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CERVEJAS

|. HISTORICO

Quase todos o0s povecs primitivos elaboravam agum tipo de bebida alcodlica
equivaente a cerveja. Perde-se no tempo as primeiras bebidas elaboradas pelo homem, que
remontam a pré-historia.

Matérias primas agucaradas como mel, suco de frutas, suco de palmas, além do leite e
féaulas, serviram de base paraaelabora¢a destas bebidas.

Aindan&o hd um consenso entre os historiadores sobre aorigem da cerveja, entretanto
esta bebida é tida como a mai s antiga consumida pelo hamem.

Acredita-se que 0s poves primitivos ja a consumiam a cerca de 10 milénios, na
Mesopotamia, pois < trata de uma bebida fermentada apartir dos cereas que @am a base da
alimentagdo dos povos que ai habitavam.

Cuneiformes asdrios encontrados nas escavagies das ruinas de Ninive fazem
referéncias a parte da carga da arca de Noé como sendo cerveja, entretanto ndo sé&o
encontradas tais referéncias na Biblia

Placas de argilas datadas de 4 milénios, da Mesopotamia, referem a arte cevejeira
como sendo uma dividade exercida pelas mulheres. Outras placas de agilas datadas de 6
milénios, também da M esopotamia, relatam uma grande festa dos sumérios regada a cerveja

A producéo de cerveja pelos aumérios era muito rudimentar, feita a partir de gréos
moidos e transformados em pé&o, que posteriormente eam umedecidos e deixados ao sol para
fermentar. Tal aimporténciadacerveja a stacivilizagéo, que aaestausadanamedicinae até
como moeda nas transagdes comerciais.

A cervejatambém teve grande importancia nas civilizages assiria e babil6nica, sendo
gue os asdriostinham legislacéo arespeito no codigo Hamurabi, regulamentando a fabricagéo
e comercidizacdo do produto.

No Egito a cervejaja eaconsumida acercade 5 milénios, e sua fabricago ficava por
conta das sxcerdotisas dos templos de seus deuses. Zythos era adenominacdo dadaa cerveja
pelos egipcios, que aém do uso como bebida, e nos rituais religiosos, também tinha grande

aplicag@o namedicina, entrando naformulac&o de mais de 100 medicamentos.



A cidade de Peluse, locdizada no delta do Nilo, ficou famosa pela producéo de
diversos tipos de cerveja claras; escuras, fortes; leves; adocicadas; com adicdo de mel; frutas;
ervas arométicas; e pelo esmero na fabricag®. Ainda hoje se fabrica uma cervejarasticano
Egito, sob 0 nome de Bouza, feita apartir de massa de cereds fermentada e @mzida, que
posteriormente € desmanchada em agua e posta afermentar novamente.

Os chineses também j& preparavam bebidas fermentadas de cereais desde épocas
remotas, sendo que a Samshu ja @a produzida acerca de 4300 anos, fermentada a partir de
arroz. Também a Kin remonta aesta mesma época

Na America, os incas ja produziam bebidas fermentadas de milho, muito antes do
descobrimento, um exemplo € a Chicha, Chica ou Chicara, produzida @é hoje no Peru e
Bolivia

Podemos mencionar ainda outras bebidas do grupo s cervejas como 0 pombe,
produzido a partir do sorgo, pelos nativos africanos; a soma, a haoma, o kanji e o pchwai,
produzidos pelos antigos hindus e persas; a karva, por nativos de ilhas do pecifico; Oo, da
Tailandia ; binuburam, das Filipinas; torani, das indias; rakshi, do Nepa; kuva, des nativos
Platinos da Ameérica do Sul; kwass, daRussia bosa, da Macedoénia; kalja, daFinlandia; braga,
da Roménia, além de inUmeras outras.

A origem das denominacOes atuais dacerveja vém da antiglidade. Plinio, menciona o
uso da cerveja na peninsula Ibéricacom o nome de clia e céria e na Galia, com 0 nome de
cerevisiaou cervisia Provavel mente derivados do nane da deusa Ceres.

Muito antes disto, Platéo, na antiga Grécia, a denominavade ceridisliquor.

Archiloco, menciona abryton, produzida com cevada, pelos frigios e pelos tracios
(bulgaros). Osiliricos e 0s pandnios, a chamavam de sabaja ou sabajum.

O nome ceveja (portugués), cerveza ou cervesa (castelhano), giarvusa
(retorroménico), cervoise (francés arcaco),derivam das palavras cerevisia ou cervisia do
latim.

JA 0 nome birra (italiano), biére (francés), bee (inglés), bier (dleméo) e pivo (povos
eslavos), derivam dos termos peor, bior e pier do alemao arcaco, que por suavez derivados
termos biber ou hiberis do latim.

Outros antigos termos aleméaes (alu, alo, e ealo) ainda sdo conservados noinglés (ale).



CARACTERISTICASDASPRINCIPAIS CERVEJAS PRODUZIDASNO FINAL DO

SECULO XIX E INICIO SECULO XX

Cervgaslorigen Densidad  Alcool  Extratrato Proteina Maltose Dextrin Ac.  Cinza CO,
e a latico S
Alemas
M Unchen escura - 37 7,2 - 25 - - - -
M dinchen clara - 42 55 - 13 - 0,2 - -
Speyer 1,018 4,3 6.5 - - - - 03 01
Nuremberg 1,014 4,1 5,7 - - - 0,2 0,2 -
Ponarther 1,022 3.5 6,3 - - - 0,2 0,3 -
Schénbuscher 1,019 45 52 0,4 1,0 3.5 - 0,2 0,2
Weihentephan 1,019 3.2 6,8 0,5 1,0 3.2 0,2 0,24 -
Hannover 1,020 3,7 6,7 09 - - 0,3 0,2 0,2
Zacher| 1,028 4,6 91 04 15 5,4 - 0,3 -
Bock 1,021 4,7 8,0 0,9 1,6 - - 0,3 -
Belgas
Faro 1,013 43 52 - 0,7 29 09 - -
Lambic 1,023 59 2,6 - 0,4 1,6 0,9 - -
Austro-
Hungaras 1,014 3,0 52 - - - - 0,2 -
Pil sener
Budapest 1,015 41 55 - - - 0,2 0,2 -
Espanholas
Pil sener 1,014 4,5 6,0 0,3 1,1 2,7 0,2 0,2 0,2
Blonde 1,015 6,0 57 0,7 0,9 3,0 0,3 0,3 0,2
Brune 1,025 45 7,8 0,6 21 3,6 0,3 0,3 0,1
Brasileiras
Claras - 4,6 58 0,6 - - 0,1 0,3 -
Escuras - 4.4 74 0,6 - - 0,1 0,3 -
Suecas
Venersheg 1,015 4,6 53 - - - 0,2 - 0,3
Falkoping 1,012 3,7 4,2 - - - 0,1 - 0,2
Skofde 1,019 44 6,4 - - - 0,2 - 0,2
Upsala 1,044 4,7 12,2 - - - 0,1 - 0,1
Suissas
Bernet 1,014 44 54 - 1,2 - - 0,2 -
Harliman 1,017 55 6,2 - 1,6 - - 0,2 -
Fasch 1,013 51 58 - - - - 0,2 -
Outras
Ale 1,013 4,6 54 - - - - 0,3 -
Porter 1,020 5,7 7.4 - - - 0,3 04 02
Maguncia 1,023 3,6 7,4 - 1,6 - - 0,2 -
(arroz)
Francesade 1,021 1,3 7,6 - 1,0 - - 0,3 0,2
milho
Condensadas 1,072 18,0 25,0 - 14,0 - 0,1 0,2 -
Kwass (RUssia) 1,006 1,0 1,8 0,2 - 04 0,2 0,1 0,1
Bosa - 1,8 99 - - - 0,8 0,2 -
(M acedonia)
Pombo (Africa) 1,007 2,4 4,0 0,3 - 0,2 0,5 0,2 -
Braga(Roménia) 1,025 1.3 7,0 1,0 - 1.0 0,4 0,3 0,2




II. PROCESSO INDUSTRIAL
1. DEFINICOES

Cerveja € definida como bebida dcodlica obtida da fermentacédo de mosto de
cereais matados, com ou sem adicdo de outras matérias primas como lupuo, cereds ndo
maltados e aditivos. Tendo oteor acodlico entre 0,5 a7 °GL, oumais em alguns casos.

Quanto as denominagdes, sd0 as mais diversas, entretanto as cervejas podem ser
agrupadas em dois grandes grupos: Ale, para & cervejas de alta fermentacdo e Lager, para &
de baixa fermentacao.

As do tipo Ale, s@o geramente fermentadas por cepas de Saccharomyces
cerevisiae, sendo gue a fermentac@o se da mais na superficie do mosto, pois exigem maior
potencia redox-Eh. Estas leveduras tém maior cagpacidade respiratoria, acumulando mais na
superficie, dai o termo “ata fermentagdo”. Normamente a fermentagdo ocorre muito
rapidamente, levado de 2 a7 dias, em temperaturas superiores a 10°C. Nafase principal pode
até mesmo superar 20°C.

Asprincipais cervejas do grupo Ale sdo: Weissbier, Bass, Stout, Malzbier, Burton,
Porter, Alt, Hefe, etc.

As do grupo Lager, sdo geramente fermentadas por cepas de Saccharomyces
carlsbergensis (S. uvarum), e a fermentacgio se da mas a0 fundo no mosto, sendo
denominadas cervejas de baixa fermentacdo. A fermentacdo € conduzida em temperaturas
entre 3,3 a15°C, por 8 a14 dias ou mais.

As principais cervejas deste grupo séo: Pilsiner, Bock, Dortmunder, Vienna, etc.

2. COMPOSICAO CENTESIMAL

COMPOSICAO CENTESIMAL DASDIFERENTES CERVEJAS

Lager Lager Bock Ale Ale Porter
Densidade 1,016 1,021 1,014 1,020
Umidade 90 88 88 88
CO, 0,2-0,6 0,2-0,6 0,2-0,6 0,2-0,6
Alcool 2-6 4-8 5 5
Extrato 6 7 6,5 9,6
Proteinas 0,7 0,7 0,5 0,6
Maltose 1 2 1 25
Dextrina 35 4 2 3
Glicerol 0,1 0,2 0,3 0,3
Acido l&tico 0,2 0,2 0,3 0,3
Cinzas 0,2 0,3 0,3 0,3

3. INGREDIENTES
Os ingredientes basicos na manufatura das cervejas $0: agua, malte e levedo,
normalmente acrescido de ldpulo, complementos do mate (carboidratos), aditivos e
coadjuvantes, e outros ingredientes conforme formulagdes especificas.
3.1. AGUA
E dentre os ingredientes o que entra em maior proporcgo na formulacéo, de 80 a
90% em média, acrescido ainda de outros 5 a 20 volumes gastos nos processos industriais



(limpeza de vasilhames, pasteurizacdo, resfriamento, etc.), por volume produzido. Assim
sendo, t&o importante quanto aqualidade da dgua, € sem dlvidaa éundancia desta.

No que se refere a composicdo quimica da &gua € preferivel que se disponha
daguelas que tenham compasi¢do 0 mais proximo do exigido. Entretanto € possivel corrigir
sua composi¢ao atraves da alicdo de produtos quimicos e pela remocéo de substéncias por
processos quimicos e fisicos (usados no tratamento convenciona) e &é peladesmineralizagdo
parcial em resinastrocadoras de ctions e anions.

Apesar da exigéncia mineral do levedo, as baixas concentracdes destes nas aguas
de superficie, ndo constituem um grande problema na indistria cervejeira, visto que 0s
mesmos podem ser adicionados a esta. Além do qie o mate usado como matéria-prima,
dispbe de ancentracOes apreciaveis de minerais.

A aguafora do padrdo e ndo corrigida, pode comprometer a &ao das enzimas do
malte eaqualidade dacerveja

O pH tem grande importancia, &gua dcalina favorece a extracdo de rantes do
malte (da casca e do endosperma), substancias amargas do mate edo lupulo e substancias
fendlicas dolupulo (taninos) que aumenta a alstringéncia e risco de turvagdo dabebida. O pH
elevado também compromete a a¢® das enzimas do malte (amilases e proteases) durante a
mosturacé® e a &80 do levedo na fermentacdo, que atuam melhor em pH acido, aém de
favorecer contaminagoes.

A correcdo do H dcdino pode se dar através daremocéo dos sais de metais
acdinos e acdinos terrosos (que se encontram principalmente na forma de cabonatos) por
precipitacéo, ou pa filtragdo em resinas trocadoras de ctions, ou ainda pelaadi¢céo de acdos
como lético, fosforico, fosfatos &cidos, etc. De um modo geral o ided é pH entre 6 a 6,5.

Quanto a concentragdo mineral, teores entre 100 a 200 gpom de cada sal de
cabonatos, sulfatos, cloretos e fosfatos de (Ca, Mg e Na). Baixo teor de saisde Fe (< 1 ppm),
pois atua como minera pro-oxidante no poduto acabado. Al e K também devem estar em
baixos teores no mosto e nacerveja.

Em se tratando de &ua da rede publica, tem que se diminar os residuos de
cloro (ClO), pois a sua presenca em teores maiores que 0,5 ppm pode reduzir a aividade do
fermento.

3.2.MALTE

Este termo designa o produto resultante da germinag&o controlada de cereais,
sendo que o mais comum é o de cevada. Maltes de outros cereais devem ser acrescidos do
nome do cereal:

Norma mente para producéo do malte, os gréos 80 previamente macerados
em agua até que atinja aumidade necesséria paraa germinagao.

E muito importante na maceragdo ndo deixar faltar oxigénio aos graos, que
pode ser conseguido através darenovacdo periddicadaédgua (acada 10 haas).

Entretanto em alguns casos pode haver competicdo pelo oxigénio daagua, por
partes dos microrganismos. Se isto ocorrer € neess&rio a aeracdo forgcada e o emprego de
agua clorada nesta fase.

O uso do &ddo giberélico na proporcéo de 0,25 ppm, na agua de maceaacéo,
associado a uma drasdo mecanicados graos, pode aumentar o teor de a-amil ase produzida
pelas células da aleurona.



O tempo e maceracdo depende da variedade e epécie vegetal, variando de
15 horas para o centeio e de 2 dias a dé 1 semana para dgumas variedades de cevada, o trigo
exige entre 24 a 36 horas, e atemperatura média ided para amaceracdo varia de 10 a 15°C.
Eventualmente s&0 necessarias temperaturas maiores para grdos com endosperma vitreos,
como trigo duum, milho, etc. A maceagao é interrompida quando o gréo ddoraseu “peso”.

O tempo de maceracdo pode ser reduzido com 0 uso de &gua ajuecida, e/ou
pela arasdo mecénicados gréos, o que facilita apenetracéo de éguapelo pericarpo, ou ainda
por outros métodos. Ha inclusive técnicas de maltragem que suprime a maceraggo, pondo os
gréos diretamente a germinarem sob aspersao de &ua.

Umavez hidratados, 0s gréos si0 pastos a germinar dispostos em camadas de
aproximadamente 10 cm. Nesta fase é importante o controle rigoroso da temperatura (por
volta de 15°C), para se ter um “stand” mais homogéneo. Este controle pode ser feito por
refrigeracéo e revolvimento periodico dcs gréos, para dissipar o caor gerado ncs processos
fisiol0gicos da germinagao.

A germinacdo em temperaturas muito baixas (~5°C), apesar de se obter
“stand” mais homogéneo, retarda demasiadamente 0 processo. Ja temperaturas elevadas
(~25°C), apesar de acelerar o processo, obtém-se “ stand” heterogéneo, com diferentes graus de
transformagoes no endosperma, € menor poder diastésico.

A germinagdo e interrompida quando se alcancar 0 maximo pocer enzimatico
no gréo, e antes que ocorram perdas substanciais das reservas do endosperma nas processos
fisiologicos da germinacdo. 1sto se reconhece ampiricamente quando aradicula dinge entre
60 a 75% do comprimento do gréo.

Para minimiza as perdas decorrentes do consumo de nutrientes na
germinacga, emprega-se inibidores de aescimento da radicula, com KBr na concentragéo de
100 ppm na agua de maceacdo ou ck aspersdo, ou ainda pela aidificagéo da agua de
maceragao com éacido sulfarico. Destas maneiras, apesar de inibir o crescimento daradicula,
ndo prejudica & demais transformagdes necessérias na matagem. Sendo que o baixo pH
(gerado quando se usaad dos minerais como inibidores) até auxiliam nas demais modificages
no gréo nestafase.

Um outro fator importante a ser destacalo durante 0 processo de germinagéo,
€ aperda de umidade, que deve ser respaosta periodi camente por aspersao.

ApoOs atingir o estéadio idea dagerminacé, esta é interrompida pela secagem
do malte, que além de interromper a dividade biolégica, reduz a umidade garantindo sua
conservacao.

Dependendo do tipo de mdte que se desgja obter, usa-se temperatura
diferenciada no processo, que variam de 20 a 110°C, na secagem e até 300°C na tostagem.
Quanto maior a temperatura e o tempo e exposicédo do malte ao calor, mais escuro este se
torna, e menor sera seu poder diastasico, até anulado completamente en malte muito tostado.

O processo de secajem € executado insuflando ar seco, num sistema de
ventilacdo forcada, em duas etapas:

3.2.1. PRE-SECAGEM

Estaoperacéo é conduzida em temperaturas menores, onde é éiminado cerca
de 80 a 90% da umidade a ser removida. As principais transformagdes que ocorrem no gréo,
devido a divacdo das enzimas pelo aumento da temperatura, € a hidrdlise parcial do amido,
com producdo de dextrina emaltose, hidrolise de proteinas a peptideos e amincécidos.



Nesta etapa atemperatura do ar é devada gradativamente de 20 a 70°C por
um tempo de 20 min. aproximadamente. A velocidade do aguecimento depende do tipo de
malte que se deseja obter. Para 0s maltes mais escuros, 0 aquedmento iniciase mais cedo,
deste modo obtém-se umamaior agio das enzimas, enquanto ainda se tem aguadisponivel.

3.2.2. SECAGEM

Nesta etapa, € removido o restante da umidade, reduzindo seu teor aum nivel
muito baixo (< 5%), reduzindo o “peso’, dando-lhe grande estabilidade, minimizando os
riscos de deteriorag@o durante o armazenamento.

Este processo € conduzido também por aerac@® forcada com temperatura
entre 50 a 100°C, normal mente de 70 a 95°C, aumentada gradativamente por tempo que pode
variar de 2 a5 min. - Quanto mais escuro se deseja 0 malte, maior 0 tempo e a temperatura a
serem usadas.

As principais transformagdes que ocorrem nesta etapa, € a formagdo da cor e
aroma do malte, devido principalmente a reagcéo de “Maillard” que ocorre devido ao grande
teor de aminoacidos e agicares presentes.

3.2.3. TOSTAGEM

Esta operacéo so e realizada quando se desejamalte tostado (cervejas escuras)
e éconduzida em torradores, depois do malte se encontrar totalmente seco, podendo a
temperatura dingir entre 200a300°C.

Devido a semelhancadesta operacdo com atorrefacéo do café, norma mente
as matarias e cervejarias terceirizam o servigo as torrefadoras de cde.

Observacgoes:

E importante salientar que a composicdo da matéria-prima, sementes usadas
na preparacdo do malte, também pode influir na qualidade e etabilidade da cerveja, e na
producdo de enzimas durante amaltagio.

Os gréos mais protéicos déo um mate com maior teor de enzimas, e séo
preferiveis para & destilarias, pois promovem uma hidrélise mais intensa dos amidos,
resultando em maior teor de agUcar fermentesciveis e menor teor de dextrinas. Também séo
recomendados quando se pretende usar maior propor¢gao de matérias primas amil &aeas como
complemento do malte. Todavia os graos mais protéicos tendem a aimentar o residuo de
proteinas na cerveja, aumentando O risco de turvac@®. Pequencs teores de proteinas $0
necessarios paradar estabilidade a epuma

Para destilarias sdo usados maltes claros.

3.3.LUPULO

E denominado IGpulo ainflorescéncia feminina da planta didica classificada
como Humuluslupulus. O lapulo juntamente com o malte dasabor e aoma cracteristicos as
cervejas.

Apesar das cervejas modernas srem preparadas com a adicdo do lapulo,
somente no fina daidade média é que esta préaticatornou-se constantes.

Além do sabor amargo e do aroma caraderistico, a alicdo do IUpulo também
tem papel fundamental na conservacdo da cerveja, uma vez que exerce acgao antisséptica no
meio.



O ldpulo é comercidlizado na forma de flores prensadas, po, extrato, e
principalmente naformade “pellets’. Feitos apartir das flores ndo pdinizadas que tém maior
concentrac@® de substancias aromaticas.

A lupulina (conjunto de substancias amargas) e 6leos essenciais sdo 0s
principais responsaveis pelo aromae sabor.

O lupulo em “pellets’ normamente éusado naproporcdo de 1 a2 gramas por
litro de mosto, dependendo do pocess, tipo de lupulo e mncentrac® das substancias
arométicas e amargas. Ja 0s extratos, sdo usadas em concentragdes menores, pois S0 mais
concentrados.

3.4.FERMEMTO

Os fermentos usados na industria cervejeira séo as leveduras verdadeiras da
classe Ascomiceto, mais especificamente Saccharomyces cerevisiae, usadas nas cervejas de
ata fermentacdo (Ale) e Saccharomyces carlsbergensis, conheddas por leveduras de fundo
ou de baixafermentacé, empregadas na producéo de cevejade baixafermentacdo (L ager).

As cepas de Saccharomyces cerevisiae usadas nas fermentagdes das Ale, séo
conhecidas por leveduras de alta fermentacdo, fazendo referéncia ao seu comportamento,
levadas pelo gas carbonico desprendido, a superficie do mosto, formando espuma.

Ja as cepas de Saccharomyces carlsbergensis, usado raproducéo de cervejas
de fermentagdo profunda, Lager, sdo tolerantes a temperaturas muito menores, e tendem a
sedimentar no mosto, tendo, portanto menor capaddade respiratoria que as cepas usadas na
Ale.

Atualmente as cepas de leveduras usadas nos diferentes tipos de cervejas, sdo
cuidadosamente selecionadas geneticamente, objetivando um melhor resultado Ncs processos
empregados, matérias primas utilizadas e & caraderisticas desgjadas no produto acabado.
Pois além do alcool produzido rafermentagdo, as leveduras também produzem uma série de
produtos secundarios (glicerol, &cido succinico, etc) que sdo responsaveis pelo sabor e aoma
dacerveja

A concentracdo de células no mosto deve ser de groximadamente 10’
células/ml, que equivale a 80 g de fermento seco ou 300 g de fermento fresco/HI de mosto.
Normalmente as células 80 multiplicadas a partir de aultura pura selecionada, até se obter os
nUmeros necessarios.

As leveduras podem ser regproveitadas por diversas fermentagdes sicessivas
(6 aproximadamente) sendo que entre umae outrafermentagéo, o fermento € lavado com agua
acidificada, com pH entre 2 a 2,5 por 2 a3 horas. Este procedimento tem acdo antisséptica
sobre o levedo, eliminando cs contaminantes.

3.5.COMPLEMENTOSDO MALTE
Trata-se de matérias primas fonte de caboidratos, que sdo usados por razdes
econdmicas (reducdo de austo producdo), ou para dar caracteristicas sngulares ao produo a
ser obtido, Ex: mel no caso de Honigbier, amidos cerosos para cervejas mais encorpadas, etc.
Cereds ndo madtados, raizes e tubérculos, sdo usados como complementos
amil aaeos (fonte de amido), uma vez que o0 malte possui enzimas com atividades suficientes
para hidrolisar dém do seu proprio amido, mais 50% do seu “peso” de amido ra forma de
complementos.
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Para que hga uma perfeita hidrélise do amido dos complementos
adicionados, € necessario gque estes sjam previamente gomificados paraque estejam expostos
a0 ataque das enzimas do malte.

As amilases presentes no malte atuam de forma distinta sobre o amido. A a-
amil ase ataca o amido em qualquer porto apartir de um dos terminais ndo redutores, sobre as
ligacdo a-1,4, prodwzindo dextrinas com 5 ou mais unidades de glicose. Ja a [3-amil ase ataca
0 amido e as dextrinas, a partir do terminal ndo redutor, produzindo maltose.

Entretanto as amilases do malte ndo hidrolisam completamente o amido,
somente a cadeia linear (amilose) € cmpletamente sacaificada. Ja a amilopectina (cadeia
ramificada por ligagbes 0-1,6) ficaimune a a&ao destas enzimas, vindo a constituir as
dextrinas limite, que permanece na cerveja dando-lhe maior viscosidade (deixando-a mais
encorpada).

O amido presente nos cereas cerosos, raizes e tuberculos passuem maior
propor¢ao de amilopectina

Dentre os complementos amilaceos, a quirera de arroz, “glitz” de milhos,
féaulade batataou de mandioca, e farinhas de outros cereais, sGo as comumente usadas.

Os carboidratos prontamente fermentesciveis, como aguca de cana, xarope de
glicose, aqicar invertido, caamelo (também usado como corante), etc, podem ser utilizados
como complementos do malte, ndo necessitando de sacaificaggo, sendo convertidos quase
complementamente en a cool nafermentacéo.

Quando o teor de proteinas € muito elevado nomalte, € preferivel que se use
os complementos na formamais purificada, parareduzir o risco de turvacdo dacerveja

Um outro problema sério com o' mate e principalmente com os
complementos do malte, € o teor de gorduradestes. A gordura e outros lipideosinterferem na
estabilidade da espuma da cerveja, portanto quanto menor 0 teor destas substéncias nas
matérias primas, melhor serd a estabilidade da espuma e menor a necessidade do uso de
estabilizantes.

3.6. OUTROSINGEDIENTES

Vegetals e extratos de vegetais aromaticos, como zimbro, gengibre, etc, sdo
empregados na manufatura de alguns tipos especiais de cervejas de tradicdes regionass.
Também o emprego de alitivos como acido ascorbico e seus derivados (antioxidantes), acido
l&ico (acidulante), Alginato de propileno glicol (estabilizante), propionatos (conservantes);
aém dos coadjuvantes, bentonita ' e routras argilas (clarificantes), cavéo ativado
(desodorizante), sais minerais (nutrientes), etc, tem sido praticas regulares na producéo de
cerveja.

4. PROCESSAMENTO

Antes de misturar os ingredientes para mosturacdo, o malte deve ser moido
convenientemente, e os complementos do malte (amilaceos), dém de moidos deve sofrer
gomificacéo prévia, paraexpor o amido ao ataque das enzimas.

Entretanto a moagem do malte ndo deve ser muito intensa, de modo aformar
particulas muito finas, o que dificulta afiltracd® do mosto. De um modo gerd esta moagem
consiste num esmagamento do gréo, ligeiramente umedecido, em cilindros.
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Para se padronizar os produtos finais, normalmente sdo misturados neste,
maltes e complementos do malte, de diversas origens. As proporc¢des variam de acordo com a
composic¢ao das diversas matérias primas. O uso de matérias primas de umanicaorigem, ndo
garante a padronizacéo.

4.1. MOSTURAGCAO
A mosturacdo € um conjunto de operacdoes que objetiva aproducdo do mosto.
Basicamente é onstituida da mistura dos ingredientes: malte; agua; complementos do malte;
seguida de um rigido controle da temperatura.e pH, para haver as transformagdes enzimaticas
necessarias. E estaoperac@o pode ser feita pelos métodos de infusdo ou pa decocgéo.

4.1.1. MOSTURACAO POR INFUSAO
Neste processo 0 malte moido, agua e os complementos adequadamente
tratados, sd0 misturados a temperatura de aproximadamente 40°C para extragéo das enzimas e
agquecido lentamente até 75 a 80°C, numa velocidade de 1/6°C/min. nos primeiros 90 min. e
1°C/min até atingir a temperatura desejada. Com este procedimento possibilita a a0 das
diversas enzimas, proteases na 12 fase, 3-amilase no fina da 12 fase einicio da 22 fase, a-
amil ase no decorrer da22fase eainatovaggo dosistemaenzimatico no final.

4.1.2. MOSTURACAO POR DECOCCAO

Em linhas gerais, as temperaturas inicial e fina ndo diferem das utilizadas no
processo. pa infusdo, sO que avariac® se dade maneira abrupta

Primeiramente os ingredientes sio misturades a 40°C, Uma porgéo desta
mistura (aproximadamente 1/6 € separada e aquecida a ®&ulicéo e retornada a restante, de
modo que a temperatura seja elevada a50°C, e mantida por 30 a 60 min para ocorrer a
protedlise (0 tempo depende do teor de proteinas e da atividade das proteases).

Numa 22 etapa (sacaificacdo), 1/5 a 3/10 da mistura € aguecida aebulicéo e
retornada & restante, de modo que atemperatura atinja entre 60 a 65°C, para atuacéo [3-
amilase, que produz os aqicares fermenteciveis (maltose), e deixado por tempo variavel,
dependendo da constituicdo do amido (teor de amilose que € susceptivel a &do destas
enzimas) e da dividade enzimatica.

Posteriormente na 32 etapa atemperatura do mosto é devadaentre 70 a75°C,
onde 1/5 a 3/8 domosto é aquecido a ebulicao e retornado amistura Nesta etapa, ocorre a
dextriniza¢@® do amido pelaagéo maisintensadao-amil ase, € 0 processo prossegue até que se
obtenha ahidrolise desejada.

Em seguida todo o mosto é aqueddo a temperatura superior a 75°C para
inativar o sistema enzimatico.

Observacoes:
Além do controle da temperatura e do tempo em cada etapa da mosturacéo, a
variagcdo do pH também paossibilita umamaior ou menor agdo das enzimas. Vaoresentre 5,0
a 6,0, proparcionam maior atividade, e dentro desta faixa de pH cada enzima de calatipo de
malte, tém seu panto étimo.
Ha também que se observar, que no caso damosturacdo pa decocgéo, ocorre
umainativacd® do sistema enzimético das porcdes que sdo agquecidas a ebuli¢céo. Mas isto é
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compensada pelo fato do amido, destas porcdes aqueddas a ebulicdo, serem gomificados,
ficando mais expostos ao ataque das enzimas.

4.2 FILTRACAO

Terminada amostura¢a, todo omosto € filtrado, sendo que a cascado malte
depositadano fundo dored piente, atua como material filtrante, e o residuo € lavado com agua
guente para extrair o maximo dos solidos luveis do bagago.

O baga@ (Residuo da mosturagéo) é normalmente usado ra dimentagéo
animal, porém ja foram desenvolvidos diversos trabal hos de pesquisas visando a viabilizagéo
do emprego deste na dimentacdo humana (extrusados, biscoitos, produtos de panificagéo,
etc.).

4.3. FERVURA DO MOSTO

A fervura tem por finaidade inativar o sistema enzimatico, reduzir a flora
microbiana, estabilizar o mosto e extrair osaromas e sabores do |upulo.

Com a fervura & temperatura de aproximadamente 100°C, grande parte das
proteinas @& @agulam em forma de flocos, e parte dos taninas, do lupulo, reagem com as
proteinas e também se precipitam, além de ocorrer diversas rea@es quimicas entre &
substéncias do mosto.

O ldpulo ndo deve ser adicionado todo no inicio da fervura, pois as
substéncias responsaveis pelo aroma sdo muito volateis e se perderiam. Normamente &
variedades de |Upulos responsaveis pelo amargor séo acrescentadas no inicio, e as variedades
aromaticas nofinal desta etapa

A fervura é conduzida de forma tumultuosa, podendo se estender por até 2
horas ou mais, 0 que provoca uma pequena concentracdo dcs extratos Dllveis devido a
evaporagio de parte da agua.

4.4. PREPARO DO MOSTO P/ FERMENTACAOQ
Antes da fermentac&o, o mosto é resfriado a gproximadamente 10°C para &
Lager e 15°C para @& Ale, e feita acorrec@ do pH, adic2o de sais nutritivos para o levedo (se
necessario), e todo o mosto sofre uma novafiltragio antes de adicionar o levedo.

45. FERMENTACAO
Os processos de fermentac&o sao especificos paracadatipo de cevejas dentro
de cada grupo: Ale ou Lager.

45.1. Ale:

Nas cervejas de alta fermentacdo, a fase inicial é conduzida en dornas
abertas, proporcionando um maior potencial redox (Eh) no mosto, que favorece o fermento
usado (cepas de Saccharomyces cerevisiae), e fadlita aremocdo da espuma, ricaem células
de leveduras, que sdo usadas como fonte de inéculo em outras fermentacbes apds
convenientemente tratadas.

Nas cervejas de dta fermentac®, a temperatura é mantida entre 10 a 20°C
durante afaseinicia e tumultuosa.
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Ja na fase fina (complementar) a temperatura é reduzida para 5 a 10°C, e o
fermento se decanta Todo o processo de fermentacd® decorre em um periodo
aproximadamente 1 a2 semana.

452. Lager:

Nas cervejas de baixa fermentac@ sdo usadas dornas fechadas e o mosto €
mantido resfriado entre 5 a 10°C, onde permanece durante a fase inicial e principal da
fermentacdo. Na fase complementar a temperatura. é reduzida para cerca de 2°C, e mantida
assim até que se mmplete afermentacéo, que se da en 2 a3 semanas.

4.6. MATURAGCAO

Nesta etapa acerveja é mantida sob refrigeragio a groximadamente 0°C, por
cerca de 15 dias para aAle e 1 més ou mais para aLager. Se bem que nas estagdes quente,
onde ademanda é grande, o tempo de maturagdo é reduzido.

Durante este periodo, ocorre a sedimentacé dasleveduras e precipitacdo de
proteinas e outras substancias e particulas em suspensdo, clarificando a cerveja eformando o
buqué.

A formaggo do buqué, dando caracteristicas de cervegja madura, €
principalmente devido as rea@es de esterificac@® entre os alcoois e acidos presentes na
solugéo. Os principais esteres formados s80: acetato de dil a, acetato de amila, propionato de
etila, butarato de dila, dentre outros.

4.7. PROCESSAMENTOSFINAIS

ApOs a maturagdo da cerveja, esta podera ser tratada com antioxidantes e
enzimas proteoliticas (para evitar turvagdo). O teor de CO; € gjustado paracercade 0,5%, e 0
produto sofre uma ultima filtrag&® com auxilio de'argilas micropulverizadas, antes de ser
envasada.

A pasteurizacdo a 60°C é feita na seqliéncia, para garantir a conservagio do
produto.

O “chopp” € amesma cerveja, poréem sem tratamento térmico (pasteurizago).

5. DOENCASE DEFEITOS

Badérias como Lactobacillus, Acetobacter, Bacillus, Pediococcus, etc.
L eveduras como Pichia, Candida, Rhodotorula, etc. e o bolor Aureobasydium pullulans, tém
sido relacionados com contaminagdes em cervejas, causando ateragdes no aromae sabor, que
comprometem a aeitagdo do poduto.

O uso de conservantes como propionatos, um controle rigoroso no [H, e o
proprio lUpulo usado como matéria prima, tém acéd antisseéptica Isto associado a0 uso de
inoculo selecionado e tratados, a fervura do mosto e a pasteurizagdo do poduto acabado,
evitam o desenvolvimento microbiano e diminaos sobreviventes.

Os defeitos mais comuns sho: turbidez sabores estranhos, e baixo teor de CO,
(cerveja “choca”).

A turbidez pode ter origens diversas. As turvagcdes mais comuns podem ser
causadas por: complexo proteina-tanino, proteinas, hidrolise incompleta do amido, oxalato de
calcio, resinas, leveduras e outros microrgani Smos.
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A turbidez causada por proteinas, normamente garece durante a
refrigeracéo, e tem origem no malte, principalmente em cereais com alto teor protéico, ou
baixa atividade das protesses do madlte, resultante de uma secagem inadequada (dta
temperaturacom ataumidade) que causa ainativacé do sistema enzimatico.

Ja a turbidez causada pelo complexo proteina-tanino ocorre devido a
processos oxidativos; sendo que a luz (principamente a ultra-violeta), metais pro-oxidantes
como o ferro, vibragdes com geracé de ultra som, agitagdo no transporte, baixo teor de CO,
presenca de substancias oxidantes como O, e peroxidos, ato potencia redox (Eh), etc,
contribuem para o aparecimento desta turvagao.

As turbidezes protéicas e por complexos proteinas-taninos, podem ser
evitadas pelo uso de proteases (papaina, bromelina, ficina ou outras enzimas proteolitica) no
produto acaado; filtraca eficiente durante as etapas de produgéo; uso de antioxidantes (no
caso proteina-tanino); além de se evitar as condgdes, ja descritas, que favorece o
aparedmento.

Oxalato de célcio e resinas também podem levar a turvagdo, entretanto as
diversas etapas de filtrag&o tém sido eficientes na prevengéo deste tipo e turbidez.

Outro fator que leva a turbidez € o desenvolvimento de microrganismos
indesgaveis, como leveduras lvagens, badeérias, além das proprias|eveduras cervejeiras que
perdem acapacidade de se flocularem por falhas no processamentos (temperaturaelevada, pH,
etc), excesso de reutilizac® do fermento, cepas inadequadas a0 processo, etc.

O controle do processo em todas as etapas, filtracoes, cuidados no controle
das infeccoes, utilizac@® de epas adequadas, evitam o0 aparecimento deste tipo ce turvaga.

Sabores estranhos podem ser devido a presenca de metas, agua fora da
especificac@®, mate queimado au forada especificacéo, falhasno processamento, gaseificagéo
insuficiente, falta de maturacdo, etc. O rigor nas andlises das matérias primas empregadas na
fabricagéo, bem como noacompanhamento detodo 0 ocesso pock evitar estes defeitos.

6. CERVEJA ARTESANAL

6.1. PROCEDIMENTO GENERICO
A producdo artesanal de cervejas nao difere muito da producéo
industrial, no que serefere as etapas de producdo. No entanto, estas podem ser produzidas $m
0s equipamentos utilizados na industria cervejeira, usando apenas utensilios de wzinha e
outros improvisados.

6.2. PRODUCAO DO MALTE
6.2.1. MALTEACAO/MALT AGEM
a- DEFINICAO
E um processo controlado de germinacd parcial dos cereais. Neste
processo sdo produzidas, dentre outras, as enzimas que transformam o amido dogrdo em
acUcar fermentecivel. Ocorrem também muitas outras transformacdes além desta.

b - SELECAO E LIMPEZA DA MATERIA PRIMA
Qualquer cered com bom poder germinativo se presta para aproducéo
do malte. Entretanto naproducédo domalte cevejeiro, acevadaé o cered mais utilizado.
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Fazse uma selecdo manual do cered removendo palha, pedras, gréos
podres, etc.

Os gréos slecionados s50 pastos em &gua de modo a cobri-los. Com
auxilio de umaescumadeira retira-se todos 0s gréos que flutuarem.

c-MACERACAO

A macerac® € a operagcdo gue visa fornecer a agua necess&ria para a
germinacé. Esta operacéo inicia-se no momento dalavagem dos gréos.

Apos alavagem dos gréos e a separagéo do sobrenadante (ciscos e gréos
chocos £m poder germinativo) toda adgua deve ser substituida por dgualimpa, pararemover
as bactérias e esporos de fungos que acompanham a matéria prima.

Osgréaos s0 deixados de molho naaguade maceacdo até absorverem o
suficiente para agerminagdo, ou seja, quase dobrarem de peso (aumentarem de 70 a 100% da
massa original).

O tempo de maceragéo dependera da velocidade de absorcdo de &ua
por cadatipo de cerea. De um modo geral, o trigo e o triticale completam a ésor¢édo entre 24
e 48 horas, e os demais cereais, tais como cevada e milho, entre 3 e 5 dias.

A &gua de maceracdo deve ser renovada a cada 10 horas, e sua
temperatura mntrolada aaixo dos 20 °C. Com a renovacao da agua permite-se uma maior
oxigenacé@ dos gréos e reduz-se a carga microbiana desenvolvida durante o remolho. Ja o
controle da temperatura permite uma maior homogeneidade na absor¢céo da aguae um menor
risco de proliferacé dos microrganismos presentes.

d-GERMINACAO

ApOs os gréos terem absorvido a agua necessaria para agerminacéo,
estes sd0 dispostos em camadas de 5a20 cm de espessura; sobre um tecido limpo (as camadas
espessas no inverno e delgadas no veréo) e deixados paragerminar.

De tempo em tempo, revolve-se 0s gréos, para controlar atemperaturae
permitir umamalor agacdo. Aspergir agua sempre que necessario, de modo a manter 0s graos
sempre umidos.

Com a germinacé conduzida em temperaturas baixas (entre 5 a 15 °C)
obtém-se uma maior homogeneidade do “stand” e um maior poder diastasico. Entretanto o
tempo neaessario seramaior.

A gavetade verduras da geladeira domeésticapode servir para o controle
datemperatura, principalmente no alto verdo.

A germinacdo € nduzida dé que as radiculas atinjam
aproximadamente 2/3 docomprimento dos graos. Neste estadio interrompe-se a germinagao
através da secagem.

e- SECAGEM

E nesta dapa que & enzimas produzidas durante a maceagdo e
germinacd Vvao atuarem sobre as substéncias constituintes do gréo, gerando & aqicares
fermenteciveis, e a @r, sabor e aroma caracteristicos do malte.

Na producéo artesana do malte, onde néo se dispde dos equipamentos
necessarios para uma secagem controlada, a temperatura deve ser rigorosamente wntrolada.
N&o devendo ultrapassar os 60 °C, principalmente enquanto o malte encerrar alta umidade.
Pois do contrério inativa-se 0 sistema enzimético.
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Esta operacdo pode ser conduzidaem um forninho de fogdo doméstico,
mantendo a chama no minimo e a porta entreaberta.

Eventualmente a secayem pode ser feita de forma natural, expondo o
malte an camadas delgadas, diretamente aluz solar, até que este percaquase toda aumidade.
Posteriormente, termina-se a secagem no forninho, para desenvolver a cor, sabor e aroma
caaderisticos.

f-TOSTAGEM

Quando se desgja um malte mais escuro e com sabor e aroma mais
pronunciados, faz-se atostagem.

Deve-se levar em conta que quanto mais intensa for esta operac®,
menor sera o pader diastasico do malte. Portanto sO uma parte deste deve ser tostado (salvo
nas formulagdes especiais).

A tostagem pode ser conduzida em um tostados para café (desde que
este nunca tenha sido usado pera torra café, pois pode nferir gosto ao malte) ou entdo a
tostagem pode ser levada aefeito em uma panela posta diretamente achama, mexendo-se
constantemente paranao queimar o malte.

Obtido ograu de tostagem desejado, distribuir os gréos para esfriarem.

6.3. PRODUCAO DA CERVEJA ARTESANAL
6.3.1. PROCEDIMENTO GERAL

a- MOAGEM DO MALTE

O malte deve ser moido grosseiramente @mo uma quirera, parafacilitar
as operagdes de filtraca.

b-MOSTURACAO

Esta operagio tem por finalidade obtencdo do mosto. Durante a
mosturaca, as enzimas atuam sobre as substancias presentes no malte.

As principais transformagdes s80 a dextrinizac® e a sacaificago do
amido (dextinizagcdo € a transformacdo do amido em dextrinas e a secaificacdo € a
transformacdo do amido e dextrinas em agicares fermenteciveis, como maltose e glicose).
Também ocorre a protedlise pela acéo das proteases, o que diminui o risco de turvagéo da
cerveja. Além de outras transformacoes.

As temperaturas e tempos de cada etapa da mosturagdo devem ser
controlados rigorosamente, pois do contrario pode ndo ocorrer as transformacdes necessarias
devido superaquecimento (inativa o sistema enzimatico), subaquecimento (menor velocidade
diastasica) ou insuficiéncia de tempo. Em qualquer destes casos, 0 amido, dextrinas e
proteinas ndo sofrem hidrélise suficiente, provocando turvacdo e deixando a cerveja muito
viscosa.

Ja o tratamento pa tempo excessivo pode a@rretar transformacdes aém
das necessarias. A principal conseqiiéncia da hidrolise excessiva das dextrinas é a cerveja
pouco encorpada, e da hidrdlise excessiva das proteinas é a baixa estabilidade da espuma.
Exigindo o wso de espessantes e estabilizantes naformulagio.

« 1°ETAPA DA MOSTURACAO -
PROTEOLISE
Misturar todo o malte moido a 1/3 da &ua da formula. Aquecer a
misturaentre 45 a50 °C por 15a30 min.
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Nesta etgpa duam mai s intensamente as enzimas proteoliticas do malte.
« 22ETAPA DA MOSTURACAO -
SACARIFICACAO

E nesta fase que as enzima sacarifiantes atuam mais intensamente, ou
sgja af-amilase. A temperatura deve ser mantida no intervalo entre 55 e 60 °C. Ocorre a
formagdo da maltose, aqicar fermentedvel que serda convertido a écoo durante a
fermentacéo.

« 3*ETAPA DA MOSTURACAO - DEXTRINIZACAO

A méaxima atividade das enzimas dextrinizantes (a-amil ases) se da entre
65 a 70 °C, e nesta temperatura 0 mosto deve ser mantido por cerca de 15 a 30 minutos ou
mai s Se Necessario.

Nesta etapa da mosturacéo, de tempo em tempo, fazer o teste do lugol
(tintura de iodo-iodeto de potassio) coletando-se uma anostra do mosto, na qual adiciona-se
algumas gotas do corante eobservaacor:

- azul-violeta: hidrolise insuficiente, deixar mais tempo para hidroli zar
0 amido;

- avermelhado: jahouve aformacga das dextrinas,

- amarelo-marrom (cor datintura): ahidrdlise foi muito intensa

c- LUPULAGEM E FERVURA

E a adicdo das flores de IUpulo (Humulus lupulus) que da aroma e
sabor amargo a erveja e guda na sua conservacao, simultaneamente a um aguecimento a
ebulicéo.

A fervura deve ser iniciada tdo logo se conclua a ultima etapa da
mosturacé, paracessar a &do das enzimas do malte.

A adicdo do lupulo deve ser aos poucos durante afervuraque deve durar
1 horaou mais. Pois, a ai¢éo de todo olupulo logo no inicio desta etapa acarreta aperda do
aroma.

Além de extrair as substéncias amargas e arométicas do lupuo e inativar
0 sistema enzimatico do malte, a fervura também tem por objetivos precipitaras proteinas em
excesso e reduzir a carga microbianado mosto.

d - ADICAO DO RESTANTE DOSINGREDIENTES

Terminada a fervura, fazse uma peneiragem e uma pré-filtracdo do
mosto em um coador duplo de flanela, ou emfiltro de “nylon”.

Adicionase 0 restante da agua e os demais ingredientes da formula,
exceto ofermento, e mistura-se muito bem.

Deixa decatar por algumas horas e @leta-se 0 mosto sobrenadante e
filtra-se novamente.

e- ENCUBACAO

Em uma cuba de fermentacgdo onde jase encontrao pé-de-cuba(20% de
Levedura cevejeira frescadissolvida em agua com 2% de acUcar) despeja-se todo 0 mosto e
fecha-se a aiba, deixando uma mangueirinha que sai da tampa desta e desemboca numa
vasilha com agua conforme esquema
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de modo a permitir asaida do gas formado nafermentagéo.

f - FERMENTACAOQ PRINCIPAL

Nestafase 0 aqicar fermentescivel presente no mosto € transformado em
alcool e gas carbonico pela a;&o do fermento.

O mosto deve permanecer na cuba de fermentacé até que se observe
umadrastica reducdo na producdo e liberacgo dogas (observando a mangueirinha navasilha
com agua). Levade 2 a 3 dias no verao e um pouco mais no inverno.

Pouco antes do término da fermentacdo pade-se aaescentar um agente
clarificante mineral (opciona) que pode ser bentonita, caolin, ou autro, na proparcéo de 0,5

oll.

Quando a fermentag@o estiver por acabar, retira-se toda a cerveja da
cuba e procede-se uma novafiltragéo.

Obs.: a0 retirar a cerveja da cuba, evite mistura-la ao sedimento do
fundo.

g- ENGARRAFAMENTO

Usar somente garrafas apropriadas para suportar a pressdo interna. Se
forem de vidro, usar somente as do tipo A, e anda observando contra aluz se as mesmas néo
possuem bolhas internas e nem trincas nas garrafas.

As garrafas plasticas do tipo “Pet” constituem numa opg¢ao interessante
para 0 engarrafamento, uma vez que S80 muito resistentes a pressdo e possuem tampas
rosqueaveis (dispensando a prensa necessaria parafedar as garrafas tradicionais). Entretanto
ndo padem ser pasteurizadas, prestando-se apenas para o chope.

Encher as garrafas a goroximadamente 90% da capacidade, deixando um
espago paraexpansao do gas, o que evitaem parte o risco de explosio.

h-FERMENTACAO COMPLEMENTAR



19

Uma vez engarrafada, a cerveja € deixada afermentar até que produza
gas, de modo a gerar entre 1 a 2 atmosfera de presséo.

Atingindo a pressdo necessaria, interrompe-se a fermentacio através da
pasteurizaca.

» Teste da pressio com mandmetro

Em uma das garrafas com cerveja, acmplar 0 manémetro apropriado e
observar a pressio até atingir. 0,1 a0,2 MPa” (~1.a2 aim, 1 a2 Kgf/lcm® ou ~ 14 a 28 psi).
Esquema:

» Teste com a mangueirinha

Encher uma garrafa com cerveja e fechar com uma rolha perfurada na
qual se adapta umamangueirinha.

Encher uma segundagarrafa com aguae fechar com umarolhacontendo
dois orificios. Um orificio recebe a mangueirinha que sai do topo daprimeiragarrafae vai aé
o topo desta. O outro arificio recebe outra magueirinha que sai do fundo da desta garrafa e vai
até um tercero recipiente que recebe aaguaque sai da segunda garrafa

Com este procedimento, a pressédo produwzida na primeira garrafa, forca
sair a agua da segunda garrafa. Quando toda aguafor expulsa, ja se tem pressao suficiente nas
demais garrafas com cerveja.

*2MPa: \ Mega Pascd
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Esquema:

 Teste enpirico

E o mais smples de todas os teste de pressio, bastade tempo em tempo
(212 em 12 horas no verdo, e 24 em 24 horas no inverno) abrir uma das garrafas com a ceveja,
até gue se obtenha apresséo desejada.

i - PASTEURIZACAQ

Uma vez obhtida apresséo desejada, pasteurizar as garrafas em banho-
maria a 60 °C, para matar o fermento e cessar a producdo de gés, dém de eliminar
contaminantes que possam estar presentes, estabilizando acervea

Marca 0 tempo somente g0s atingir a temperatura, e esta de ser
controladaentre 60 a62 °C.

j -MATURACAO

ApOs pasteurizada, a cerveja deve ficar em repouso pa 15 dasou mais
no caso das mais encorpadas. Durante este periodo desenvolve o buqug, e desapareceo gosto a
fermento, caracteristico das cerveja atesanais nao maduras.

6.4. FORMULACOESARTESANAIS
6.4.1. CERVEJA CLARA

- Ingredientes:

1,2 Kg de malte daro

200 g de malte tostado moderadamente

20 ml de fermento cervejeiro

10 g deldpulo (ou mais % desejar mais amarga)

101 de guafiltrada sem cloro

Clarificante mineral (opciona)

Aditivos (opciona)

- Preparo:

Proceder segundo o procedimento geral para producéo das diferentes
cervejas artesanais.
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Todas as receitas podem receber opcionalmente os clarificantes e
aditivos:

Clarificantes minerais - 0,05 % de Bentonita ou Caolin ouOutro
Antioxidante - até 0,03 % de Acido L (+) Ascorbico
Acidulante - até 0,1 % de Acido Léctico
Estabilizante - até 0,007 % de Algi nato de Propileno Glicol

6.4.2. CERVEJA CLARA -1
- Ingredientes:
700 g de malte daro
200 g de malte tostado moderadamente
150 g de agucar branco
20 ml de fermento cervejeiro
101 de guafiltrada sem cloro
- Preparo:
Proceder segundo o procedimento gera para produgdo das diferentes
cervejas artesanais.

6.4.3. CERVEJASAROMATICASDIVERSAS

- Ingredientes:

Usar qualquer das formulagOes  propostas, acrescentando ervas
aromaticas como camomila, zimbro, sabugueiro, etc., a gosto.

- Preparo:

Proceder segundo o procedimento geral para producdo das diferentes
cervejas artesanais.

As ervas aromaticas devem ser acrescentadas no momento dafervurado
mosto, juntamente com o lUpulo. Sendo que as que contém aromas muito voléteis (Ex. hortel
eucdipto, etc.) devem ser acrescentadas mais ao final do tempo de fervura.

6.4.4. GENGIBIER

- Ingredientes:

Usar qualquer uma das férmulas, substituindo o IUpulo, parcial ou
totalmente pelo dobro da quantidade de raiz de gengibre ralada.

Obs.: A presenca do gengibre inibe parcidmente a atividade do
fermento cervejeiro, retardando a fermentacdo, apesar do gengibre fornecer uma espécie de
levedura (Saccharomyces pyriformis) que também auxilia na fermentac@. Esta levedura s
permanece viva no gengibre fresco.

- Preparo:

Proceder segundo o procedimento geral para producéo das diferentes
cervejas artesanais.

Acrescentar o gengibre somente no momento da encubaca.
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- Obs.:
A presencado Lactobacillus vermiformis naraiz do gengibre, torna a

cerveja levemente acida, devido a producéo de &ido lactico por esta bactéria. Se bem que
guando na presencado lapulo, esta € parcialmente inibida.

6.4.5. CERVEJA CARIBENHA

cervejas artesanais.

- Ingredientes:

500 g de mdte daro

500 g de mel

50 ml de suco de liméo

0,5 ml de angustura

20 g de gengibre ralado

5gdeldpulo

10| de guafiltrada desclorada

- Preparo:

Proceder segundo. 0 procedimento gera para produgdo das diferentes

6.4.6. STOUT

cervejas artesanais.

- Ingredientes:

1 kg de malte tostado

200 g de caamelo

5 folhas de gelatinaincolor

20 ml de fermento cervejeiro

20 g delupulo

101 de gua

- Preparo:

Proceder segundo o procedimento gera para produgdo das diferentes

6.4.7. MALZB IER

adocicado desejado.

cervejas artesanais.

- Ingredientes:

1 Kg de malte tostado

200 g de caamelo

15 gdeldpulo

20 ml de fermento cervejeiro

Edulcorante (adocante artificial) usar 0 necessario para dar o sabor

- Preparo:
Proceder segundo o procedimento geral para producéo das diferentes

6.4.8. MUNCHEN

- Ingredientes:
700 g de malte daro
300 g de mdte tostado
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300 g de caamelo

20 ml de fermento cervejeiro

100 g de “glitz” de milho

10| de guafiltradadesclorada

- Preparo:

Proceder segundo 0 procedimento gera para producdo das diferentes
cervejas artesanais.

6.4.9.BITTER

- Ingredientes:

Usar a mesma formulac® para @rveja clara, acrescentando 5g de
sulfato de magnésio (sal amargo) e 2 g de doreto de sodio (sal) e aproximadamente 1 ml de
angustura (20 a 30 gotas).

- Preparo:

Proceder segundo o procedimento gera para produgéo das diferentes
cervejas artesanais.

6.4.10. DURAND
- Ingredientes:
Usar a receita basicapara cervejas claras, substituindo metade do malte
por melado de cana ou melago ndo sulfitado de agicar demerara ou agucar mascavo, e
acrescentar 0,5 g de raiz de genciana.
- Preparo:

Proceder segundo o procedimento geral para produgdo das diferentes
cervejas artesanais.

6.4.11. FALSA CERVEJA

- Ingredientes:

20 ml de fermento cervejeiro

800 g de aclcar (caramelizar uma parte paradar cor)

10 gdeldpulo

10 | de gua

Usar estabilizante

- Preparo:

Ferver o lupdo em 1 | de agua emisturar o restante dos ingredientes.
N&o hé necessidade de fazer as etapas da mosturacéo.

Fermentar da maneiraconvencional.

6.4.12. BORBON BEER
- Ingredientes:
Usar os mesmos ingredientes para & cervejas claras, substituindo o
malte de cevada por malte de milho.
Devido ao maior teor de gordura do mate de milho, ha neaessidade do
uso de estabilizante.
- Preparo:
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Proceder segundo o procedimento geral para producéo das diferentes
cervejas artesanais.

- Variacao:

Usar qualquer umadas outras receitas (claras ou escuras), substituindo o
malte de cevada por malte de milho.

6.4.13. WEISBIER

- Ingredientes:

Usar 0s mesmos ingredientes para & cervejas claras, substituindo o
malte de cevada por malte de trigo ou detriticae.

- Preparo:

Proceder segundo o procedimento geral para producdo des diferentes
cervejas artesanais.

- Variac0es:

Usar qualquer uma das receitas das cervgjas claras ou escuras,
substituindo omalte de eevada por malte de trigo ou detriticae.

- Observacio:

O uso de malte de trigo ou triticale, por ser de mais facil obtencéo e
mais rapido oseu preparo, deve ser o preferido pelos principiantes.

6.4.14. ORIENTAL
- Ingredientes:
Usar os mesmos ingredientes das demais recdtas que levam malte,
substituindo este por mate de aroz.
- Preparo:
Proceder segundo o procedimento gera para produgdo des diferentes
cervejas artesanais.

6.4.15. CERVEJA SEM ALCOOL

- Ingredientes:

Usar qualquer uma das formul agdes.

- Preparo:

Seguir o procedimento geral para producdo des diferentes cervejas
artesanais, deixando afermentagéo principal ocorrer até o fim.

Terminada afermentacdo principal, aquecer toda amistura a80 °C até
evaporar todo oalcoal.

Acrescentar 8 g de aqicar e 5 gotas de fermento cervejeiro pa litro da
cervejae engarrafar para produzir o gas.

6.4.16. CHOPP
- Ingredientes:
Usar qualquer umadas receitas.

- Preparo:
Proceder segundo o procedimento geral para producéo das diferentes
cervejas artesanais, mas ndo pasteurizar.
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- Observacio:

A Unica diferenca do chope e a cerveja, é a de que o chope néo é
pasteurizado. Devido a este fato, o risco das garrafas estourarem € muito maior, portanto so
engarrafar quando afermentac&o principal estiver quase por acaar.

O chope deve ser conservado ra geladeira assim que forma o gas. E
consumido em poucos dias, pois € instavel.

6.4.17. CERVEJASDE AVEIA (DIVERSAYS)

- Ingredientes:

Usar 0os mesmos ingredientes de uma das receitas que levam malte na
formulagdo, substituindo este por malte de aveia.

- Preparo:

Proceder conforme as recomendagdes para areceta escol hida.

- Observacéo:

O malte de avela pode ser usado para substituir qualquer malte nas
demais formulagoes.

6.4.18. CERVEJA DE XAROPE DE MALTE
- Ingredientes:
1| de xarope de malte awncentrado
10 g deldpulo
10 | de aguadesclorada
20 ml de fermento cervejeiro
Usar estabilizante
Usar corante caamelo se desejar cervejamais
escura

- Preparo:

Ferver o lUpulo em 1 | de &ua e misturar ao restante dos ingredientes.
N&o ha necessidade de se fazer mosturaga.

Fermentar da maneiraconvencional.

6.4.19. FALSA CERVEJA DE XAROPE DE MALT O-DEXTRINA DE MILHO

- Ingredientes:

Usar os mesmos ingredientes usados no preparo dacervejade xarope de
malte, substituir este pelo xarope de milho.

- Preparo:

Idem cerveja de xarope de malte.
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