricava-se
cerveja e com certeza 0s
monges tiveram a ]
responsabilidade de difundir

o nome que lhe davam a (

bebida atraves de toda a
Europa central. e ks



http://veterinaria-ambiente.blogspot.com/
http://veterinaria-ambiente.blogspot.com/

A/cerveja é uma das bebidas mais

antigas que existe. Alguns
pesquisadores acreditam que
existia na Mesopotamia e a
Suméria, 10.000 anos antes de
Cristo (A.C.).

Antes do processo cervejeiro ser
Industrializado 0S principais
fabricantes da bebida eram
mulheres.

O processo cervejeiro era
exercido por padeiros, devido a
natureza das materias-primas,
como graos de cereais e levedura.
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Curiosidades da cerveja

Sao Arnoldo de Soissons

Gambrinus
O rei da cerveja

0 santo da cerveja




Pesquisas desenvolvidas em
1860 pelo francés Louis
Pasteur oferecieram
conhecimentos valiosos para

a fermentacado e estabilidade Louis Pasteur
da cerveja e

O dinamargués Emil Christian
Hansen desenvolveu em 1883
0 método de cultura pura no
laboratorio Carlsberg,

Copenhague. Fig. 0.4
Emil Christian

Hansen (1842—-1909)
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O crescimento da producao de
cerveja no Brasil entre os anos
2004 e 2010 foi de 30,3%.
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Producao de cerveja no Brasil
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NO MUNDO EXISTEM DIFERENTES TIPOS DE CERVEJAS.
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TIPOS DE CERVEJAS
Lagers Ales
Pale Lagers P Pale Ales
Pilsner < ( il -American Pale Ales
- American Lager ' -. - India Pale Ale
- Premium ( | - Belgian Pale Ale

Amber / Brow e Red Ale

Dark Lager S &

-Dark American Lager -American Amber Ale
- Munchner Dunkel - American Brow Ale
- Malzbier - Red Ale

Vienna, Bock, Marzen, Altbier, Strong Ale



e s i “y A
L L L P

i .rfw

Materias-primas



- E a matéria-prima mais abundante na cerveja(= 90%).

- A dgua € um aspecto fundamental na hora de escolher o lugar para a
construcao de uma cervejaria. A composicao da agua é importante de
acordo com os tipos de cerveja a elaborar.






CEVADA

A cevada (Hordeum vulgare) € uma graminea ;
cerealifera e a quinta maior colheita no mundo 3
chegando a uma area cultivavel de 530 000
Km?2.

A cevada fornece uma farinha alimenticia
muito nutritiva o que faz que seja uma das
principais fontes de alimento para pessoas e
animais.

O produto da germinacao artificial do grao de
cevada (malte) é utilizado na fabricacao de
cerveja.




MALTE

O malte € o material que fornece o extrato
ao mosto cervejeiro. Seu conteudo de
amido, proteinas e enzimas o fazem ideal
para a producao de cerveja.

O malte mais utilizado é o tipo Pilsen,
existindo outros maltes especiais com
diferentes caracteristicas e cores: Munich,
Caramelo, Torrado, etc.







O lapulo é uma liana européia
da especie Humulus Lupulus,
da familia Cannabaceae.

O lapulo fornece substancias
amargas e aroma ao mosto
cervejeiro, além do poder
bactericida.

Composicao em peso
seco

Substancias amargas 18.5
Oleos 0.5
Polifenodis 3.5
Proteinas 20.0
Inorganicos 8.0
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"ADJUNTOS

Os adjuntos sdo materiais sacarideos que substituem parte
do malte e aportam acucares ao mosto cervejeiro. Podem ser
diferenciados como fonte de amido ou acucarados e
apresentar se em forma solida ou liquida.

Os adjuntos séo utilizados por ser mateérias-primas mais
baratas que o malte e porque alguns deles podem aportar
caracteristicas diferentes ao mosto cervejeiro.

Os adjuntos que possuem amido sao adicionados na tina de
mosturacao, entretanto o0s adjuntos acucarados sao
adicionados na tina de fervura.



Adjuntos convencionais
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LEVEd UI'd Saccharomyces cerevisiae




L evedura

A levedura € um micro-organismo unicelular.
Suas células tem uma forma oval a redonda
com um cumprimento de 8 a 10um e uma
largura de 5 a 7pm.

A celula de levedura tem um conteudo de
75% de agua. A seguinte tabela apresenta a
composicao da massa seca.

Carboidratos 25 a 35%
Gordura 4a7’%
Inorganicos 6 a 9%
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As leveduras cervejeiras podem ser classificadas em
baixa fermentacdo (Lager) e alta fermentacao (Ale) e
para sua utilizacdo devem apresentar as seguintes
condicoes:

- serem geneticamente estaveis durante varios ciclos
continuos;

- serem capazes de fermentar mostos num periodo
aceitavel, e obter niveis de etanol entre 4 — 12% vlv;

- serem capazes de produzir um meio de fermentacao
livie de quantidades de metabdlitos indesejaveis
responsaveis por sabores de enxofre, fenolicos ou de
alcoodis amilicos;

- serem facilmente removidas do meio de fermentacao
por floculacéo, centrifugacao;

- serem suficientemente viaveis e que depois da
separacao da cerveja, possam ser reutilizadas em outras
fermentacdes, apresentando um minimo de autodlise e
alta viabilidade.

LoDeC

Harn v S
{ ~-210myces cerevisld

| EVEDO
ERVEA




Processo de Producao de Cerveja
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A malteacao é feita nas cervejarias?
Porqué a cevada € maltada ?

- Para promover a formacao das Enzimas
necessarias a preparacao do mosto de
fermentacao (mosto doce).

- Substancias insoluveis de alto peso molecular
(amido) devem ser decompostas em produtos
de alto-medio e baixo peso molecular.



MALTEACAO DA CEVADA

Maceracao 2 — 3 dias <a20°C
Germinacao 5-7 dias 15°C

Secagem 1-2dias 50 -85°C
Refrigeracéao 1 -2 horas <a30°C

Etapas do Tempo Temperatura Fluxo de ar
processo

Aeracao a
temperatura
controlada

540m3/h/T.
malte.

2700m3/h/T.
malte.

540m3/h/T.
malte.



Grao de cevada

Casca P e
Sup externa
Pericarpo e
Sup interna 3 Endosperma
Epicarpo = :
Camada de aleurona N
Gémul 3 -
e - Embrido

Radiculas
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Camara de
Germinagao
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Malteacao

No fim da germinacao o grao é
submetido a secagem até
aproximadamente 5% de umidade.
Este processo define as caracteristicas
do grao de malte.

O malte Pilsen é de cor mais clara e &
o0 mais utiizado no mundo porgue
mantém o maximo rendimento de
extrato e poder enzimatico. Entretanto
0S maltes mais escuros tem menores
rendimentos e baixos ou nenhum
poder enzimatico.




Temperaturas de secagem
Maltes Temperatura maxima Cor (EBC)

na secagem ("C)

Malte Pilsen 85 2l
Malte Munich 100 - 105 15 -25
Malte Vienna 90 55-6,0

Maltes Caramelados:

Carapils® 60 — 80 3-5
Caramelo claro 100 - 105 25 —-30
Caramelo escuro 150 - 180 80 - 150

Malte tostado 175 - 200 1300 - 2500
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Comparacao da cevada e o malte
Caracteristicas Cevada Malte
Massa do grao (mg) 32 -36 29 — 33
Umidade (%) 10-14 4-6
Amido (%) 55 — 60 50 - 55
Acucares (%) 0,5-1,0 8—-10
Nitrogénio total (%) 1,8-2,3 1,8-2,3
Nitrogénio soluvel (% de N total) 10 - 12 35-50
Poder diastasico ("Lintner) 50 — 60 100 — 250
a-amilase (unidades de dextrina) tracos 30 - 60



- Moagem do malte

Os trés principais compostos do
malte s&o o amido, as proteinas e
as enzimas. O objetivo desta etapa
é expor estes compostos para sua
utiizacdo na seguinte etapa do
pProcesso cervejeiro.

Tipos de moagem

- Seca ou Umida

- FIna ou grossa






Mosturacdo

Neste processo o malte moido é misturado
com agua para formar o mosto cervejeiro.
Para a obtencdo de mostos com
concentracoes convencionais (10 - 12°P) é
utiizada geralmente uma relacdo de agua

Inicial/malte de 4L / Kg de malte.
O gue é grau Plato?

O objetivo da mosturacao € obter a maior
guantidade de mosto e da melhor qualidade
possivel. A maior parte do extrato € obtido pela
acao das enzimas do malte que agem em
suas temperaturas otimas.
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Principiais enzimas no malte
Enzimas T 6tima pH otimo T inativacao
a-amilase 72-75°C 5.6-5.8 80 °C
B-amilase 60 - 65 °C 54-55 70 °C
B-glucanase 40 - 50 °C 45-5.0 60 °C
Proteases 45 - 55 °C 4.2-53 60 °C
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Mosturacao por decocc¢ao
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Separacdo do mosto

Tem limitacOes para trabalhar com
mostos concentrados, a maxima
concentracdo do mosto no fim do
processo, com boa eficiéncia de

extracao, € de = 16°P. -

grpret

Filtro de macerado

Tina de filtracao

2‘0

i

“
()

E oOtimo para trabalhar com
mostos concentrados e pode obter
concentracdes do mosto no fim do
processo maiores aos 20°P, com
boa eficiéncia de extracgao.
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- O mosto obtido é fervido por um tempo entre 1 e 2 horas.
Nesta etapa é adicionado o lupulo.

Objetivos:

extracao e transformacao dos compostos do lupulo;

formacao e precipitagcdo de complexos proteinas-polifenais;

‘ v
Py
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evaporacao de agua;
esterilizacao do mosto;
desnaturacao das enzimas;

aumento da cor do mosto:

Epmememm | n

diminuic&o do conteudo de dimetil sulfarico (DMS) no
mosto.



Remocdo do complexo
proteinas-polifenois

Resfriamento do mosto

Aeracdo do mosto
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Respiracao
C.H,0, +60, - 6H,0+6CO,

Fermentacao
Gay Lussac

C;H.,04 = 2C,H.OH + 2CO, + Energia

Balling

100g agucares fermentesciveis = 48,319g etanol + 46,286g CO, + 5,323¢g levedura
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Transformacoes na Maturacao
Saturacao de cerveja com CO2
Clarificacao da cerveja
Diminuicdo do conteudo de Diacetil (abaixo de 0,1 mg/L)
Diminuic&o do conteudo de aldeidos

Aumento da concentracao de esteres



'Recuperacio de CO:

O CO2 é um produto da fermentacdo alcodlica. A sua
recuperacao € muito importante, pelas seguintes razoes:

Em um ambiente onde tenha uma alta concentracao deste
gas (1-8% vol), as pessoas ao respirar ele podem ter
problemas de salude e até mesmo causar a morte (8-10%
vol).

E um gas de efeito estufa que danifica 0 meio ambiente.

E possivel a sua recuperacdo para uso na cervejaria e o
montante em exceso é vendido o que ajuda na economia da
empresa.
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"Uso do CO2 na Cervejaria

O CO2 é normalmente utilizado em um grupo de
funcOes na industria cervejeira.

- Contrapressao nos tanques de maturagao e pressao na
entrada da cerveja neles.

- Contrapressao na filtragem e pressao para a entrada da
cerveja no filtro.

- Pressao no tangque de carbonatacao.

- No envase de garrafas, latas e barris.
- No ajuste da carbonatacao da cerveja.
- Em dispensador de chopp.



Filtracao

Objetivos

- Retirada de leveduras
- Retirada de proteinas/ polifendis precipitados

Substancias utilizadas como meio filtrante

- Terra diatomacea



Filtracdo da cerveja
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Hidro-molino
Maceradores

Filtro macerado

Calentador mosto
Acumul. energia

Condens. vahos

Whirlpool Adicion levadura

Enfriador mosto Flotacion

Dosific. lupulo Ferment. 2 cocim.
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Ferment. 12 coc.
Centrifuga

Filtro membrana

Agua caliente

Ref. condensado

Filtracion estéril

Columna buffer

Tanque tampon

Tacho Merlin

Aireador mosto Ferment. 6 cocim.

Cerveza filtrada
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