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DEFINICAC LEGAL

 Cerveja ¢ a bebida obtida pela fermentacao alcodlica do mosto cervejeiro oriundo do malte

de cevada e dgua potavel, por acao da levedura, com adi¢ao de lupulo.

» O malte de cevada e o lapulo poderao ser substituidos pelos seus respectivos extratos.

 Parte do malte de cevada podera ser substituido por cereais maltados ou nado (arroz, trigo,

centeio, milho e aveia), e por carboidratos de origem vegetal, transformados ou nao (amido de

cereais, sacarose, glicose, frutose e maltose).

Extrato de malte ¢ o resultante da desidratacdo do mosto de malte até o estado solido ou

pastoso, devendo, quando reconstituido, apresentar as propriedades do mosto de malte.

Extrato de lupulo ¢é o resultante da extracdo, por solvente adequado, dos principios

aromaticos e amargos do lupulo, devendo o produto final estar isento de solvente.



uanto ao teor de extrato primitivo (%
Leve: T0<EP<I11.0
Comum: 11.0<EP<12.5
Extra: 12.5<EP<14.0
Forte: EP > 14.0

Quanto ao teor alcoolico (% p/p)
Sem alcool: TA <0.5

Baixo teor alcodlico: 0.5<TA<2.0
M¢édio teor alcoolico: 20<TA<4.5
Alto teor alcoolico: 45<TA<7.0




Quanto a cor (EBC)
Clara: <15 EBC  Escura: > 15 EBC

ao de malte de cevada (%

Cerveja puro malte: 100% de malte de cevada sobre o extrato primitivo

Cerveja: > 50% de malte de cevada sobre o extrato primitivo

Cerveja com nome do vegetal predominante: 20 < MC < 50% sobre extrato primitivo




LEGISEAGAE

Quanto ao tipo de fermentacéo

De baixa fermentacao (“Lager’)

De alta fermentacao (“Ale”)

uanto ao teor de extrato no produto acabado (%
Cerveja com: barxo teor de extrato:  TE < 2.0

Cerveja com medio teor de extrator 2.0 < EP < 7.0

Cerveja com alto teor de extrato:  TE = 7.0



- Existem trés familias de cerveja. Basicamente, elas se diferem pelo
tipo de levedura que utilizam e sua atuacao durante o processo:

- Lagers: Sao cervejas produzidas por leveduras de baixa fermentacéo,
que trabalham melhor em temperaturas mais baixas (entre 5 e 15 °C). A
fl fermentacdo ¢ mais lenta e a cerveja ¢ mais suave e menos afrutada.
Incluem-se nesta familia as cervejas Pilsen, Malzbier, Bock, etc;

- Ales: Sao cervejas produzidas por leveduras de alta fermentacdo, que
trabalham em temperaturas mais altas (entre 15 e 25 °C). As cervejas
produzidas com este tipo de levedura sao bastante esterificadas e
apresentam odor afrutado intenso. Incluem-se nesta familia as cervejas
Porter, Weissbier, Stout, etc;

-Cerveja tipo Lambics sdo produzidas por fermentacdo espontéanea com leveduras
selvagens presentes no ambiente. Produzem uma grande variedade de produtos
aromaticos em consequencia da presenca de diversas leveduras e a fermentacdo € bem
diferentes das Lagers e Ales.
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Cerveja tipo Pilsen ou Pilsner € originaria da cidade de Pilsen na
Boémia, Republica Tcheca. E elaborada com malte tipo pilsen e
com agua de baixa dureza e extrato primitivo entre 11 e 13,5%0
resultando em uma cerveja clara com grau alcoodlico entre 3e 5
graus alcodlico.

Cerveja Lager formam uma familia de cerveja que se enquadram
na categoria de cervejas mais leves, de diversas graduacoes
alcoodlicas. Este tipo de cerveja € a mais comumente produzidas
no Brasil, e se enquadra na categoria de cerveja de baixa
fermentacao.

Cerveja tipo Dortmunder é de origem alema, da cidade de
Dortmund, onde a agua € de alta dureza permanente devido a
concentracao de sulfato de calcio, resultando em uma bebida
clara, de meédio teor alcoodlico e medio teor de extrato.

Cerveja tipo Munchem é a uma cerveja que pode ser clara ou
escura e com leve paladar picante de malte e café e contede 4 a5
graus de alcool cuja a origem é da cidade de Munigque na
Alemanha.
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Cerveja tipo Bock, € uma cerveja mais forte com graduacao alcoolica em
torno de 7% v/v de cor avermelhada produzida em determinados
periodos do ano, com maltes especiais torrados e caramelados.

Cerveja tipo Malzbier, originaria da cidade de Einbeck, Alemanha, é a
bebida adocicada com caramelo, possui cor escura e alto poder nutritivo
devido ao seu alto teor de extrato. E produzida com malte mais tostado
geralmente nao muito alcodlica.

Cerveja tipo Ale € uma bebida mais aromaticas em geral escura e com
forte paladar amargo de ldpulo. Possui cor avermelhada e extrato
primitivo acima de 12,5%b, feita com alta fermentacao e teor alcoolico
que varia entre medio e alto.

Cerveja tipo Stout é originaria da Irlanda, é elaborada com maltes
especiais, escuros e com teor de extrato primitivo de 15% e
fermentacao geralmente alta. Apresenta cor escura, alto teor alcodlico
e seu sabor associa o amargo do lupulo com o adocicado do malte.

Cerveja tipo Porter é originaria da Inglaterra, é elaborada com maltes
escuros e sua fermentacao pode ser de alta ou de baixa, inclusive com
fermentacio na propria garrafa. E forte quanto ao teor de extrato
primitivo.



Cerveja tipo Weissbier e de origem alem&, possui cor clara, médio teor
alcodlico e de extrato, sendo elaborada geralmente com malte de trigo, de
milho, de cevada e até de fruta pelo processo de alta fermentacao.

Cerveja tipo Draft ¢ uma cerveja tipica americana com graducao alcodlica
entre 4 a 4,5 graus extremamente claras, devido a um processo especial de
filtragem que ainda possibilita obter uma cerveja mais leve, menos alcoolica
e amarga. O tipo de lupulo o tratamento que recebe permite que a bebida
seja resisténcia a luz e possa ser envasadas em garrafas transparentes.

Cerveja tipo Ice é de origem canadense obtida por um processo conhecido
com "ice process" que consiste em depois da fermentacéo, resfriar a cerveja
a temperaturas abaixo de zero. Nessa temperatura , a cerveja gera finos
cristais de gelo, gue cuidadosamente séo retirados no estagio seguinte,
tornando a bebida mais forte e refrescante.

Cerveja tipo Abadia ¢ uma cerveja de alta fermentacao, frutada, e levemente
condimentadas pela presenca de especiarias. Tem um equilibrio ideal entre
amargor, docuara e teor acooolico. Apresenta cor dourada e tem espuma
consistentes, devido a combinacdo de matérias primas especiais.
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MALTE D= CEVADA

 Grao de cevada
* Constituido basicamente por casca externa, endosperma amilaceo e germe (embrido).
» Casca: Formada por duas estruturas, lema e e palea, que recobrem a regido dorsal e
ventral do grdo, respectivamente. Constituida de material celulosico, apresentando

proteinas, resinas e taninos.

« Endosperma amilaceo: E um tecido de reserva, que acumula amido e proteinas. Os
granulos de amido sao compostos por amilose (30 %) e amilopectina (70 %). As
paredes das celulas do endosperma amilaceo sdao fontes de B-glucanas, que conferem

viscosidade ao mosto ¢ a cerveja (filtragao!!!)

* Na regido do germe, tem inicio o processo de germinacdo do grao. Ar ¢ agua
chegam ao embrido através de uma estrutura chamada micrdpila. Entre o embrido e o
endosperma, ha uma estrutura chamada escutelo. Esta estrutura ¢ responsavel pela
secre¢do de enzimas hidroliticas (amilases, proteases, glucanases)

nutrientes necessarios para o
desenvolvimento do embrido. A camada de aleurona, que envolve o endosperma,

também apresenta atividade secretora, mas secreta apenas enzimas amiloliticas.



endosperm

aleur one scutellum

Plimula Lema Testa
v Camada de aleurona
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MALTE D= CEVADA

« Caracteristicas da cevada adequada para a producéo de cerveja

* Germinar facil e uniformemente.

 Apresentar teor de proteinas entre 9.5 e 11.5 %.
* Apresentar poder diastasico para hidrolisar todo o amido (malte/adjuntos). __ o
» Apresentar baixos teores de taninos (turvagao) e 3-glucanas (filtracao) Er = @

-—

» Objetivo da maltagem

* Elevar o contetido enzimatico dos graos de cevada através da sintese de
enzimas, aumentando o seu poder diastasico. Durante a mosturagdo, estas

enzimas catalisardo as reagdes de quebra das macromoléculas (amido,

proteinas, glucanas) presentes nas matérias-primas em compostos menores<s., .
S e -
soltveis no mosto. S

 Etapas da maltagem
O processo de maltagem ¢ constituido por 3 etapas:
» Classificagdo e maceragao com agua (5-18 °C, 2 dias, sob aeragao).
» Germinagao (15-21 °C, 3-6 dias, sob aeracao).
» Secagem (50 a 100 °C, tempos variados).




Amildceos: Amido ndo gomificado (grits de milho e quirera de arroz); Amido
gomificado (flocos de cereais, cereais torrados e graos micronizados).
Acucarados: Xarope de milho, agiicar comum (sacarose) € acucar invertido (glicose e

frutose).

* O limite maximo de adjunto na formulagdo da cerveja ¢ determinado pela capacidade das
enzimas do malte hidrolisarem todo o amido contido nas matérias-primas (adjuntos amilaceos)

e pela capacidade do malte prover nutrientes as leveduras ( adjuntos acucarados).



Grits de milho Xaropes de milho (Alta maltose)
Flocos de arroz Xaropes de glicose e frutose (Actcar invertido)

Farinha de trigo
Sacarose

» Cervejas + leves e
refrescantes




Umidade | Extrato | Proteina | Lipideo | Tgomificacio | COZimento
I e e e e
Gedmho | | % | 55 | 03 | @w [sm
Gedam | | w | 75 | o5 | @ [ sm
Comttrad | 6 | m | W5 | e | [se
Fomstermio | 5| B 55 | 05 | [0

Poder diastasico do malte!



Xarope de milho 82 [> 43
(High glucose)

Xarope de milho

(High maltose)

Teor de nitrogénio do malte!
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* O lapulo ¢ uma planta didica (apresenta flores masculinas e femininas em individuos

diferentes) pertencente a familia Cannabinaceae.

* O interesse recail sobre a planta feminina, mais precisamente sobre as inflorescéncias dela
resultantes. Estas inflorescéncias sdo ricas em glandulas amarelas que contém lupulina,

responsavel pelo aroma e amargor caracteristicos das cervejas.

» Além de conferir aroma e amargor, o lipulo apresenta acdo antisséptica € contribui para a

estabilidade do sabor e da espuma da cerveja.

* Sob a Otica cervejeira, as fragdes mais importantes da lupulina sdo as resinas € os oOleos
essenciais. As resinas sao constituidas por a-acidos (humulonas) e por B-acidos (lupulonas). Os
primeiros sao a fonte principal de amargor das cervejas, enquanto os segundos sdo menos

importantes. Os Oleos essenciais sao constituidos por algumas centenas de componentes

(terpenos, ésteres, aldeidos, cetonas, acidos e alcoois, entre outros). Apresentam influéncia
tanto no sabor quanto no aroma da cerveja, embora em sua maioria sejam arrastados com o

vapor durante a fervura do mosto.

* E comercializado na forma de inflorescéncias secas, pellets ou extratos. Os dois ultimos sao

mais estaveis, exigem menos espaco para armazenamento € sao manipulados mais facilmente.
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Aditivo Acéo

Acido ascarbico e seus sais Antioxidante

Acido isoascorbico Antioxidante
Acido latico Acidulante
Alginato de propilenoglicol Estabilizante
Caramelo Corante
Didxido de carbono Conservador
Didxido de enxofre e derivados Conservador

Conservador

Propionato de calcio ou sédio

Bicarbonatos, carbonatos, cloretos,
citratos, lactatos, ortofosfatos e

o o Tamponante
sulfatos de calcio, magnesio,

potéassio, sodio e litio
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Moagem do malte
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Filtracao
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Fervura

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

» Quantidade minima de farinha fina

» Maioria das cascas rasgadas longitudinalmente

» Auséncia de particulas de endosperma aderidas as cascas

» Endosperma reduzido a particulas pequenas de tamanho uniforme
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Enzimas Temperatura otima (°C) pH 6timo Atuacao

Exopeptidases Proteinas
Dextrinase 55 a 60 5,1 Amido

Alfa-amilase 70a75 56a5,8 Amido



Processo de degradacao do amido

Amilose + Amilopectina

u—amilase, \3—amilase

Dextrinas Maltose

(Fermentescivel)
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N | 'Qlicoamilase
|

Glicose | | Maltose | | Maltotriose = Pululanase

(Fermentesciveis)
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MOSTURACAC




2 Etapas: Mosto primario

Mosto secundario (lavagem do bagaco)
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FILTRACAQ

Vista interna de uma tina de filtracao
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Vista de 4 cozinhadores e whirpools
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Vista de um conjunto aerador de mosto




Fermentacgdo primdria
(Fermentacgdo)

Fermentacdo secundaria
(Maturacgdo)
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LEVEDURAS CERVEIE|RAS

Saccharomyces cerevisiae

S. cerevisiae

S cerevisiae “tipo ale”
- |
S. cerevisiae “de alta fermentacao”

{

S. carlsbergensis

LS. cerevisiae “tipe-lagerZ — — — — —

S. cerevisiae “de baixa fermentacao”



Tipos de Levedura

*Levedura

Cerveja

evedura

Baixa fermentacio Alta fermentacao
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Fig. 12.1 Changes in present gravity (PG), yeast dry weight, suspended st cell count
(a); ethanol ntration, temperature, dissol xygen concentration (b); free amino nitrogen
concentration (FAN), pH, pyruvate concentr total vicinal diketones (VDK), total higher
alcohols, total esters (d) during the fermentation of a hig vity (15 °Plato) lager wort performed
in a 1600 hl cyclindroconical fermenter. The fermentation was maintained at a temperature of 12 °C.

The process was terminated after approximately 150 h by cooling the green beer to 3 °C.
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MATURACAC

» A fermentacdo secundaria ¢ necessaria € importante, embora relativamente poucas mudangas

ocorram no mosto fermentado (cerveja verde).

» Sua duragao pode ser de dias, semanas ¢ até meses, dependendo do tipo de cerveja que esta

sendo produzida,

» Tem por objetivos:
* Iniciar a clarificacao da cerveja
Sedimentagdo de células, material amorfo e componentes que provocam turbidez
» Saturar a cerveja com gas carbonico
Fermentagdo do extrato fermentescivel residual
* Manter a cerveja no estado reduzido

Prevengdo de oxidages que comprometem sensorialmente a bebida

» Melhorar o odor e o sabor da cerveja

Redugdo da concentracdo de e acetaldeido, bem como aumento da concentragcdo de ésteres



2,3 - Butanodiona CH;COCOCH;,
2,3 - Pentanodiona CH;COCOC,H;



CO

Diacetil

a- Acetolactato

a-Acetohidroxi- _2.3-Pentanodiona

butirato

FCO it O3 m

Acetoina

2,3-Pentanodiol










FERMIENTACAC — WATURACAC

Vista de um tanque de fermentacao sendo esvaziado
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Entrada de cerveja e terra diatomacea

Particulas suspensas na cervej

Esqueleto de silica

Terra diatomacea

i

Pré-capa <

|

Tela

Saida de cerveja filtrada







Pressure (psig)
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= o
Pressure (bar)
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Temperature (°C)
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Fig. 15.5 Effect of temperature on pressure for fixed contents of carbon dioxide. Note that an
increase in temperature gives a non-linear decrease in the amount of gas that dissolves, viz., say at 3
bar the equilibrium occurs for 4 vol. at 15°C, 3 vol. at 26°C and for 2 vol. at 41 °C (Hough et al.,

1982).










DASTEURIZACAC

Em trocador de calor de placas

Cerveja pasteurizada antes do engarrafamento
Alguns segundos a 75 °C

Embalagens devem estar esterilizadas

Em tanel de pasteurizacao

Cerveja pasteurizada depois do engarrafamento
Alguns minutos a 62 °C

Aspersdo de agua quente




Entrada do Saida do
refrigerante _J_ refrigerante

Mot
Saida de< - >
cerveja
(2,7 bar)

~

Entrada de cerveja
(8,5 bar)

P
~ Condensado Vapor

7°C «—— 14C«———75°%C

1°C ———> 68°C ——— > 75°C ———>75°C

Fluxo de
garrafas gg0c 50°C 62°C

5min 12 min

62°C. 50°C 25°C

5min 12 min




Componente

Amplitude

Componente

Minimo - Maximo

Extrato aparente (%)
Extrato real (%)

Alcool (% p/p)

Extrato original (%)
Acucares redutores (%)
pH

Acidez (%)

Proteina (%)

VC02/ Vce rveja

Amargor (U)
Tanino (ppm)

2.0-3.1
3.7-4.8
3.4-3.9
10.7-12.1
0.8-1.5
3.8-4.7
0.09-0.15
0.25-0.37
2.4-2.8
10-23
120-210

Diacetil (ppm)
Calcio (ppm)
Magneésio (ppm)
Potassio (ppm)
Sodio (ppm)
Cloro (ppm)
Sulfato (ppm)
Fosfato (ppm)
Oxalato (ppm)
Ferro (ppm)
Cobre (ppm)

<0.08
30-80
60-110
200-420
30-250
100-500
110-450
200-450
7-20
<0.10
<0.16




COMPARACAO DE NUTRIENTES EM BEBIDAS

PRODUTOS CERVEJA VINHO DESTILADO

Nutrientes Unidades|| 1 garrafa (356Q) 1 copo (103Qg) 1 dose (429)

 Agua | 9 | 326588 91,567 26,838

Energia Kcal 145,960 72,100 105,000
Energia Kj 612,320 301,790 439,320

Proteina

Lipideo, gordura

Carboidrato (por diferenca)

Minerais

Calcio (Ca) _ 17,800 8,240 0,000

Ferro (Fe) 0,107 0,422 0,017
Magnésio (MQg) 21,360 10,300 0,000
Fosforo (P)

Potassio (K)
Sédio (Na)

Zinco (Zn)
Manganés (Mn)




COMPARACAO DE NUTRIENTES EM BEBIDAS

PRODUTOS CERVEJA VINHO DESTILADO

Vitaminas

| Acidopantotenico | mg | o206 | o002 | 0000 |
| viteminagi2 | meg | o071 | o000 I 0000 |
| viaminaaoy | w | o000 | o000 [ 0000 |
__——

Aminoacidos (*)

Tryptophan o | oomw || oow
T TR Y TR N Y
T EE TR IS Y
e o | oo | o

Cystine o | _oon | -~ | oo
Phenylalanine o | oo | -~ | oo
e | o | oom | [ oo
Histaine o | _ooe | -~ | oo
e | o T oo T | oo
Acido aspértico o | oo | -~ | oo

Acido glutamico o | om0 | - | oo

Siyeime o | oo | -~ | oo

Fonte: USDA Database for Standard Reference, Release 14 (julho 2001)




KCal /250 mil

CERVEJA SUCO . LEITE IOGURTE
DE MACA DE FRUTA



Tributos Sobre a Cerveja

I garrafa = R$2.50
1 caixa = R$60.00

Impostos @ Industria O Varejo O Distribuidores

Distribuidor — R$7.20
Varejista — R$16.20



AHTES BE 4 cERVEJAS
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ANTES DE 6 CERVEJAS
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