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RESUMO

A cerveja € uma bebida obtida pela fermentacdo alcodlica cujo processo de
elaboracdo é cada vez mais atenuado e melhor controlado. A producéo artesanal
utiliza técnicas que ndo necessitam de equipamentos com alta tecnologia,
permitindo obter assim um produto final com mais sabor e diferentes teores
alcodlicos. Diante disso o objetivo do presente trabalho foi produzir cervejas
artesanais com teores alcodlicos distintos e boa aceitabilidade. O processo de
producdo da cerveja seguiu as seguintes etapas: moagem do malte, brassagem ou
mosturacao, filtracdo, fervura, resfriamento, fermentacdo, maturacédo, carbonatacao
e envase. Foram verificados o teor alcodlico, a quantidade de aguUcares totais e a
aceitabilidade das amostras. Para a determinacdo de acucares totais seguiu-se a
metodologia de Fehling e para a obtencdo do seu teor alcodlico foi utilizado o
densimetro. Foram realizados testes sensoriais de aceitacdo das cervejas
produzidas, comparando-as com as tradicionais, em relacao a coloracdo, aparéncia,
odor, textura, sabor e gaseificacdo. As cervejas elaboradas neste estudo, apesar de
apresentarem resultados satisfatorios, por mostrarem que o malte e o acucar
invertido sdo determinantes para o seu teor alcodlico, precisam ser mais bem
elaboradas visando melhores caracteristicas sensoriais.

Palavras-chave: Cerveja artesanal. Diferentes teores alcodlicos. Fermentacéo
alcodlica.



ABSTRACT

Beer is a beverage obtained by alcoholic fermentation which its process of
elaboration is increasingly attenuated and better controlled. The craft production uses
techniques that do not require equipment with high technology allowing one to obtain
a final product with more flavor and different alcohol content levels. Therefore, the
objective of this work was to produce craft beers with different alcohol content and
good acceptability. The brewing process followed the following stages: malting,
mixing or filtering, filtration, boiling, cooling, fermentation, maturation, carburation and
packaging. The total alcohol content level, the level of sugar and the acceptability of
the samples were checked. For the determination of total sugar levels, the Fehling
methodology was followed and the densimeter was used to obtain the alcohol
content level. Sensory acceptance tests were performed on the beers produced,
comparing them with traditional ones, regarding collaboration, apprearance, odor,
texture, flavor and gasification. The craft beers elaborated in this study, despite
having satisfactory results, since they showed that malt and inverted sugar are
determinant for their alcohol content levels, they still must be better elaborated
aiming at better sensorial characteristics.

Keywords: Craft beer. Different levels of alcohol. Alcoholic fermentation.
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1 INTRODUCAO

A cerveja é uma bebida antiga e que acompanha a humanidade desde as
primeiras civilizacdes. Desde o0 seu surgimento, VAarios povos continuaram
produzindo cerveja, cada um a sua maneira, conforme os ingredientes e a tecnologia
da época permitam. Com o passar dos anos, foi originando diversos
estilos diferentes de cerveja, que nos acompanham até hoje. A cerveja artesanal &
também chamada de cerveja especial, devido a sua producdo ser melhor
elaborada. S&o cervejas produzidas com foco na variedade de cores, aromas e
gostos, utilizando técnicas e receitas tradicionais. (PARANHOS, 2017).

O Brasil € um dos maiores produtores mundiais de cerveja, que teve 0
aumento na producdo e consumo a partir da abertura do mercado e a chegada de
produtos importados a precos competitivos com os fabricados no pais, além do fato
de o Brasil ter periodos de elevadas temperaturas ao longo do ano, bem como o
aumento da renda do consumidor brasileiro. As empresas cervejeiras, visando 0
aumento da producao, utilizam de diferentes densidades de mosto, alternando, a
concentracdo de aclcares e a fermentacdo do mosto, o que leva a cervejas com
diferentes teores alcodlicos. (BORTOLI, 2013).

As matérias-primas necessarias para a obtencdo de uma cerveja de boa
qgualidade séo a agua, que deve ser uma agua cervejeira bem tratada, o malte, que é
o grao de cevada ou trigo apos passar pelo processo de maturacdo, o lapulo, que
determina o sabor e aroma da cerveja, a levedura, que € o fermento e ele consome
0S acucares presentes no mosto em alcool, e por fim os adjuntos, que séo itens
adicionados a cerveja por diversos motivos, seja para baratea-la, pela cor, aroma ou
sabor. (PALMER, 2006).

As cervejas sao classificadas pelo teor de alcool e extratos, pelo malte ou de
acordo com o tipo de fermentacdo. Ja o processo de producdo de cerveja pode ser
dividido em etapas: moagem do malte, brasagem ou mosturacéo, filtragéo, fervura,
resfriamento, fermentacdo, maturacdo, carbonatacdo e envase. Na moagem o malte
€ triturado para expor o endosperma a acdo das enzimas. Brassagem ou
mosturacdo é o cozimento do malte para extrair os aglucares necessarios para a
fermentacdo da cerveja, em temperaturas controladas para melhor extrair o agucar
do malte. A filtracdo é necesséria para a separagdo da parte liquida da parte solida,

deixando a cerveja mais limpida. Na fervura do mosto, acontece a esterilizacdo do
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mosto e isomeriza¢do do ldpulo, além da eliminagdo de contaminantes durante o
processo. Durante a fervura é adicionado o ldpulo. A fermentacdo seguida da
maturacdo € a fermentacdo alcodlica, que é a degradacdo de carboidratos com
producéo de etanol e COz2, objetivando a produgédo de energia para a manutengao
das funcdes vitais da levedura. A carbonatacdo € realizada para gerar uma
quantidade maior de CO: antes de envasar, e por fim o envase, também chamado
de engarrafamento, das cervejas. (OLIVEIRA, 2011).

Levando-se em consideracao o fato de a cerveja ser um produto de qualidade
complexa, influenciada por fatores fisicos, quimicos e biolégicos e ainda o grande
namero de brasileiros que apreciam a bebida, a producéo sobre os diferentes teores
alcoolicos da cerveja artesanal busca-se por caracteristicas promissoras, buscando
satisfazer a elevada procura por consumidores de novos e diferenciados produtos

cervejeiros.
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2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral

O objetivo geral desta pesquisa foi elaborar, artesanalmente, cervejas com
diferentes teores alcoolicos, além de quantificar a quantidade de acucares totais e
verificar a aceitabilidade das cervejas produzidas.

2.2 Objetivos Especificos

Como obijetivos especificos destacam-se:

» Produzir cervejas artesanais com alto, médio e baixo teor alcodlico;

A\

Avaliar a influéncia do malte e de acucares invertidos no teor alcodlico;
» Teste de aceitacdo das cervejas produzidas através de analise quimica e

sensorial.
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3 JUSTIFICATIVA

Apesar da existéncia de grandes cervejarias industriais, muitas
microcervejarias artesanais prosperam, produzindo cervejas em pequenas
quantidades, usando métodos tradicionais, sendo essas cervejas responsaveis por
preservar as honradas tradicbes e sabores de estilos classicos de cervejas do
mundo. Muito se tem estudado sobre a elaboracdo da cerveja, baseada em uma
tecnologia de andlises de processos biolégicos e quimicos, destacando-se pela
importancia dos conhecimentos obtidos sobre os aspectos bioldgicos e bioquimicos
da fermentacédo e maturacéo da cerveja.

Os aspectos usados para a classificacdo, assim como para as caracteristicas
sensoriais de uma cerveja, dependem basicamente da natureza e das
caracteristicas das matérias-primas utilizadas, do tipo de levedura, do teor de alcool
e da conducao do processo de fermentacéo utilizado, que terdo influéncia direta no
tipo de cerveja obtida.

Mediante a estes fatores, justifica-se o interesse na elaboracdo de cervejas
artesanais com diferentes teores alcodlicos e testes sensoriais de aceitacao,
buscando caracteristicas inovadoras devido a grande procura de apreciadores de

cervejas artesanais.
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4 REFERENCIAL TEORICO

A cerveja é uma bebida conhecida em diversos paises do mundo. Conforme
artigo 36 do decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009, que regulamenta a Lei n°
8.918 de 14 de julho de 1994, é a bebida obtida pela fermentacao alcodlica do mosto
cervejeiro oriundo do malte de cevada e 4gua potével, por acdo da levedura, com
adicdo de lapulo, conforme demonstrado na FIG. 1. Segundo o0 mesmo decreto,
parte do malte de cevada pode ser substituida por adjuntos cervejeiros, como por
exemplo, a cevada, arroz, trigo, centeio, milho, aveia e sorgo, integrais, em flocos ou
em sua parte amiladcea, bem como os amidos e acUcares de origem vegetal.
Ressalta-se que a adicdo de adjuntos cervejeiros € limitada a uma quantidade
maxima, e que a adicdo de qualquer tipo de alcool a cerveja é proibida. (BRASIL,
2009).

Figura 1 - Matérias-primas essenciais a producao de cerveja

artesanal

MALTE FERMENTO
Fonte: ROSA; AFONSO, 2015.

Existem mais de 120 estilos de cervejas, cada uma com seu préprio sabor e
caracteristicas diferenciadas pelas suas receitas, que sao influenciadas pelas
matérias-primas, que selecionam os tipos variados de cervejas. (SERAFINI, 2011).
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4.1 Tipos de cervejas

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), responsavel
pelo registro, classificacdo, padronizacdo, inspecdo, controle e fiscalizacdo da
cerveja e de outras bebidas alcodlicas ou ndo, organiza também as cervejas, de
acordo com seu tipo. De forma simplificada, com relacdo aos tipos mais
popularmente conhecidos, pode-se considerar a existéncia com base no tipo de
fermentacdo que sdo os grandes grupos Ales, Lagers, Lambics e também as
cervejas sem alcool. (Brasil, 2009).

Qualquer alteracdo nos ingredientes, ou no processo produtivo, gera uma
enorme variedade de sabores, podendo escolher o tipo de cerveja que mais agrada
ao paladar do consumidor, sendo forte ou fraca, variando entre alto e baixo teor
alcodlico, clara, escura, amarga e doce. (PALMER, 2006).

Segundo Moss ([200-]), a cerveja era uma bebida conhecida pelos sumérios,
egipcios e mesopotamios. Pela variedade de locais onde elas eram produzidas, os
ingredientes e receitas muitas vezes ndo eram 0S mesmos, assim a producdo nao
era padronizada. Desta forma, surgiram os estilos de cervejas e suas subdivisdes, 0
que fez com que cada familia cervejeira ganhasse caracteristicas e qualidades

Unicas.

e Ales

As mais antigas cervejas sdo as do tipo Ale, tendendo a ser mais saborosas,
incluindo uma variedade de sabores de cereais e ésteres produzidos durante a
fermentacdo que Ihe conferem aroma e sabor frutado. Sao cervejas mais complexas
e maltadas, lupuladas e geralmente mais encorpadas. (MENDES, [200-]).

Nascida no século XV, na Inglaterra, Ale era um nome para nomear um tipo
de bebida de alta fermentagdo. A palavra “ale” veio de um termo inglés que significa
algo magico. Durante muitos anos, ela era o unico tipo de cerveja produzida. Elas
possuem uma baixa carbonatacdo e geralmente sao servidas a temperaturas mais
elevadas que as Larges. (MOSS, [200-]).

A cerveja Ale se diferencia das demais, pelo processo de fermentacédo que se
realiza a temperaturas mais altas entre 15°C e 24°C. A levedura utilizada nesse tipo

de cerveja é a Saccharomyces cerevisiae, e ela gosta dessas temperaturas amenas,
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e as vezes ate mais altas, sendo assim um tipo de fermentacdo mais facil. O
processo de fermentacdo € o mais antigo, e em meados do século XIX eram as
Gnicas cervejas vendidas em mercado. Estdo conectadas a tradicdo de cervejas
europeias, britanicas e irlandenses. (MERLO, 2016).

Segundo MOSS ([200-]), um dos motivos dela ser a preferida e mais
saborosa, € que o fermento n&o consegue quebrar alguns tipos de acgucares
presente no mosto cervejeiro, sendo 0 mosto a mistura do malte moido, juntamente
com a agua, onde tem o cozimento do malte para extrair 0s acucares necessarios
para a fermentacdo da cerveja.

Como exemplo de estilos Ale pode-se citar: English Pale Ale, American Ale,
Porter, Stout, Indian Pale Ale (IPA), Weiss ou Weizen, Witbier, Weizenbock, Altbier
ou Alt, Belgian Strong Ales (Dubbel, Tripel, Quadrupel, etc.). (AMARANTE, 2011).

e Lagers

As Lagers sdo cervejas de baixa fermentacdo e suas temperaturas de
fermentacao variam de 5°C a 10°C, sendo as leveduras as responsaveis pelo tipo de
fermentacdo, seja ela alta ou baixa. Devido a temperatura ambiente e ao calor
excessivo, as cervejas comecaram a ser danificadas, foi assim que o homem
COmegou a armazenar as cervejas em cavernas com gelo e neve, que guardavam
durante o inverno, e assim a temperatura era constante durante o ano inteiro.
(MERLO, 2016).

As leveduras Sacccharomyces uvarum sao encarregadas pela baixa
fermentacao. Foram descobertas na época medieval, e a partir do século XIX, com o
crescimento da tecnologia as cervejas tiveram seu sucesso. As leveduras das
cervejas tipo Lagers ndo produzem ésteres, elas sao floculantes, isto €, no final da
fermentacdo elas decantam no fundo, deixando a cerveja mais limpida e clara.
(MERLO, 2016).

A palavra “lager” significa conservar, armazenar, a uma temperatura fria, ou
seja, fermentacdo e maturagdo armazenadas a aproximadamente 0°C. Os principais
estilos Lager sdo a American Lager, Pilsner ou Pilsen, Munich Dunkel, Schwarzbier,
Malzbier, Vienna e Bock. (AMARANTE, 2011).
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e Lambics

O nome “lambic” veio de uma cidade localizada na regido de Bruxelas, que
deriva de Lembeek. Essa cidade apresenta um ambiente ideal para a producdo
desse tipo de cerveja, que contém as bactérias, fungos e outros tipos de
microorganismos selvagens de outras producdes. (CIZOTO, 2014).

Ao contrario das cervejas Ales e Largers, as Lambics sédo cervejas de
fermentacdo esponténea, isto €, as leveduras ndo sdo adicionadas ao mosto. A
fermentacdo é encarregada a agentes naturais. Essas leveduras selvagens
garantem um sabor Unico e muito aromatico, podendo caracteriza-la como acida.
Elas sdo maturadas em barris de carvalho onde descansam em até trés anos.
(CIZOTO, 2014).

Esse tipo de cerveja geralmente é fabricado utilizando-se o trigo e trata-se de
um estilo consideravelmente peculiar de cerveja, dotada de diversos aromas, 0S
quais vao do frutado ao extremamente citrico. (BREJAS, 2007).

As cervejas sao colocadas em barcas de cobre no teto das cervejarias, onde
o ar ambiente da regido é responséavel pelo resfriamento, e 0 seu processo de
fermentacdo € realizado através dessas leveduras selvagens que o ar também
carrega e que circulam por aquela regido. Alguns subtipos lambics sdo as Lambic-

Fruit, Straight, Gueuze e Faro. (CIZOTO, 2014).

e Cervejas sem alcool

Pode-se também classificar a cerveja sem alcool, que contém na maioria das
vezes, uma pequena quantidade de alcool residual, que varia de acordo com o
processo de producdo, entre 0,02% a 0,5%. O processo utilizado para obter a
cerveja sem alcool é o da fermentacdo interrompida, onde a temperatura de
fermentacdo é de 6°C ou 7°C, possibilitando que ela produza os aromas
caracteristicos de cerveja, deixando o paladar saciavel. (VILELA, 2007).

Processos com 0,0% de alcool estdo ficando mais recentes, e 0 mais
moderno é o da dialise, onde, através de uma membrana, o alcool é retirado por
osmose. (REINOLD, 2003).

Durante a fermentacdo a levedura degrada a maltose do mosto, onde sao

formados o alcool e o gas carbbnico. A degradacdo ocorre apenas em algumas
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moléculas de aglUcar de cadeias mais longas, que sédo os polissacarideos, que nao
podem ser transformadas em alcool. Portanto, para que o processo ndo apresente
alcool, a cerveja é produzida de forma que 0 mosto cervejeiro s6 apresente acucares
polissacarideos. (REINOLD, 2003).

Elaborada com ingredientes naturais, como a agua, malte, lipulo e levedura,
a cerveja sem alcool é rica em antioxidantes, acido félico e sais minerais. Ela
apresenta cerca de 40% menos calorias que as convencionais. (VIDALE, 2016).

Tendo em vista os diversos modos de producdo para cada cerveja e suas

caracteristicas, a legislacéo brasileira estabelece essas diferencas e classificacoes.

4.2 Legislacao brasileira

O decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009, que regulamenta a Lei n°® 8.918 de
14 de julho de 1994 pronuncia sobre a padronizagcdo das cervejas, a sua
classificacdo devido as suas caracteristicas diferenciadas, o registro, a inspecao e a
fiscalizacdo da producéo e comércio de bebidas. (BRASIL, 2009).

O MAPA é responsavel pela fiscalizacdo para que as bebidas sejam feitas
obrigatoriamente com as suas matérias-primas selecionadas, obedecendo a
regulamentacéao propria. (BRASIL, 2009).

Doze anos depois, em 2009, ocorreu a revisdo da regulamentacdo da
producdo de bebidas. Houve pouca mudanca sobre a cerveja, mais é preciso estar
sempre regulamentando para que o0 produto e o0 mercado estejam bem
estabelecidos e que seja destacado o desenvolvimento cultural, econémico e social
do produto. (LUCAS, 2016).

Foi sugerido o Projeto da Lei n°® 5191 de 25 de setembro de 2013, para
regulamentar a cerveja artesanal. A ideia desse projeto é desmembrar o conceito de
cerveja artesanal e definir as instituicdes que produzem essa bebida, adequando a
legislacdo para permitir o avango regulamentado deste setor. O projeto visa facilitar
importantes registros e fiscalizagbes no processo, mas devido a crise politica, esta
em espera. (LUCAS, 2016).

A Legislacao Brasileira estabelece normas que devem ser seguidas para as
bebidas estarem em um padrdo apropriado, seja para consumo ou vendas, pois

cada cerveja tem suas classificacdes especificas.
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4.3 ClassificacOes das cervejas

As cervejas sado classificadas de acordo com o artigo 38 da Lei n° 8.918, de
14 de julho de 1994, quanto ao extrato primitivo, a cor, ao teor alcodlico, a proporgcao

de malte de cevada e a fermentacao. (BRASIL, 2009).

a) Quanto ao extrato primitivo

O teor de extrato primitivo € a densidade do mosto medida antes da
fermentacado, expressa em porcentagem em peso. A cerveja pode ser classificada,

como apresentado na TAB. 1, em leve, comum, extra e forte.

Tabela 1 - Relac&o entre o tipo de cerveja e o teor de extrato primitivo

Tipo de cerveja Teor de extrato primitivo (% em peso)
Leve 5 < extrato primitivo < 10,5
Comum 10,5 < extrato primitivo < 12
Extra 12 < extrato primitivo < 14
Forte extrato primitivo > 14

Fonte: Adaptada Brasil, 2009.

O extrato primitivo do mosto de uma cerveja resulta de varios fatores, sendo
0s mais significativos a moagem do malte e a eficiéncia da brassagem. A brassagem
€ 0 cozimento do malte com agua quente para extrair os aglcares necessarios para
a fermentacéo da cerveja. (ROSA, 2010).

O tipo de malte utilizado na cerveja também interfere no extrato primitivo, pois
ele depende de uma quantidade de material solivel que possui no malte, incluindo
proteinas de baixa densidade e parte do amido que convertem em acucares. Essa
porcentagem é diferente para cada tipo de malte, por isso sua escolha é um
importante fator para o seu extrato primitivo. Devido a isto, cada malte possui uma
ficha de andlise, que deve ser lida, pois contém todas as informacdes relacionadas
ao malte. (ROSA, 2010).
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b) Quanto a cor

A cor esta diretamente ligada a definicdo do tipo de cerveja, ou seja, sua
receita. Existem duas escalas que séo utilizadas para medir a cor das cervejas que
sdao a EBC (European Brewery Convention), europeia, e a SRM (Standard
Reference Method), americana. A escala EBC classifica como cerveja clara a que
tiver a cor com menos de vinte unidades de EBC, e a escura com vinte ou mais
unidades de EBC. A escala SRM baseia-se na espectrofotometria para definir as
cores da cerveja, que é a medicdo da absorcdo de luz em certos comprimentos de
onda. No Brasil a legislacao utiliza a unidade EBC para quantificagcdo da cor em
cervejas. Na FIG. 2 esta apresentada a correlacdo entre as escalas e sua
classificacdo. (SPIESS, 2016).

Figura 2 - Classificagéo de cor nas escalas SRM e EBC

=

MACRO DIVISAO SRM TONALIDADE EBC el
Palha 2-3 3,945,091

Amarelo 3-4 591-7.88

Ouro 4-5 788-985

Ambar 6-9 11,82 17,73

Profundo &mbar / cobre luz 10-14 19,70 - 27 58

Cobre 14-17 2758-3349

Profundo cobre/castanho claro 17 -18 33,49 - 35,46

Castanho 19-22 37,43-4334 e
Castanho Escuro 22-30 43,34-58,10 et
Castanho muito escuro 30-35 59,10 - 68,95
Preto 35+ 68,95 - 78,80

Preto opaco A0+

Fonte: SPIESS, 2016.

>78,80

O primeiro parametro chamativo da cerveja € a cor. Os apreciadores definem
a cor como a identidade da bebida. Além das substancias corantes do malte, podem
ser adicionadas frutas e corantes naturais ao processo produtivo da cerveja, pois a
legislacdo autoriza esses corantes para intensificar ou corrigir a cor da cerveja. Na
FIG. 3 sdo apresentados os corantes permitidos para adicdo nas cervejas. (SPIESS,
2016).
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Figura 3 - Corantes para adi¢do nas cervejas

INS 140(i) - Clorofila *Quantum Satis

INS 162 - Betanina *Quantum Satis

INS 150a - Caramelo | *Quantum Satis
INS 150c - Caramelo llI 5,0
INS 150d - Caramelo IV 5,0
INS 120 - Carmim 0,01
INS 160a(ii) - Beta-caroteno 0,06

INS 101(i) - Riboflavina 0,01 ’
e

Fonte: SPIESS, 2016.

A cerveja também pode ser classificada como cerveja colorida, quando pela
acao de corantes naturais, apresentar coloracéo diferente das definidas pelo padrao
EBC. (BRASIL, 2009).

¢) Quanto ao teor alcodlico

Essa classificacdo é realizada através da medida da porcentagem de alcool

existente na cerveja, e as classes sao:

e Cerveja sem alcool: contetdo em alcool < 0,5% em volume;

e Cerveja com alcool: contetdo em alcool > 0,5% em volume;

e Cerveja de baixo teor alcoolico: a que tiver mais de 0,5 até 2,0% de alcool;
e Cerveja de médio teor alcodlico: a que tiver mais de 2 até 4,5% de éalcool;

e Cerveja de alto teor alcodlico: a que tiver a partir de 4,5% de alcool.

Teoricamente, uma cerveja classificada como sem alcool ndo deveria conter
nenhuma quantidade de etanol. Entretanto, existe um pequeno teor de alcool
remanescente, que depende das legislacdes proprias dos varios paises produtores.
N&o € considerada obrigatéria a declaracdo, no rétulo do contetdo alcodlico, quando

o teor for menor ou igual a 0,5% em volume. (BRASIL, 2009).
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d) Quanto a proporgédo de malte de cevada

Em relacdo a proporcdo de malte de cevada, as cervejas podem ser

classificadas como:

Cerveja puro malte: possui 100% de malte de cevada, em peso, sobre o
extrato primitivo, como fonte de agucares;

Cerveja: aquela que possuir propor¢cdo de malte de cevada maior ou igual a
50% em peso, sobre o extrato primitivo, como fonte de acucares;

Cerveja com o nome do vegetal predominante: aquela que possuir proporcao
de malte de cevada maior que 20% e menor que 50%, em peso, sobre o

extrato primitivo, como fonte de acgucares. (BRASIL, 2009).

e) Quanto a fermentacao

Ao analisar o processo fermentativo da cerveja, tem-se a seguinte

classificagao:

Baixa fermentacdo: cerveja obtida pela acdo da levedura cervejeira que se
deposita no fundo da cuba durante ou apdés a fermentacdo tumultuosa.
Geralmente, ocorre entre 7°C e 15°C e origina as cervejas do tipo Lager.
(BRASIL, 2009).

Alta fermentacao: cerveja obtida pela acdo da levedura cervejeira que emerge
a superficie do liquido na fermentacdo tumultuosa. Geralmente, ocorre entre

15°C e 22 °C e origina as cervejas do tipo Ale. (BRASIL, 2009).

As cervejas em suas diversas classificacdes, sabores, cores, e esséncias, sao

bebidas mundialmente conhecidas e apreciadas. Sendo, talvez, a mais popular das

bebidas. Tem sua fabricacdo ha milhares de anos durante os quais sofreu

aprimoramento técnico visando o aumento de sua producdo e de seu consumo.
(MORADO, 2009).
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4.4 Histéria da cerveja no Brasil e no mundo

As cervejas vém sendo fabricadas, de uma forma ou de outra, por varias
culturas diferentes ha milhares de anos. Comecando com Mesopotamios, egipcios e
chineses, logo se dispersou por todo o mundo, a medida que as pessoas gostaram
dessa bebida. Seu desenvolvimento ocorreu devido aos processos de fermentacéo
de cereais difundindo junto com as culturas de milho, centeio e cevada nas antigas
sociedades. (FARIA, 2015).

O holandés Mauricio de Nassau chegou ao Recife com amigos sabios,
gastronomos e cientistas por volta de 1637. Eles abriram a primeira cervejaria das
Américas, chamada de “La Fontaine”, e produzia uma cerveja encorpada, com
cevada e acucar. (MORADO, 2009).

A cerveja percorreu uma dificil trajetéria e demorou a se propagar devido ao
vinho e a cachaca serem mais populares. Ela chegou ao Brasil na época da
colonizacdo e a bebida se tornou um simbolo da nossa cultura. (MOURADO, 2009).

Os portos brasileiros eram fechados para navios estrangeiros, com isso a
cerveja chega ao Brasil junto com a vinda da familia real portuguesa em 1808, no
inicio do século XIX, que permitiu a abertura dos portos em 1814, para nacdes
amigas. Dom Jo&o VI era apreciador da cerveja e ndo queria ficar sem ela. Antes da
sua chegada, a cerveja consumida no Brasil era importada de paises europeus.
(COUTINHO, 2014).

A cerveja da antiguidade foi proveniente do preparo do pao. Suspeita-se que
a cevada germinada e seca, utilizada no preparo dos péaes, possivelmente caiu em
um liquido, umedeceu e fermentou, logo se criou uma espécie de “pao liquido”, ou
seja, um tipo primitivo de cerveja que os sumérios consideravam ser “bebida divina”,
a qual era oferecida aos seus deuses. Devido sua relacdo com a panificacéo e
constituicdo das matérias-primas, graos de cereais e levedura, inicialmente, a
cerveja era produzida por padeiros. A técnica resumia-se na germinacao da cevada,
deixada de molho, a qual era posteriormente moida de forma grosseira e moldada
em bolos, nos quais se adicionavam a levedura. Esses bolos eram parcialmente
assados e desfeitos para, em seguida, serem colocados em jarras contendo agua,
objetivando assim a fermentacéo do liquido. (MORADO, 2009).

Em 1830 a bebida alcoodlica mais popular no pais era a cachaca, apesar da

cerveja ja ser produzida, poréem de maneira caseira para o consumo dos proprios
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estrangeiros, e era considerada uma atividade culinaria em que as mulheres que as
realizavam. Com o passar do tempo, aproximadamente em 1836, 0s imigrantes
iniciaram a producao da cerveja para o comércio local, utilizando tanto méo-de-obra
escrava quanto livre, segundo informacgdes publicadas no Jornal do Comércio da
cidade do Rio de Janeiro. (MORADO, 2009).

Na Antiguidade usava-se para a elaboracao da cerveja uma variedade imensa
de ingredientes para dar sabor, como folhas de pinheiro, cerejas silvestres e
variadas ervas. Para regularizar o processo de fabricacdo da cerveja, foi decretado
em 1516, a Lei da Pureza, pelo Duque Guilherme IV da Baviera. Uma das mais
antigas, essa lei determina que os Unicos ingredientes usados podiam ser a cevada,
lUpulo e agua. SO mais tarde a levedura de cerveja foi incluida, devido ao fato de
ndo ser conhecida ainda. Durante os séculos, com o desenvolvimento econdémico e
industrial, a cerveja artesanal passa a atuar o comércio e na vida social das
pessoas. (MERLO, 2016).

A cerveja produzida ndo possuia marca alguma e era entregue aos
consumidores em barris e garrafas diversas, fato que levou a denominagao “cervejas
de marca barbante” a primeira cerveja brasileira. Por ser produzida sem muita
técnica, a bebida alcodlica liberava uma alta quantidade de gas carb6nico, logo era
necessario amarrar a rolha, que vedava o recipiente contendo o produto, com um
barbante para que a mesma nao estourasse, justificando a atribuicdo do nome.
(MERLO, 20186).

Segundo o MAPA, em maio de 2016 eram 5.254 produtos de cervejarias
registrados no ministério, em cerca de 80 tipos diferentes de cerveja. Segundo a
Associacdo Brasileira da Industria de Cerveja, somente em 2014 a producéo
brasileira alcancou a marca de 14,1 bilhdes de litros de cerveja e o0 setor empregou
cerca de 2,2 milhdes de pessoas. (CERVBRASIL, 2016).

4.5 Cerveja artesanal

Cerveja artesanal sdo cervejas mais bem cuidadas em suas produgdes, com
aromas e sabores detalhados, visando um produto com maior qualidade. Sao feitas
com ingredientes selecionados e n&do sendo aceito nenhum tipo de conservantes.
(IBANEZ, 2017).
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As cervejas artesanais sao bem diferentes das cervejas industrializadas.
Enquanto a artesanal destaca-se com varios aromas e sabores, produzidas com
mais detalhes e cuidados, frisando a qualidade da cerveja, a industrializada é feita
em grande escala para alta distribuicdo, sua preocupacdo € atingir uma maior
quantidade. (DINO, 2015).

Importante destacar o fato de que as cervejas artesanais sao diferenciadas
nao s6 em sua esséncia e também no processo de producdo. As garrafas, os rotulos
e outros detalhes ganham uma atencao diferenciada, pois atendem um publico mais
exigente. S&o por esses fatores cuidadosos que geralmente as cervejas artesanais
sdo associadas diretamente as experiéncias gastrondmicas mais ricas e complexas.
A andlise de uma cerveja comum costuma abranger unicamente o gosto da bebida,
enquanto a cerveja artesanal passa também por uma analise olfativa e visual.
(DINO, 2015).

A cerveja artesanal brasileira ganhou forga no fim do século XIX. Em vista de
Seu maior consumo, passou a ser produzida em escalas maiores, empregado
funcionéarios e crescendo cada vez mais. De acordo com a CERVBRASIL (2016),
atualmente o novo jeito brasileiro de fazer cerveja vem ganhando cada vez mais
espaco e apreciadores. S&o novas cervejarias surgindo a cada dia, com seus mais
variados estilos e os mais variados ingredientes adicionados, aperfeicoando cada
vez mais o mercado em evolucéao.

As microcervejarias, mesmo optando por equipamentos modernos e
engarrafando suas producdes, ainda sao consideradas como cervejarias artesanais
pelo cuidado que tém com sua producado, desde os ingredientes basicos da cerveja,
passando pela receita de preparo e chegando até aos conservantes finais, que
devem ser naturais e ndo quimicos. (IBANEZ, 2017).

Segundo Ferreira (2016), o mercado de cervejas artesanais no Brasil, apesar
da crise politico-financeira, ndo para de crescer e se mostra como uma aposta

promissora para 0s proOXimos anos.
4.6 Mercado mundial e nacional de cervejas
Em 2011, o mercado cervejeiro brasileiro encontrava-se na terceira posicao

mundial, com produgéo de 12,4 bilhdes de litros e consumo de cerca de 64 litros per

capita/ano. A expansdo desse mercado no Brasil ocorreu também devido ao
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crescimento na produgado e consumo das cervejas artesanais, geralmente fabricadas
conforme regras de producdo rigida, objetivando um produto com caracteristicas
diferenciadas. Visto as perspectivas do setor cervejeiro o que se pode esperar nos
préximos anos é um continuo crescimento de vendas e o aparecimento de produtos
cada vez mais sofisticados e surpreendentes. (REINOLD, 2011).

O mercado brasileiro de cerveja continua em terceiro maior do mundo, ficando
atrds apenas da China e EUA. Com uma producdo de 14 bilhdes de litros, o
consumo médio no Brasil € de mais de 68 litros por habitante/ano, muito a frente da
América Latina. O consumo do Chile é de 49 litros, da Argentina 47 e do Uruguai,
apenas 30 litros por habitante/ano. Claro que ndo se compara a Republica Tcheca,
com 143 litros ou Alemanha com 106 litros por habitante/ano, mas ainda ha espaco
para o crescimento continuo. (BRESSIANI, 2017).

Nos Estados Unidos, 17% do mercado de cerveja sdo dedicadas as
queridinhas do momento. Os empreendedores estdo cada dia mais fascinado no
mercado de cervejas artesanais, e 0s consumidores doidos para um gole de
novidade. (VANINI, 2016).

Segundo Zobaran (2017), o setor das cervejas artesanais ganhou 91 novas
fabricas no pais apenas no primeiro semestre de 2017. Com o crescimento
registrado pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa), o Brasil
chega a 610 cervejarias, com 83% nas regifes Sul e Sudeste. Em um mercado que
tem como caracteristica a diversidade de produtores e de produtos, houve
crescimento no numero de receitas registradas.

O setor de cervejas artesanais esta se destacando em Minas Gerais.
Segundo dados do Sindicato das Industrias de Cerveja e Bebidas em Geral do
Estado de Minas Gerais (SindBebidas), ligado a Federacdo das Industrias (Fiemg),
Minas Gerais produz aproximadamente 1,5 milhdes de litros por més. Além disso, a
area tem crescimento médio de 21% no faturamento ao ano e, para 2017 a previsao
é de 14%. Minas Gerais ja € 0 segundo maior estado em volume de producéo de
cerveja, possui 49 microcervejarias, sendo que 26 situadas em Belo Horizonte, 11
na regiao Sul, sete na Zona da Mata, trés no Triangulo Mineiro e duas na regido
Oeste. (ARAUJO, 2017).

Ha trés motivos por tras desta onda empreendedora que encontra o mercado
de cervejas artesanais. De um lado estdo as pessoas que consomem cervejas

especiais e muitas delas produzem e sonham com seus proprios negécios. De outro,
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investidores em busca de mercados de alto crescimento, este que cresce a taxa de
cerca de 20% h& quase uma década. E o terceiro € a crise que o pais se encontra
desde 2014 e as pessoas buscam por alternativas de trabalho. (BRESSIANI, 2017).

5 PROCESSO PRODUTIVO DA CERVEJA ARTESANAL

O primeiro passo da producéo € a definicdo do estilo da cerveja que se quer
produzir. Com isso, inicia-se a elaboracdo da receita com base nas caracteristicas
presentes no estilo de cerveja. O processo produtivo da cerveja artesanal depende
dos seus ingredientes, da qualidade e combinacbes feitas entre eles, que
determinam o estilo de cada uma. (PALMER, 2006).

5.1 Matérias-primas

As matérias-primas essenciais para uma cerveja artesanal de qualidade sao a
agua, malte, lupulo e levedura. A legislacdo permite o uso de adjuntos na cerveja,

que sao cereais ndo maltados. (PALMER, 2006).

e Agua

A 4gua €é um importantissimo ingrediente para a sua cerveja.
Aproximadamente, 90% da cerveja € composta de agua. A agua interfere em todo o
processo de producdo, e ndo sé no seu produto final. Ela deve possuir uma boa
qualidade, e h& parametros que se deve preocupar quanto a escolha da sua agua. A
cor da cerveja, turbidez, sabor, aroma e também a estabilidade sdo alterados de
acordo com a agua, e tudo se baseia em torno do pH, da alcalinidade e grau de
dureza. Por isso, deve-se atencdo na escolha da agua para a cerveja, um detalhe
que pode gerar grande interferéncia no sabor e qualidade da cerveja. (PACHECA,
2016).

Na composicdo da agua, os ions principais de elementos quimicos presentes
nela, como o calcio, magnésio, bicarbonato, sédio, sulfato e cloreto, reagem entre si
com os outros ingredientes da cerveja, cedendo caracteristicas desejaveis ou ndo a

cerveja. As caracteristicas da agua séo responsaveis pelo sabor individual de cada
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cerveja e no final, também determinantes na particularidade da cerveja. (SPIESS,
2016).

Os sais em excesso promovem o0 aumento do pH, uma ma formacdo de
acucares, degradacdao protéica mais lenta, extracdo de polifendis, gerando uma cor
mais escura, e uma melhor solubilizacdo das substancias amargas do lapulo. J&
quando a presenca de sais € baixa, ocorre o abaixamento do pH, uma boa formacao
de acucares, boa degradacdo proteica, pequeno aumento da cor e uma menor
solubilizacdo de substancias amargas do lapulo. O tipo de cerveja que se quer
produzir € que influencia se sdo necessarios uma maior ou menor quantidade de
sais, ja que o que € desejavel para uma cerveja pode nao ser para outra. (SPIESS,
2016).

Ressalta-se que toda agua, ndo importando sua origem, requer determinada
forma de tratamento antes de ser utilizada em uma producdo de cerveja artesanal.
Algumas andlises quimicas como cor, turbidez, dureza, pH, entre outras, sdo
necessarias para definicdo do tipo de tratamento a ser empregado. (PALMER,
2006).

E importante a utilizagdo de uma agua insipida, inodora, cristalina, com pH
entre 5 e 8, pois é um pH ideal para atuacdo das enzimas do malte e
preferencialmente de fonte mineral, por ndo possuir grandes niveis de cloro ou fluor.
Caso o cervejeiro opte por utilizar a agua da torneira, serd necessario retirar o cloro
da mesma através de um filtro de carvao ativado ou da fervura, uma vez que sua
presenca acarreta até morte da sua levedura. (PALMER, 2006).

Além de estar presente no processo, a agua também é responsavel pela
limpeza da maioria dos equipamentos utilizados na fabricacdo da cerveja, e ela
retorna ao processo em varias etapas da producdo. A industria de cerveja gasta,
aproximadamente, de 4 a 10 vezes mais em volume de 4gua, a cada litro de cerveja
processada. (PALMER, 2006).

e Malte

O malte é o principal cereal utilizado na cerveja, representado na FIG. 4 é o
gréo de cevada que passou pelo processo de malteacdo, que logo apds sua colheita
€ levado para maltarias. Esse processo de malteacdo transforma internamente

esses graos, deixando eles ricos em amido e enzimas para que posteriormente o
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amido seja alterado para acglcares. Os grdos sdo umedecidos e comecam O
processo de germinacdo sob condi¢cbes controladas, que quando germinados
produzem enzimas que quebram o amido e as proteinas. Essa quebra é
caracteristica do sabor e aroma do malte. O nivel de germinacédo, a temperatura e o
tempo de secagem influenciam diretamente no nivel de torrefacdo, onde se tem a
diferenciacdo dos tipos de malte por sua coloracéo, de acordo com o tempo de
exposicao ao calor, e logo apOs esse processo 0 malte esta pronto para a producéo

de cerveja. O cuidado € preciso, pois 0 malte € a alma da cerveja. (VIEIRA, [200-]).

Figura 4 - Malte ingrediente principal da cerveja

o~ e p—

Fonte: CERVEJA PETRA, 2017.

A combinacao de maltes utilizados na cerveja é responsavel pela cor, aroma,
sabor, e sensacao na boca, como pode ser visualizado na FIG. 5. Os agucares que
as leveduras transformam em alcool e a producdo de gas carbbdnico é de
responsabilidade do malte também. (AMORIM, 2014).

Fonte: CARVALHO, 2007.
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Os maltes podem ser em grdos ou em extrato, seco ou liquido. Para as
cervejas, eles séo classificados como maltes-base e maltes especiais. Os maltes-
base sdo a base das receitas. Eles possuem grande carga de acucares
fermentesciveis, enzimas e intensidades baixas de torrefacdo. J4 os maltes
especiais proporcionam as cervejas sabores e aromas diferenciados e uma
coloracdo final do produto. Vérias cervejas utilizam mais de um malte, do que de
outro, para alcancar seu resultado final. (PASSARELI, [201-]).

Os principais produtores de malte no mundo sdo Alemanha, Canada, Estados
Unidos, Australia, Russia, Espanha, Ucrania, Reino Unido e Francga, responsaveis
por aproximadamente 60% da produgdo mundial. Na Ameérica do Sul, Brasil, Uruguai

e Argentina também séo produtores dessa matéria-prima. (LIMA, 2010).

e LuUpulo

O lapulo € uma planta que pertence a familia das Cannabaceae e constitui
uma espécie didica, ou seja, produz flores masculinas e femininas, separadamente.
Seu nome cientifico € Humulus Lupulus, a qual € responsavel pelo aroma acre, pelo
sabor amargo, refrescante da cerveja e por apresentar propriedades medicinas.
Para a producdo da cerveja utilizam-se apenas as flores femininas, uma vez que
essas contém a substancia lupulina, obtida durante a fecundag&o, que confere o
amargor e aroma caracteristicos da bebida alcodlica. Outras caracteristicas
importantes associadas ao ldpulo sdo o fato do mesmo auxiliar na diminuicdo da
formacdo de espuma durante o processo de fervura, ser utilizado como agente
bacteriostatico, conservante e coagulante de proteinas. (REINOLD, 2017).

Nessa composicdo, a flor do lupulo (FIG. 6) exerce papel essencial por
conferir o amargor e o aroma das cervejas, e 0 modo de utilizacdo afeta no processo
produtivo alterando o tipo de cada cerveja. Além do lUpulo fazer bem a saude, ele
possui antioxidantes naturais potentes que dao a verdadeira identidade da cerveja.
(REINOLD, 2017).
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Figura 6 - Flor de lupulo, responsavel pelo sabor

e aroma da cerveja

Fonte: ALEDEIROS, 2015.

Ha uma classificacdo entre as espécies utilizadas, que sdo os Iupulos
aromaticos e lupulos de amargor. Os lUpulos de amargor sdo aqueles com alto teor
de alfa acido, superiores a 9% em peso, capazes de proporcionar um forte amargor
a cerveja. Lupulos arométicos possuem teor menor, em média 7%, fornecendo um
aroma mais complexo e um leve amargor. (STEIN, 2015).

O lapulo é comercializado em trés distintas formas que sdo em flor, pellets e
extrato. A flor € natural, e pouco utilizada nos processos cervejeiros. Os pellets, o
qual contém o ldpulo em pdé concentrado ou nao, permite facil manuseio e
automacao na dosagem desse constituinte na etapa de fervura do mosto. O extrato
€ outra forma comercializada, sendo que o Iupulo é moido e, através de solventes
organicos, extraem-se componentes amargos e Oleos entéricos, que s&o
vaporizados. (VENTURINI, 2005).

O modo mais usado é em pellets (FIG. 7), que sao pelotas secas e moidas,
em sua maioria embalada ao vacuo, pois facilita o transporte e melhora o
rendimento de armazenagem, aumentando gradativamente sua validade. (STEIN,
2015).
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Figura 7 - Lupulo na forma de pellets

Fonte: STEIN, 2015.

As cervejas altamente lupuladas estdo ganhando muitos apreciadores, pois o0
lpulo fornece ainda corpo a cerveja. A adicdo de lupulo na cerveja se deu
especialmente em funcdo das boas qualidades de conservagédo oferecidas pelo
ingrediente. Em 1153 o lupulo era conhecido, e sua adicdo a bebida tinha papel
fundamental na conservacdo da cerveja, e ele era adicionado ao barril ja com a
cerveja pronta, isso, pois 0S navegantes levavam as cervejas para outros lugares,
levando uma quantidade grande de lGpulo com o intuito de conservar as cervejas até
0 seu destino. (STEIN, 2015).

O ltpulo é uma planta herbacea que vive de 10 a 20 anos, e elas crescem até
15 m de altura, na maioria dos seus cultivos, porém, a altura € limitada a algo entre 4
e 9 metros, sendo o normal 7 metros. No verdo, melhor época para seu
desenvolvimento, as plantas podem crescer até 50 cm por semana. Trata-se de uma
planta muito resistente, que suporta temperaturas tdo baixas quanto -30°C. (STEIN,
2015).

e Levedura

Antigamente os cervejeiros ndo entendiam a importéncia das leveduras no
processo da cerveja, mais sabiam que usando alguns residuos de uma bebida
fermentada, tornaria mais consistente a fermentagdo. Em 1857, Louis Pasteur
declarou que a fermentacdo alcoodlica era provocada pela levedura, ndo por um
catalisador quimico como todos pensavam. No processo de fabricacdo as leveduras

séo as preciosas da cerveja. (FARIA, 2015).
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Segundo Palmer (2006), leveduras sao micro-organismos eucarioéticos
pertencentes ao Reino Fungi (FIG. 8), e sdo em sua grande maioria unicelulares.
Possuem a habilidade de metabolizar de forma eficiente os constituintes do mosto,
rico em agucares fermentaveis. As espécies mais utilizadas em cervejarias sdo duas
do género Saccharomyces. As Saccharomyces cerevisiae sdo de alta fermentacéo,
tipicas das Ales, e as Saccharomyces uvarum de baixa fermentacéo, tipicas das
Lagers. E importante que a cultura da levedura seja a mais pura possivel, sem
microrganismos contaminantes como bactérias e leveduras selvagens, porque séo

fundamentais na formacéo dos aromas na cerveja.

Figura 8 - Levedura do processo de cerveja

artesanal

Fonte: VIEIRA, [200-].

A levedura é o fermento cervejeiro. O fermento € um ser vivo que pode viver
com oxigénio ou sem, e vivendo sem ele utiliza um processo conhecido como
fermentacdo, onde as células de fermento consomem um acucar simples, como
glicose ou maltose e produzem CO: e alcool. Em seguida, ele forma ésteres,
cetonas, fendis entre outros, que sao responsaveis pelas caracteristicas das
cervejas. (VIEIRA, [200-]).

O desempenho do fermento funciona, basicamente, quando ha muita
quantidade de acgucar no meio onde esta, pois o fermento utiliza da fermentacao
para obter energia para viver, contando com o oxigénio do meio para se reproduzir.
J&, quando ha pouca ou nenhuma concentracdo de agucar no meio, ele usufrui da

respiracdo para obter energia para sua sobrevivéncia e ndo para se reproduzir. No
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final do processo de fermentacdo a maior parte do fermento ira flocular e se
depositar no fundo do fermentador. (FARIA, 2015).

Na escolha de um tipo de levedura deve ser levado em consideracdo o
conhecimento sobre a sua floculacéio, que é a taxa que ela se deposita no fundo. E
importante também saber a sua atenuacéo, que € a medida de transformacao que a
levedura converte acucar em alcool. Uma cerveja muito atenuada ser4 menos doce
€ mais seca, e uma pouco atenuada, ainda uma cerveja mais doce devido ao acgucar
ter ficado para tras. Ressalta-se ainda que muitos sabores indesejaveis da cerveja
artesanal sao causados pelas condicbes que as leveduras precisam ter e nao
possuem, por isso é importante a atencdo e conhecimento sobre a levedura
escolhida para a cerveja. (FARIA, 2015).

e Adjuntos

Os adjuntos séo itens adicionados a cerveja por varios fatores, sejam eles
para modificar sabor, odor, cor, retencdo de espuma e até mesmo baratea-las. A
legislacdo permite a sua adi¢cdo junto aos ingredientes essenciais da cerveja, que
sdo agua, lapulo e levedura. Os adjuntos sdo fontes ndo-maltadas de acUcares
fermentaveis na cerveja que ajudam a balancear alguma proporcdo do malte.
(RUSSANO, 2015).

Os adjuntos séo utilizados de modo que completem o extrato primitivo, porém
sem ultrapassar 45% em peso do total da cerveja. Os mais utilizados na fabricacéo
da cerveja sdo o milho, aclucar de cana, arroz, aveia, trigo, mandioca, sorgo, xarope,
fruta, entre outros. Na FIG. 9 tém-se exemplos de alguns tipos de adjuntos. Esses
elementos s&o adicionados na fase de fabricacdo do mosto. (ALMEIDA E SILVA,
2005).
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Figura 9 - Adjuntos diversos para a cerveja artesanal

i - T

Fonte: MORRIS, 2012,

A utilizacdo de adjuntos cervejeiros pode resultar em um produto com alta
estabilidade fisica, melhor resisténcia ao resfriamento e maior brilho. Estabilidade
fisica deve-se ao fato de os adjuntos comumente usados ndo contribuirem com
material proteico, e sim, com carboidratos, 0 que é vantajoso para a estabilidade
coloidal. (MORRIS, 2012).

Microcervejarias geralmente adicionam adjuntos no sentido de procurar
caracteristicas diferentes no produto final e ndo para baratear os custos, como,
normalmente, grandes empresas fazem. Na maioria das vezes as microcervejarias
sequer adicionam adjuntos, produzindo entdo cervejas de puro malte, que tém
caracteristicas sensoriais marcantes, de maneira geral. (ALMEIDA E SILVA, 2005).

Tendo em vista as matérias-primas especificas das cervejas artesanais, deve-
se conhecer o processo de fabricacdo delas, para que cada etapa seja realizada
com atengdo e nos detalhes, pois qualquer alteragdo no processo interfere na

cerveja.

5.2 Processo de fabricacéo

A producdo de cervejas € considerada como um exemplo tipico de
biotecnologia tradicional. Sua fabricacdo exige um severo controle a fim de garantir a
qualidade de um produto destinado ao consumo humano. A qualidade de seus
ingredientes e os distintos modos da producdo criam uma grande diversidade de
cervejas disponiveis para seus apreciadores. (ROSA; AFONSO, 2015).
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Na producdo artesanal, as técnicas utilizadas sdo mais simples e os
equipamentos, ndo necessariamente, precisam ser modernos. E preciso conhecer

detalhadamente cada etapa do processo de producdo de uma cerveja artesanal.

5.2.1 Moagem do malte

O malte, como ja observado, € a matéria-prima principal da cerveja, €
responsavel por grande parte das caracteristicas que as diferem. O malte € moido
para expor 0 seu endosperma presente no grao, rico em amido. A casca € muito
importante também pelo fato dela ser utilizada na etapa de filtracdo. (SILVA, 2017).

Uma moagem eficaz é aquela onde o moedor néo tritura o malte totalmente,
apenas quebra seus graos, deixando uma quantidade equilibrada de cascas, e
pequenas quantidades de farelos. Na FIG. 10 esta apresentado um malte moido,
onde todos os graos encontram-se moidos e ha pouca farinha. Em percentuais, tem-
se que a moagem ideal produz: 20-25% de cascas, 45-65% de sémola e 15-25%
de farinha. (SILVA, 2017).

Figura 10 - Grdos moidos ideal para o processo

Fonte: JUAN, 2013.

O malte moido ndo pode ficar muito fino e nem grosso, pois eles afetam na
estrutura da cerveja. Caso eles sejam finos, ha problemas com o processo de
fitracAo e com as cascas do malte que possui 0s taninos, responsaveis pela
adstringéncia, propriedade da cerveja. E por outro lado, ele sendo grosso, o malte
ndo consegue expor seu endosperma. (VIEIRA, [200-]).
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5.2.2 Mosturacao ou brassagem

O processo de brassagem da cerveja tem 0 objetivo de converter o amido do
malte em agucares fermentaveis como a maltose e ndo-fermentaveis, que sdo as
dextrinas. O aguecimento da dgua em temperaturas estabelecidas junto com o malte
ocasiona a atuacdo enzimatica de transformacdo. Considera-se o0 processo da
brassagem ou mosturacédo (FIG. 11), como um dos mais complexos na producao
cervejeira, devido a ocorréncia de inumeros eventos fisicos e bioguimicos. (VIEIRA,
[200-]).

Figura 11 - Brassagem ou mosturagao da cerveja
” e e

Fonte: SILVA, 2015.

Ressalta-se que o0 emprego de altas temperaturas no processo de
brassagem, entre 68 e 72 °C produz acgUcares mais complexos, denominados
dextrinas, os quais ndo sao fermentados pelas leveduras, produzindo, portanto,
cervejas doces e encorpadas. Temperaturas reduzidas na mostura, por sua vez, 55
°C a 65 °C sao responsaveis pela producdo dos aclcares basicos como a maltose, a
gual é completamente fermentada pelas leveduras, 0 que resulta em cervejas secas,
ou seja, sem dogura. (PALMER, 2006).

As faixas de temperaturas, escalas de pH, e funcdo de cada enzima sao

mostradas na TAB. 2, apresentando as indicadas para a acdo e atuacao das
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enzimas, de forma que perdem suas fungbes com mudancas de temperaturas.
(SILVA, 2015).

Tabela 2 - Enzimas: temperatura e pH ideal para sua atuacéo

. Melhor faixa
Enzima Escala de pH Funcao
temperatura
Fitase 30°C - 50 °C 5-55 Reduz o pH da mostura.
Facilita a quebra do amido. Indicado
Beta Glucanase 35°C-45°C 45-55 para utilizacéo de cereais nao
maltados.

Produz uma variedade de acucares,
Protease 45°C - 55 °C 46-5,3 ) ]
incluindo a maltose.

Beta Amilase 55°C - 65 °C 5-55 Produz maltose.
Produz uma variedade de acglcares,

Alfa Amilase 68°C-72°C 53-57 ) )
incluindo a maltose.

Fonte: Silva, 2015.

Deve-se atencao no controle de brassagem de acordo com a a¢ao de todas
as enzimas alfa e beta-amiliase, pois cada malte vendido possui modificacbes e se
comportam distintamente. Pode-se afirmar que com as alteracfes de cada malte, &
possivel chegar a um nivel ideal de pH da brassagem com a adi¢do correta de gréos
de maltes. (SILVA, 2015).

Nota-se que, em conjunto, as enzimas realizam um trabalho complexo, e que

a faixa de pH ideal do mosto encontra-se na faixa de 5,0.

5.2.3 Filtracdo do mosto

Na mistura obtida realiza-se o processo de filtracdo do mosto, onde as
particulas sélidas e o liquido sdo separados. O processo de filtracdo permite a
clarificacéo, deixando a cerveja mais limpa, translucida e evita que a casca do malte
passe para o processo de fervura, liberando taninos no mosto. As cascas do malte
séo aproveitadas como um meio filtrante com o auxilio de um fundo falso. (VIEIRA,
[200-]).

Durante a clarificacdo é feito a circulacdo do mosto, tirando-o do fundo da
panela e fazendo percorrer por um caminho que passe pelas cascas do malte, que é

o meio filtrante dessa etapa. Quando iSsO acontece as impurezas presentes no
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mosto vao ficando presas nas cascas, e agucares ainda ndo extraidos acabam por
serem extraidos nesta etapa, por isso, o cuidado de ndo danificar a casca. Na FIG.

12 tem-se a demonstracéo dessa etapa. (HUGO, 2013).

Figura 12 - Etapa da clarificagao/filtragem

do mosto

Fonte: DINSLAKEN, 2016. -

5.2.4 Fervura

A fervura do mosto (FIG. 13) € a etapa encarregada de formar uma parte dos
sabores e aromas da cerveja. O seu objetivo é esterilizagdo do mosto, concentracao
e evaporagdo de substancias indevidas no mosto. A esterilizagdo do mosto é
importante, pois pode haver microorganismos indesejaveis, como as leveduras
selvagens, bactérias, fungos e mofos. A concentracdo € necesséria, pois ocorre a
evaporacdo de cerca de 15% da agua, causando um aumento na densidade do
mosto. E indicado realizar uma medida da densidade antes da fervura caso precise

fazer alguma correcao. (SILVA, 2016).
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Figura 13 - Fervura do mosto

Fonte: SILVA, 2016.

O processo de fervura dura de 60 a 90 minutos e possui uma taxa de
evaporacao de mais ou menos 8% a 10%. A fervura também ajuda a eliminar o
excesso de agua de lavagem, precipita as proteinas e inativa as enzimas. Existe
uma variedade de lUpulos, e a escolha deles determina as caracteristicas de paladar
da cerveja desejada. O lupulo é adicionado nessa fase do processo para
caracterizar os sabores e aromas da cerveja, processo esse chamado de lupulagem.
Ha um detalhe na adicdo dos lupulos ao mosto, como ja foi dito tem-se o IUpulo
amargor, adicionado 5 minutos apés o inicio da fervura e o lapulo aromético,

adicionado de 5 a 10 minutos antes do término da fervura. (BREDA, 2010).

5.2.5 Resfriamento

O mosto apos, terminado a fervura, necessita ser resfriado rapidamente para
evitar oxidagdo e contaminagcdo por microorganismos. O lUpulo e as matérias,
coagulados, denominados de trub, sdo depositados no fundo da panela de fervura.
Destaca—se a importancia da remoc¢ao do trub, uma vez que a fermentacéo de tais
materiais podera trazer sabores aguados e estranhos a cerveja. (VENTURINI;
CEREDA, 2001).

Geralmente, para que a decantacdo dos materiais em suspensdo seja
realizada rapidamente, bem como para favorecer a formagdo de conglomerados
sélidos compostos por proteinas coaguladas e outras particulas, realiza-se a
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movimentacao circular do mosto, técnica denominada whirlpool, e em seguida seu
resfriamento. (VENTURINI; CEREDA, 2001).

O whirlpool é uma técnica que equivale em girar 0 mosto na panela e em
seguida deixa-lo em repouso por alguns minutos, fazendo que os solidos em
suspensao se sedimentem e vao para o fundo da panela, contribuindo com a
separacao do mosto quando transferido para o fermentador. (PALMER, 2006).

Ressalta-se que o0 processo de decantacdo e resfriamento ndo deve
demandar mais do que 30 minutos, a fim de evitar o excesso de oxidacdo do mosto.
O excesso de oxigénio é prejudicial a cerveja, devido sua influéncia negativa sobre
as caracteristicas associadas a qualidade, como a cor, paladar, estabilidade fisica e
guimica. Da mesma forma, o mosto ndo pode ser isento de oxigénio, pois sem ele
as leveduras nao se multiplicam. (CARVALHO, 2007).

O mosto deve ser resfriado para a inoculacdo das leveduras que serdo
adicionadas na etapa de fermentacao, pois elas nao resistem a altas temperaturas,
em meédia acima de 35°C. O resfriamento € muito importante para o processo da
cerveja, quanto mais rapido o resfriamento, menor a chance de contaminacao e
melhor a qualidade da cerveja artesanal. Porém, o resfriamento rapido e o lento séo
opcionais para o mestre cervejeiro. O resfriamento rapido tem como vantagem a
sedimentacdo das proteinas para o fundo da panela, o chamado Cold Break,
evitando a transferéncia das proteinas para o fermentador, diminuindo a turbidez da
cerveja. Ja o resfriamento lento terd sedimentacdo parcial das proteinas, conhecido
como Chill Haze, que resulta em uma caracteristica estética da cerveja notada pela
turbidez. (DINSLAKEN, 2016).

O equipamento mais utilizado para resfriar a cerveja € o chiller, que é um
trocador de calor eficiente para essa etapa. Antes do seu uso € necessario fazer
uma esterilizac&o, para evitar qualquer tipo de contaminacdo na cerveja. E um tubo
enrolado de formato cilindrico, inserido no mosto quente (FIG. 14). Em um lado do
tubo entra agua fria, que troca calor com o0 mosto, e a agua quente sai pela outro
lado do tubo. (DINSLAKEN, 2016).
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Figura 14 - Resfriamento utilizando o

chiller imerso no mosto

Fonte: DINSLAKEN, 2016.

O mosto € entdo resfriado, para ser transferido para o fermentador, onde

ocorre a proxima etapa da cerveja, a fermentacao.

5.2.6 Fermentacéao

A fermentacéo é classificada como uma das etapas principais e cuidadosa no
processo cervejeiro. Ela se diferencia das demais fases pela presenca de leveduras
ou fermento cervejeiro. Assim, 0 manuseio desses microorganismos requer uma
maior atencdo de forma a manter constante sua pureza e vitalidade, aumentando
sua durabilidade. (BREDA, 2010).

Existem trés condi¢des para ocorrer uma boa fermentacédo. Primeiramente, a
quantidade e viabilidade da levedura utilizada. E preciso inocular de maneira correta
a levedura para evitar distarbios, pois uma inoculagéo insuficiente causa atraso no
inicio da fermentacdo e forma subprodutos indesejaveis, além de fornecer o
desenvolvimento de bactérias e leveduras selvagens. (SILVA, 2016).

Aeracdo e nutrientes dissolvidos no mosto € outro passo importante no
processo cervejeiro. A aeracdo certa € essencial para crescimento e multiplicacao
das leveduras, e a cevada maltada ja contém todos os nutrientes necessarios. E por

fim, o controle da temperatura de fermentacdo, pois as leveduras sé&o diretamente
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afetadas pela temperatura. Uma temperatura muito alta forma compostos
indesejaveis com dificil remoc&o, como producdo excessiva de ésteres frutados, e,
em uma temperatura muito baixa a levedura adormece. (SILVA, 2016).

Durante a fermentacdo (FIG. 15) as leveduras vdo absorver os acucares
fermentdveis do mosto gerando o &lcool e o COz2, os aromas e sabores, e também a
reducdo do pH da cerveja. O tempo e a temperatura de fermentacdo podem
modificar de acordo com a densidade inicial do mosto, o tipo de levedura empregada

e as caracteristicas desejadas na cerveja. (SILVA, 2016).

Figura 15 - Processo de fermentagéo

Fonte: BREDA, 2010.

Normalmente o tempo de fermentacédo da cerveja é de trés a cinco dias para
fermentos de alta fermentacdo, e de sete a dez dias para os fermentos de baixa
fermentacdo, mas, conforme a densidade do liquido e o teor alcodlico desejado,
esse tempo pode ser maior ou menor (FIG. 16). (BREDA, 2010).
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Figura 16 - Relacéo entre o tempo e o extrato
12 5
10

a5 -

Extiato (%)
o
1

Tempo (dias)

Fonte: BREDA, 2010.

A fermentacdo se baseia em trés etapas: adaptativa, crescimento, e
estacionaria. A fase adaptativa comeca apéds inoculacdo da levedura podendo
demorar ate 15 horas. Nessa fase acontece a adaptacédo das leveduras ao mosto e
a absorcdo do oxigénio, minerais e aminoacidos para sintetizar as proteinas. A fase
de crescimento e fermentacdo € onde ocorre a conversdo dos acgucares
fermentaveis no mosto em alcool e CO2, e durante a fermentacdo primaria sera
formada uma espuma constituida de leveduras e proteinas do mosto. Ja na ultima
fase, chamada de estacionaria ou fermentacdo secundaria, as leveduras estdo
quase acabando o seu trabalho. Essa fase € acompanhada observando a
diminuicao e estabilizacdo da atenuacdo da densidade original. A fermentacéo s6 se
encerra quando a densidade da cerveja ndo mudar, e logo depois se inicia o
processo de maturacgao. (SILVA, 2016).

Durante o processo fermentativo deve ser realizado um acompanhamento: da
atenuacdo dos extratos, que é a conversdo de acucares em alcool, a fim de se
estimar a quantidade de alcool gerado, calculado através de férmulas empiricas, da
concentracéo de diacetil, e do tempo de fermentacéo, pois este indicara 0 momento
ideal para inicio da segunda etapa da fermentacdo. Pode-se considerar que a
fermentacao termina quando o CO:2 deixa de ser produzido. Ao final da fermentagéo,
a levedura fica depositada no fundo do fermentador, e € encaminhada para
tratamento e estocagem, sendo que pode ser reutilizada em novas bateladas de
fermentacdo ou vendida para industria de alimentos, dentre outras possibilidades.
(SANTOS; RIBEIRO, 2005).
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5.2.7 Maturagéao

Apés a fermentacdo tém-se o mosto fermentado que ja possui varias
caracteristicas da cerveja a ser produzida. Porém antes de proceder ao envase do
produto, que é o engarrafamento da cerveja, certas providéncias sdo necessarias,
de modo a gaseificar a bebida, garantir sua qualidade e fornecer caracteristicas
organolépticas adicionais. (SANTOS; RIBEIRO, 2005).

A maturacdo é um processo de aperfeicoamento dos aromas e sabores da
cerveja, que comeca logo apos o fim da fermentacdo primaria e continua até depois
do envase da cerveja. (SILVA, 2015).

A maturacdo esta ligada a qualidade da cerveja, pois uma boa maturacdo é
fundamental para o amadurecimento da cerveja. No decorrer da maturacdo, as
leveduras ainda agem, porém ndo geram mais alcool ou COz, e sim reabsorvem
alguns compostos, tornando a cerveja mais limpa e cristalina. Compostos
procedentes da fermentacdo, como alguns compostos sulfurosos, sao eliminados na
maturacédo. (SILVA, 2015).

Normalmente a maturacdo pode acontecer entre 7 e 15 dias, a uma
temperatura entre 0 °C a 10 °C fato que depende do método e do tipo de cerveja a
ser produzida. Nessa etapa a exposicao ao oxigénio contribui para a oxidacao da
cerveja, ou para sua contaminacgao, portanto todo cuidado é necessario durante a
transferéncia da cerveja para outro tanque ou garrafa. (PALMER, 2006).

O processo de maturacdo da cerveja tem como objetivo o inicio da fase de
clarificacdo através da sedimentacdo de substancias que causam a turbidez da
cerveja, além de ter melhora no sabor e odor da bebida pela reducdo da
concentracdo de determinadas substancias. A maturacdo é importante ainda para
evitar que ocorram oxidagcbes que podem afetar sensorialmente a cerveja, e

aumentar a quantidade de géas carbonico inserido na bebida. (ZUPPARDO, 2010).

5.2.8 Carbonatagéo

A carbonatacdo € uma etapa com finalidade de gerar uma quantidade de CO:
na cerveja. Parte desse gas ja é formado durante a fermentacédo pelas leveduras,
porém para que as cervejas atendam seu perfil sensorial, € necessario um volume

maior de gas carbonico antes de envasar a cerveja. Essa quantidade varia de
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7

cerveja para cerveja, dependendo do estilo escolhido. Ela € responsavel pela
formacao de bolhas e pela espuma da cerveja. (DINSLAKEN, 2017).

A carbonatagéo da cerveja normalmente é feita em dois métodos, o priming e
a carbonatacdo forcada. O priming € a adicdo de acUcar antes de engarrafar a
cerveja. O fermento presente consome o0 aclUcar e converte em alcool e gés
carbdnico que gaseifica o liquido, pois como logo a cerveja sera engarrafada o gas
fechado se incorporara na cerveja. Ja a outra maneira de carbonatacéo, a forcada, €
a insercdo de gas carbono diretamente num recipiente onde o liquido ja esta.
(PARADA, 2017).

No priming podem ser utilizados varios tipos de acUcar, pérem o acguUcar da
cana tem uma excelente fermentabilidade, e € 0 mais usado para essa etapa, onde
€ preparada a solucdo chamada de acucar invertido. AcUcar invertido é a solucéo de
acucar fervido com agua. Calcula-se o volume de cerveja a ser envasada, e
multiplica-se aproximadamente 6 g de acucar, com 300 mL de &gua e 2 colheres de
sopa de limdo. Conforme o estilo da cerveja produzida é gasta uma quantidade
diferente de acucar por litro, utilizadando uma faixa de 4 g/L até 8 g/L, (TAB. 3). Com
0 priming, o teor alcodlico sofre um aumento, de aproximadamente 0,2% do volume.
(SILVA, 2015).

Tabela 3 - Quantidade de acucares para o priming em diferentes estilos de cerveja

Estilo de cerveja Acucar/litros (g/L)
Baixa carbonatacéo 4
Média carbonatagéo 5a6

Alta carbonatacdo 7a8

Fonte: Adaptada Silva, 2015.

Outro ponto que deve ser ressaltado para a quantidade de acucar no priming,
€ 0 volume de CO2adequado para cada estilo cerveja. (SILVA, 2015).

Pode-se também optar pelo método de carbonatacéo forcada, essa pode ser
feita em duas maneiras, pelo keg que é barril de chopp tradicional ou em post mix
gue é um cilindro metalico, esses conectados ao cilindro do CO2. Escolhido o estilo
de cerveja, sabe-se volume de CO2, deve-se entdo ajustar o regulador de pressao

para algcancar seu objetivo. (PARADA, 2017).
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Independente do método para carbonatacao, vale ressaltar que cada estilo de
cerveja apresenta uma quantidade de COz diferente (TAB. 4).

Tabela 4 - Relacéo entre CO2 e alguns estilos de cerveja

Estilo de cerveja Quantidade de CO2 (kg)
Ales Inglesas 15-2
Porter, Stout 1,7-2,3
Ales belgas em geral 19-24
Lagers em geral 22-2,7
Ales Americanas 22-2,7
Lambics 24-28
Lambics com frutas 3-45
Cervejas de trigo 3,3-45

Fonte: Adaptada Silva, 2015.

Logo apos a carbonatacdo a cerveja esta pronta para ser engarrafada, que é

o chamado de envase.

5.2.9 Envase

Uma vez concluida a producdo da cerveja, esta deve ser devidamente
envasada. Nesse processo deve-se ter grande cuidado com possiveis fontes de
contaminacgdo, perda de gas e contato da cerveja com oxigénio. Tais ocorréncias
podem comprometer a qualidade do produto. (SANTOS; RIBEIRO, 2005).

E necessario fazer uma limpeza e sanitizacdo das garrafas e tampinhas para
evitar qualquer tipo de contaminacdo da cerveja. Para diminuir uma possivel
aeracdo durante o envase é necessario inclinar a garrafa um pouco de modo que a
cerveja escorra pela lateral, e vai até o fundo da garrafa. Logo depois, lacra-se bem
a garrafa com a tampa. E importante que logo apds o envase, as garrafas sejam
armazenadas em peé (FIG. 17) e em temperatura proxima a de fermentacdo, e sem

contato com luz, por aproximadamente 15 dias. (SILVA, 2015).



Figura 17 - Cervejas artesanais engarrafadas

Fonte: SILVA, 2015.

5.3 Fluxograma do processo de fabricacdo da cerveja artesanal
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Como abordado em todo o processo cervejeiro, a FIG. 18 apresenta o

fluxograma do processo de fabricagcdo da cerveja, e ainda mostra os principais

residuos produzidos no mesmao.

Figura 18 - Fluxograma do processo cervejeiro e seus principais residuos
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Uma producdo artesanal de cerveja gera residuos, assim como qualquer

outro processo. Os principais residuos solidos gerados sdo os graos usados no
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processo, 0 bagaco de malte, o trub grosso e trub fino. Sdo aqueles residuos
oriundos do aproveitamento do contetudo dos grédos de malte, constituidos de restos
de casca e polpa dos graos, misturados, em suspensao ou dissolvidos no mosto.
Tanto o trub fino como o grosso possuem excelentes caracteristicas nutricionais,
assim como o bagaco de malte, e por esta razdo sao usados na fabricacdo de racao
animal. (HYPENESS, 2016).

Os graos de malte utilizados costumam ser descartados apos ter seu liquido
extraido para producado de cerveja. Poucos mestres cervejeiros levam essa sobra da
producdo para que fazendeiros locais alimentem seus animais, enquanto outras
utilizam a compostagem para reduzir o impacto ambiental. Em 2012, dois amigos
americanos criaram uma solucao de transformar o residuo em alimento, a proposta é
utilizar os gréos que seriam descartados na producdo de barras de cereal, pois
mesmo depois da extragcdo de componentes para fabricagdo da cerveja, ainda
restam muitas proteinas e fibras nos grdos de malte. (HYPENESS, 2016).

Quanto ao gas carboénico (COz), as grandes cervejarias possuem usinas de
recuperacdo para aplicar em seu proprio processo de reaproveitamento, e as

microcervejarias compram o COz.
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6 MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram realizados no laboratério de Inspecdo de alimentos e
produtos de origem animal do Centro Universitario de Formiga - UNIFOR-MG. A
pesquisa é um método de investigacdo que envolve a manipulacdo de tratamentos
na tentativa de estabelecer relacdes de causa-efeito nas variaveis investigadas,
além de contar com pesquisas bibliograficas para obtencédo de informacfes que
subsidiardo a analise e discussdo dos resultados. Produziu-se nas datas de
16/08/2014, 07/09/2014, 21/09/2014, e 03/10/2014, as cervejas artesanais. Uma vez
que foram realizadas cinco bateladas diferentes, obtendo-se cinco cervejas

artesanais do tipo lager de baixa fermentacao.

6.1 Matérias-primas para producao da cerveja

Para a formulacdo da cerveja artesanal foram utilizadas as matérias primas
descritas na TAB. 5, tendo sido produzidas 5 cervejas com diferentes teores
alcodlicos, sendo trés delas produzidas utilizando-se o mel e o préprio malte como
adjuntos e as demais utilizando-se apenas malte, buscando-se cervejas puro malte.
O malte é o responsavel pelo teor alcodlico da cerveja, tendo-se quantidades
diferentes nas cervejas para a sua classificacdo de alto, médio ou baixo teor. E o
acucar invertido também relacionado a sua quantidade pois quanto mais acucar,

maior sera o seu teor alcodlico.

Tabela 5 - Matérias primas utilizadas na elaboracéo das diferentes cervejas artesanais

Matéria Prima Cervejal | Cerveja2 | Cerveja3 | Cerveja4 | Cervejab
Teor alcodlico Alto Médio Médio Baixo Baixo
Agua (L) 20 20 20 20 20
Mel (kg) 3 3 - 3 -
Malte como adjunto (kg) - - 3 - 3
Malte (kg) 3,5 3 3 2,5 2,5
Ldpulo amargor (g) 7,5 7,5 7,5 7,5 7,5
Lapulo aromatico (g) 7,5 7,5 7,5 7,5 7,5
Fermento (g) 250 250 250 250 250
Acucar Invertido (g) 175 150 150 125 125

Fonte: Arquivo pessoal, 2017.
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As matérias primas utilizadas foram malte pilsen, o lGpulo Hallertau Magnum
14,8% AM T-90 tipo amargor e lupulo Hhallertau Tradition 10% AR T-45 aromatico, e
fermento cervejeiro do tipo Saccharomyces uvarum préprio para cerveja de baixa
fermentacdo. A agua empregada no processo das cervejas foi agua mineral, porém
foi adicionado cloreto de calcio para correcdo da agua e torna-la uma &gua
cervejeira. E o adjunto mel comercial, também foi utilizado na producdo. Ressalta-se
gue todos os equipamentos passaram pelas etapas de higienizacdo, como limpeza,

sanitizacao ou esterilizacdo, para garantir a qualidade do produto.

6.2 Metodologia do processo de fabricacao

Primeiramente para a producéo das cervejas utilizou-se 20 L de 4gua mineral,
adicionando-se 125 mg/L de cloreto de célcio, que foi pesado em uma balanca
digital analitica modelo AUY-220 (FIG. 19), para manter o pH em torno de 5,
resultando em uma boa agua cervejeira. Existem trés ions basicos responsaveis
para correcdo da agua, sédio, sulfato e cloreto. E preciso entender e conhecer o
perfil dos minerais da agua utilizada no processo antes de adicionar algo para a
correcédo. (PALMER, 2006).

Figura 19 - Balanca digital analitica

/ T

O malte foi entdo moido em um moinho de cereais da marca Guzzo (FIG. 20)
onde foi apenas uma quebra para expor seu endosperma, ndo podendo ser muito

triturado, pois como ja visto € importante a casca do malte no processo de filtragem.
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Figura 20 - Moinho de cereais

Fonte: GUZZO, 2017.

Para a brassagem, foi adicionada no caldeirdo (FIG. 21) a agua cervejeira,
onde se aqueceu a aproximadamente 75°C, e diferentes quantidades de maltes
moidos e de adjuntos, conforme j& apresentado na TAB. 3. Essa mistura foi mantida
aguecida em um fogao convencional, e misturada com uma colher para agitacao,

entre as temperaturas de 68°C e 72°C, durante 1 hora.

Figura 21 - Caldeirédo

\

Fonte: ARQUIVO PESSOAL, 2014.

As temperaturas foram totalmente controladas durante todo processo de
fabricacao, através de um termdémetro de mercurio (FIG. 22).
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A ¢

Fonte: ARQUIVO PESSOAL, 2014.

Terminada a brassagem foi realizada a filtracdo para a lavagem do substrato
com 10 L de agua mineral a aproximadamente 80°C. Nesta etapa, tomou-se o
cuidado de a temperatura néo ficar abaixo de 75°C para se ter uma maior eficiéncia
na lavagem. Ja a clarificacdo foi realizada circulando o mosto cervejeiro e, com o
liquido caindo em uma colher escumadeira, aonde a agua vai circulando a mistura
no caldeirdo e com as cascas do malte e auxilio de um coador domeéstico foi feita a
filtragem (FIG. 23) buscando retirar os residuos para despreza-los. Com uma jarra

de plastico o liquido foi retirado e posteriormente filtrado novamente.
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Figura 23 - Filtragem do mosto

Fonte: ARQUIVO PESSOAL, 2014.

O mosto foi retornado ao caldeirdo com valvula extratora para realizacdo do
processo de fervura, tendo sido adicionado 7,5 g de lUpulo, tipo amargor, para cada
uma das cervejas, no inicio da ebulicdo, além da adicdo de 7,5g de lapulo, tipo
aromatico, no final da ebulicdo, minutos antes de desligar o fogo. O processo de
fervura ocorreu durante 1 hora, em fogo alto, no caldeirdo destampado, para a

liberacdo de sabores e aromas indesejados (FIG. 24).

Figura 24 - Processo de fervura

i b 4 4
Fonte: ARQUIVO PESSOAL, 2014.
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ApGs a fervura, foi realizada a anélise da densidade relativa original do mosto,
através de um densimetro Incoterm de massa especifica entre 1,000 e 1,100 para

mais tarde calcular o teor alcodlico da cerveja (FIG. 25).

PESSOAL, 2014.

Apbs o final da fervura, com uma colher de pau, girando em sentido horério,
realizou-se a movimentacao circular do mosto, técnica whirlpool, e em seguida seu
resfriamento. Foi colocado o chiller de 7,5 m (FIG. 26) esterilizado com agua quente,

dentro do caldeirdo, mantendo-a sem tampa para facilitar a troca de temperatura.

Figura 26 - Chiller imerso no caldeirdo
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A mangueira do chiller foi conectada a torneira da agua da rede publica (FIG.
27) e a troca de temperatura se deu em média 30 minutos, visando, ao final, que o
liquido estivesse resfriado e todas as particulas sélidas em suspensado depositadas
no fundo da panela, evitando levar os residuos que estdo no fundo da panela para a

fermentacao.

Figura 27 - Chiller conectado a torneira

\

% g {

Fonte: ARQUIVO PESSOAL, 2014.

O liquido resfriado foi transferido para o balde fermentador, desprezando os
residuos encontrados no fundo do caldeirdo. Resfria-se o0 mosto ate
aproximadamente 30 °C. Chegada a etapa de fermentacgéo foi feita a hidratagédo do
fermento (FIG. 28) realizada com um erlenmeyer com 100 mL de agua potavel e
adicionando-se 250 g do fermento agitando por um bastdo de vidro, e descansado

em média de 1 hora.

Figura 28 - Fermento hidratado

Fonte: ARQUIVO PESSOAL, 2014.
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Adicionou-se 4gua mineral para completar os 20 L do inicio da produc¢do no
balde fermentador, e misturou-se com fermento cervejeiro inoculado do género
Saccharomyces Cerevisiae Uvarum. Colocou-se a tampa no recipiente e deixou-se
em repouso, fermentando, sob temperatura aproximada de 13 °C, por ser uma
cerveja de baixa fermentacdo, durante 12 a 15 dias, em local com baixa
luminosidade e arejado. Apods a fermentacgéo, o liquido foi retirado do fermentador e
realizado o teste da densidade relativa final, com o densimetro, e colocado em um

balde maturador por mais 7 dias a temperatura 13 °C a 15 °C (FIG. 29).

Figura 29 - Balde fermentador/maturador

Fonte: ARQUIVO PESSOAL, 2014.

Apbs os periodos de fermentacdo e maturacdo, realizou-se o chamado
priming, que € a carbonatagéo da cerveja, onde se adicionou diferentes quantidades
de acucar invertido, conforme apresentado na TAB. 3. Adicionado o agucar invertido
fez-se 0 envase/engarrafamento das cervejas. As tampinhas, garrafas e o bico de
envaze foram previamente esterilizados. Posicionou-se as garrafas na torneira do
balde maturador e preencheu-se a 5 mL antes do gargalo, tendo sido posteriormente
tampadas com a maquina de fixar tampinhas (FIG. 30). Quando envasadas as
cervejas foram armazenadas em pé, na geladeira e temperatura 7 °C, por cerca de
15 dias. Posteriormente as garrafas foram servidas para analise sensorial.
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Figura 30 - Maquina fixadora de tampinhas

Fonte: ARQUIVO PESSOAL, 2014.

6.3 Andlises das cervejas produzidas

Ao final do processo produtivo, as cervejas artesanais foram avaliadas
guimicamente para a quantificacdo de acucares totais e teor alcodlico, no laboratoério
de Quimica do Centro Universitario de Formiga — UNIFOR-MG.

6.3.1 Determinacdo de acUcares totais: método de Fehling

A determinacdo de acUcares totais foi realizada através do método de
Fehling, com base na metodologia de Lazzarotto, Netipany e Magalhdes (2012), que
consiste na adicdo, a amostra, das solu¢des de sulfato de cobre, tartarato duplo de
sédio e potassio, iodeto de potassio e acido sulfurico e posterior titulacdo com
tiossulfato de cobre.

Os métodos quimicos conhecidos para as analises de acglcares redutores
sdo, na maioria das vezes, fundamentados na reducdo de ions cobre em solucoes
alcalinas, solucdo de Fehling. Esse método consiste em adicionar 5 mL de Fehling
A, solucao 44,3 g/L de sulfato de cobre, em 5 mL de Fehling B, solugéo de 346 g/L
de tartarato duplo de sédio e potassio e 103 g/L de hidréxido de sédio, e com 5 mL

da amostra de cerveja em um erlenmeyer de 250 mL. Titulou-se com tiossulfato de
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sédio 0,1 N, utilizando como indicador 1 mL de amido (1%). Formou-se um
composto lilds que se torna leitoso no momento da viragem e anotou-se o volume
gasto. (LAZZAROTTO; NETIPANY; MAGALHAES, 2012).

Para determinar a quantidade de ifons de Cu?* existentes na solugéo
cuproalcalina procedeu-se da mesma forma, substituindo a amostra por &agua
destilada anotando o valor de tiossulfato de sddio gasto, chamado de titulacdo do
branco. O teor de acucares totais € dado em g/L, e transformado em porcentagem,
que corresponde a diferenca entre 0 volume gasto da amostra e a titulacdo em

branco.

6.3.2 Determinacdo do titulo alcoométrico volumétrico

Para a determinagdo do titulo alcool volumétrico das cervejas, foi usada a
densidade original, que & medida apds a fervura, e densidade final, essa medida
apos a fermentacdo, e aferidas com o auxilio do densimetro, a temperatura
ambiente. Adiciona-se a amostra de cerveja em uma proveta de 100 mL e com 0 uso
do densimetro faz a medicdo (FIG. 31). Os resultados de acucares totais e teor
alcodlico foram expressos em %.

O calculo do teor alcodlico pode ser realizado através da utilizacdo da

Equacédo 1, empirica, apresentada a seguir:

%ABV = (0G — FG) x 131 (1)
Em que:

% ABV: Teor alcodlico em alcool por volume;

OG: Densidade relativa original, medida apoés a fervura;
FG: Densidade relativa final, medida apos a fermentacéo.
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Figura 31 - Medicao da densidade

Fonte: ARQUIVO PESSOAL, 2014.

6.3.3 Analise sensorial

A andlise sensorial € uma ciéncia que utiliza os sentidos humanos, visao,
olfato, tato, paladar e audicao, para avaliar as caracteristicas ou atributos de um
produto. Numa degustacédo, ela nos permite identificar todas as caracteristicas da
bebida. E a combinacdo destas caracteristicas que define qual é o estilo daquela
cerveja. (RUSSANO, 2015).

Foram realizados testes sensoriais de aceitacdo, com relacdo a coloracao,
aparéncia, odor, textura, sabor e gaseificagcdo, para avaliar, principalmente, as
amostras experimentais de modo comparativo com as amostras comerciais.

Os testes foram realizados, entre 25 consumidores habituais do produto,
como apresentado no ANEXO A, com faixa etéria de 18 a 30 anos de idade e sem
experiéncia em analise descritiva de cerveja, escolhidos aleatoriamente. Utilizou-se,
para comparagdo, uma marca de cerveja tradicional, e proveniente de processo de

baixa fermentacao, lager, do tipo Pilsen, de baixo, médio e alto teor alcodlico.
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e Coloracéao

A necessidade de determinar a coloracdo da cerveja utilizando um parametro
objetivo tem motivacdo no controle de qualidade do processo de producéo. A cor do
produto final esta ligada ao malte utilizado na receita, pois maltes mais torrados
resultam em cervejas mais escuras. A garantia da qualidade nestes fatores resulta

numa qualidade sensorial para a cerveja.

e Aparéncia

Na aparéncia analisou-se primeiro se a cerveja € transparente ou turva. Em
seguida observa-se a espuma, se ela apresenta uma boa formacéo e estabilidade.
Uma boa espuma deve ter bolhas pequenas, uniformes, e ser estavel, ndo sumindo

rapidamente.

e QOdor

Cheiros sao produzidos por misturas complexas de moléculas odoriferas.
Odor € a propriedade organoléptica perceptivel pelo érgéo olfativo quando certas
substancias volateis sdo aspiradas, sendo este sujeito a variaveis, como a fadiga e a

adaptacao. Evita-se o termo “cheiro” em analise sensorial.
e Textura
O corpo da cerveja é, basicamente, a sensacao de peso que a cerveja tem
guando em contato com a boca. Tem a ver também com a textura e viscosidade da
cerveja, se ela apresenta uma textura bonita e robusta.
e Sabor
O sabor é a soma dos gostos com 0s aromas, a textura e a temperatura. O

sabor € a interpretacdo que nosso cérebro faz de todas essas sensa¢gfes a0 mesmo

tempo. O sabor é uma sensacdo mais complexa, e que pode ser definido apenas
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como aquilo que se sente na lingua por meio das papilas gustativas como o amargo,

azedo, doce, salgado, etc.
e Gaseificacao
Pode-se observar outra importante caracteristica de uma cerveja, a

carbonatacdo. E através dela que os gases aumentam na cerveja. Esse parametro é

observado tanto visualmente, como na textura e no sabor.
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7 RESULTADOS E DISCUSSAO

Como era de se esperar, as cervejas artesanais elaboradas no presente
estudo, apresentaram diferencas, entre elas, na determinacdo de acucares totais e
no seu titulo alcool volumétrico. A cerveja 1, apresentou maiores quantidades de

acucares totais e um alto teor alcodlico, conforme demonstra a TAB. 6.

Tabela 6 - Titulo alcool volumétrico e AcgUcares totais presentes nas cervejas

produzidas
Cervejas Titulo alcool Classificacdo quanto ao , 0
produzidas volumétrico (%) teor alcool volumétrico Agucares totais (%)
Cerveja l 5 Alto 5,9
Cerveja 2 2,2 Médio 4,3
Cerveja 3 3 Médio 49
Cerveja 4 1,1 Baixo 3,4
Cerveja 5 2 Baixo 3,9

Fonte: Arquivo pessoal, 2017.

Foram utilizadas trés cervejas tradicionais para comparagdo das cervejas

produzidas, de alto, médio e baixo teor alcodlico como apresentado na TAB. 7.

Tabela 7 - Titulo alcool volumétrico e classificacdo do teor alcodlico das cervejas

tradicionais para comparacao

Cervejas tradicionais para . i o Classificagdo quanto ao teor
. Titulo alcool volumeétrico (%) i .
comparacao alcool volumétrico
Cerveja comercial 1 6,2 Alto
Cerveja comercial 2 3,8 Médio
Cerveja comercial 3 2 Baixo

Fonte: Arquivo pessoal, 2017.

Os acucares provenientes do malte, entre outras substancias, sao
necessarios para o processo de fermentacdo da cerveja. A concentracdo dos
acucares atua no metabolismo das leveduras e consequentemente em algumas
propriedades sensoriais da cerveja durante a fermentacdo e maturacdo (ARAUJO;
SILVA; MINIM, 2003).
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Nota-se ainda, que a adicdo de malte nas cervejas ocasionou maior
concentracdo de acUcares totais presentes e um maior titulo alcool volumétrico,
demonstrando que a diferenca da quantidade de ingredientes caracteriza os teores
alcoodlicos das cervejas. Pode-se ressaltar também que provavelmente, o acgucar
invertido proporciona a cerveja um aumento de teor alcoodlico e gas carboénico.

Quanto mais maltes, maior sera a quantidade de aclcares para a levedura
fermentar e mais alcool podera ser gerado, isto €, quanto mais ingrediente adiciona-
se na cerveja, mais pode fornecer aclUcares fermentaveis e esses serem
transformados em alcool. Dependendo ainda da grande variedade dos maltes
utilizados, também ter4 maior complexidade de aromas e sabores na cerveja.
(VASCONCELOS, 2017). Acontece que, mesmo quando se tem um extrato original
com muito acucar, pode-se ter uma cerveja menos alcodlica, pois a conducdo da
etapa de fermentacédo interfere nas leveduras em agirem por mais ou menos tempo
sobre 0 mosto, para que consumam a quantidade de acgucares. Se elas agem por
pouco tempo, geram menos alcool. A temperatura também interfere nesta fase, pois,
0 meio deve estar em temperatura ideal para a levedura.

Do mesmo modo, o tempo de fermentacdo resulta no consumo de aclcares
fermentéveis pela levedura, a producao de alcool etilico e didxido de carbono. Além
disso, uma maior concentracdo de acUcares faz com que seja maior a
fermentabilidade da cerveja, sendo assim responsavel pelo aumento do teor
alcoolico. (HARDWICK, 1995).

Costa (2017) alegou em sua producao artesanal, utilizando bagaco do malte
como adjunto e menos quantidade de malte, que a baixa concentracao de acucares
provenientes do bagaco do malte e a diminuicdo da quantidade de graos de malte
foram responsaveis pela diminuicdo de acucares sollUveis na cerveja. A utilizacdo do
bagaco de malte junto com o malte na etapa da mosturacdo é uma estratégia viavel
para a producdo de cerveja lager de baixo teor alcodlico. J& Venturini Filho (2000)
relatou em seu estudo que a adicdo de maior quantidade de acucares e de malte na
cerveja com alto teor alcodlico, resulta em maior concentracdo de acucares totais
presentes, se distinguindo em relacdo as de baixo e médio teor alcoodlico. A
diferenca da quantidade de ingredientes caracteriza os diferentes teores alcodlicos
das cervejas artesanais.

Podendo assim, enfatizar, que o malte € o agente determinante na producao

de cervejas artesanais, e também a etapa de fermentacdo, onde as leveduras
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devem, no periodo correto de fermentacdo, atuar em temperatura rigorosamente
controlada, para obter a cerveja desejada.

Os resultados obtidos para os testes sensoOrias estdo apresentados em
graficos para cada um dos parametros, coloracdo, aparéncia, odor, textura, sabor e
gaseificacdo. Vale ressaltar que as cervejas foram avaliadas comparativamente as
cervejas comerciais. Nota-se abaixo, entre os parametros avaliados sensorialmente,
que para os avaliadores, a aparéncia, o odor, e a coloracdo, das cinco cervejas
produzidas, ficaram proximas a cerveja comercial, pois a maioria das cervejas foi
avaliada como muito parecida com a comercial. As cervejas 1, 2 e 4 sao as que
contém o adjunto mel, sendo assim ficaram mais escuras, como observado no

GRAF. 1, as cervejas 3 e 5 tiveram uma melhor aceitacdo em relacao as outras.

Gréfico 1 - Coloracao das cervejas

Coloragao
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85% ?
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Fonte: ARQUIVO PESSOAL (2017).

Afirma Muxel (2016), que duas importantes reacdes quimicas sao
responsaveis pela cor da cerveja. A caramelizacdo, que é a decomposicdo dos
acucares, e a reagdo de Maillard, que é a reacdo entre aminoacidos e acucares,
caracterizada por um “escurecimento” nos alimentos. De acordo com Anderson
(1995), ressalta-se que a maior intensidade de cor esta relacionada com a presenca
de acgucares caramelizados nas matérias-prima da cerveja artesanal.

No presente estudo, quanto ao atributo aparéncia e coloracdo, as cervejas

produzidas tiveram uma melhor aceitagcdo em relacdo a cerveja comercial, fato esse
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que pode ser compreendido pela intensidade de ingredientes no processo de
caramelizacdo das cervejas produzidas.

A capacidade de despertar o desejo da degustacao inicia com o visual, ou
seja, sua aparéncia. Com relacéo a este parametro a cerveja foi bem aceita pelos
consumidores, tendo em vista as cervejas 1, 2 e 3 com 100% de aceitacdo (GRAF.
2). Para apreciar a cerveja, € muito importante se ater aos detalhes relativos a sua

aparéncia, neste caso, o apelo vem da cor, espuma e transparéncia.

Gréfico 2 - Aparéncia das cervejas
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Fonte: ARQUIVO PESSOAL (2017).

Costa (2016) afirmou em sua pesquisa que as notas baixas no atributo
aparéncia estejam relacionadas com uma menor formagdo de espuma da cerveja
produzida. A reducdo da espuma é uma desvantagem associada com as cervejas de
baixo teor alcodlico, pois o etanol auxilia na formacédo e estabilidade da espuma.
Pode-se entdo evidenciar que as cervejas 4 e 5 ndo tiveram uma aparéncia
chamativa devido a uma menor espuma, ja que sao cervejas de baixos teores
alcodlicos.

Para o parametro odor das cervejas, representado no GRAF. 3, obteve boa
aceitacéo, pois nas cinco cervejas a faixa de aprovacao dos avaliadores foi de 76%
a 97%.

Os compostos provenientes das matérias-primas e do processo de producao

contribuem positivamente com o sabor e odor da cerveja, desde que estejam
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presentes de maneira equilibrada. A quantidade dos compostos na cerveja pode
determinar sua aceitacdo ou rejeicao pelos consumidores (HAJ-ISA, 2000). Pode-se
assim aferir que a qualidade das matérias-prima, e o cuidado em cada etapa da
cerveja, produzem cervejas com um odor agradavel, como apresentado nesse

estudo.

Grafico 3 - Odor das cervejas
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Fonte: ARQUIVO PESSOAL (2017).

Ja4 com relacdo a textura, sabor e gaseificacdo, observa-se que algumas
ficaram um pouco parecidas com a cerveja comercial e outras nada pareceram com
a cerveja fornecida comercialmente. Observa-se ainda que as cervejas produzidas
com baixo e médio teor alcodlico tiveram melhor aceitacéao.

Para a textura analisada nas cervejas e apresentadas no GRAF. 4, nota-se
um grande percentual de nada parecida com a cerveja comparada provavelmente
devido a particulas sélidas em suspenséo, ou a uma textura fina.

Ibanez (2017) diz que no requisito da textura, as cervejas podem ser mais
frisantes, carbonatadas e aveludadas. Tudo dependente de uma producdo bem
cuidada e das etapas de fermentacdo, carbonatacdo e maturacdo rigorosas,
podendo assim notar que a pesquisa apresentou pontos negativos de aceitacao

provavelmente devido a um descuido nessas etapas.
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Gréfico 4 - Textura das cervejas
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Fonte: ARQUIVO PESSOAL (2017).

Segundo Huige (1993) estudos realizados demonstraram que a cerveja de
baixa fermentacdo sofreu alteracdo no sabor ap06s o engarrafamento, e isso
depende fortemente da temperatura de armazenamento. As etapas na producdo da
cerveja que mais interferem no sabor da cerveja sdo a fervura, fermentacdo e
maturacdo. Comparando as cervejas produzidas nesse estudo em que a
temperatura de armazenamento foi 7 °C, ndo seria um problema na temperatura,
mais poderia ser falha de cuidado no envase, como uma ma esterilizagdo das
garrafas e tampinhas, e reacfes indesejaveis que ocorrem depois do
engarrafamento. Entretanto, Costa (2016) em sua producdo de cerveja de baixa
fermentacdo afirma também que teve uma menor formacdo de alcool dessas
cervejas, e consequentemente uma menor formacdo de subprodutos durante a
fermentacdo, como ésteres e alcodis superiores. Portanto a fermentacéo pode ser a
grande responsavel pela pequena aceitacdo do aroma.

Para obter também uma cerveja de sabor e aroma agradaveis todas as
matérias-primas devem ser de boa qualidade. Além de ter cuidado durante o envase
e principalmente durante o armazenamento, onde ainda podem ocorrer reacoes
indesejaveis a cerveja. Conclui-se que o sabor caracteristico da cerveja pode ser
influenciado por ingredientes e pelo processo, como nota-se no GRAF. 5, que houve
uma baixa aceitacdo do sabor nas cervejas elaboradas, principalmente na de alto
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teor alcodlico, pois as cervejas 4 e 5 sdo de baixo teor alcoodlico e tiveram uma

melhor aceitacao que as demais.

Grafico 5 - Sabor das cervejas
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Fonte: ARQUIVO PESSOAL (2017).

O géas carbdnico € o responsavel pela gaseificacdo das cervejas. Nesse
requisito de gaseificacdo das cervejas, apresentado no GRAF. 6, também néo se
obteve sucesso nas cervejas produzidas, pois a maioria dos avaliadores afirmou que
as cervejas nao estavam nada parecidas com a comercial. Isso se deve
provavelmente a ma eficiéncia da etapa de fermentacdo ou carbonatacdo que nao
produziu a quantidade de gas necessario. DINSLAKEN (2017) argumenta que a
formacao de bolhas na cerveja se deve a gaseificacdo da cerveja, resultante de uma
carbonatacao eficaz. Pode ser uma hipotese, ja que a gaseificacdo nao foi muito
parecida com a comercial, segundo os avaliadores. Outro fator também pode ser o
acucar invertido adicionado na etapa de carbonatacdo, podendo ele ndo agir e ndo
quantificar mais gas carbodnico para a cerveja, pois logo que engarrafa o gas

incorpora na cerveja.
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Gréfico 6 - Gaseificacao das cervejas
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Fonte: ARQUIVO PESSOAL (2017).

No presente estudo sobre 0s testes sensoriais € a comparagcao com a cerveja
tradicional, os avaliadores ndo receberam treinamento para a analise sensorial de
cerveja artesanal, isto pode ter sido um ponto relevante para obter uma menor
aceitabilidade das cervejas produzidas. Aradjo (2003) avaliou a aceitabilidade de
cervejas das microcervejarias e de cervejas produzidas por marcas conceituadas, e
apurou que os avaliadores devem ser treinados para ter uma melhor comparacéao

entre as cervejas.
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8 CONCLUSAO

Conclui-se que as cervejas produzidas artesanalmente no presente trabalho,
precisam ser melhores elaboradas, visando obter uma cerveja artesanal parecida
com a comercial. Ressalta-se que, ap0s a fabricacdo das cinco cervejas artesanais,
precisa-se de alguns aperfeicoamentos no processo para estudos no futuro,
principalmente na etapa de fermentacdo, maturacdo e carbonatacdo, que sdo as
etapas mais delicadas para uma cerveja de boa qualidade e aceitacédo, e também as
que mais influenciaram no teste sensorial de aceitabilidade, pois € preciso mais
cuidado e atencdo na execugcdo das mesmas. Os atributos em relacdo a cor,
aparéncia e odor, tiveram uma melhor aceitacdo, em comparagdo com a cerveja
comercial, e a textura, sabor e gaseificacdo, ndo foram bem aceitos.

Conclui-se ainda, que cervejas com baixo teor alcodlico sdo mais fracas,
leves e ndo sofrem grande alteracdo no sabor, obtendo-se assim uma cerveja de
melhor aceitacdo, podendo dar preferéncia ao consumo de cervejas com menores
teores alcodlicos e garantir uma vida mais saudavel e longa, além de o malte ser a
matéria-prima principal e o agente de extrema importancia nas cervejas, pois a sua
quantidade € o principal elemento que define as caracteristicas das cervejas
artesanais. Ressalta-se ainda que o teor alcodlico das cervejas se da por dois
fatores, o malte e o acUcar invertido, pois os dois possuem a caracteristica dos
acucares ser transformados em alcoois, e a quantidade é que determina se a

cerveja sera de baixo, médio e alto teor alcodlico.
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AVALIACAO DO TESTE SENSORIAL DAS CERVEJAS ARTESANAIS PRODUZIDAS

Nome:
Idade:
CERVEJA 1 MP | PP | NP CERVEJA 4 MP | PP | NP
Cor: Cor:
Aparéncia: Aparéncia:
Odor: Odor:
Textura: Textura:
Sabor: Sabor:
Gaseificagéo Gaseificagéo
CERVEJA 2 MP | PP | NP
CERVEJA 5 MP | PP | NP
Cor:
: Cor:
Aparéncia:
Aparéncia:
Odor:
Odor:
Textura:
Textura:
Sabor:
— — Sabor:
Gaseificagéo
Gaseificacéo
CERVEJA 3 MP | PP | NP
Cor:
Aparéncia: Legenda:
Odor MP: Muito Parecida com a comercial
PP: Pouco Parecida com a comercial
Textura:
ND: Nada Parecida com a comercial
Sabor:

Gaseificacao




