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12 Etapa: Moagem




12 Etapa: Moagem

e Quebrar os graos do malte para que o seu endosperma
rico em amido figue exposto para a acao das enzimas

durante a “brassagem”.

A moagem ideal é aquela em que o malte é prensado
pelo moinho de forma que a sua casca fique o mais
Inteira possivel e o seu amido fique exposto.
















12 Etapa: Moagem

* Moer os graos do malte com um dia de antecedéncia =>
 Adicionar diretamente na panela de “brassagem” aveia e
outros graos em flocos sem serem moidos =>

« Usar uma furadeira/motor para ajudar na moagem = >

 Graos mofados => 3
 Graos com caruncho =>




Ingrediente: Agua




Ingrediente: Agua

 Constitui de 85 a 90 % da cerveja;
 Nela sera solubilizados todos o0s componentes
derivados do malte, lGpulos e leveduras;

* |Isenta de Cloro:

« Nao ter odores e sabores estranhos;
* pH deve ser neutro => acido;
* Presenca de minerais => agua “dura”




Ingrediente: Agua
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22 Etapa: Brassagem

Mostura: através do cozimento dos maltes produz-se o mosto,
meio propicio para a atuacao das enzimas converter o amido
presente nos graos dos maltes em acucares fermentesciveis ou
nao fermentesciveis (dextrinas).

—gelatinization > liquification=—————- saccharification——s-
AMIDO AMILOPECTINA -~ DEXTRINAS MOSTO PRONTO
0 e , g - ' : —
", AMILOSE
iobo [ | I .




22 Etapa: Brassagem

Algumas técnicas de brassagem incluem:

4

* Infuséo;
» Decoccao;
 Rampas de Temperatura.

N

Rampas de Temperatura




Rampas de Temperatura
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Repouso Proteico™ 45-55°C

As proteases, quebram as proteinas dos graos em
aminoacidos, que sao importantes para a nutricdo das
leveduras, ou pedacos menores de proteinas, 0os peptideos,

gue sao importantes para a formacao e retencao de espuma
na cerveja pronta.

N

cereais ricos em proteina como trigo, aveia, centeio e
outros graos nao malteados.

*Normalmente 15 minutos sao suficientes.



Amilases

; O GLICOSE

-~ BETA-AMILASE
-~ ALFA-AMILASE
-~ LIMITE DEXTRINASE




Amilases

Beta-amilase (60-65°C): Converte o0 amido em
moleculas menores de carboidrato (em geral maltose)
gue produzem um mosto ideal para uma cerveja mais
alcodlica e seca (menos encorpada/doce).

Normalmente, 40 minutos é o suficiente para garantir a
total conversao do amido.

*ph ideal de trabalho: 5.1-5.3



Amilases

Alfa-amilase (70-72°C): Converte parte do amido em
moléculas maiores chamadas dextrinas. Elas produzem

um mosto propicio para uma cerveja menos alcoolica e
mais encorpada/doce.

Normalmente ,15 minutos, mas dependendo do estilo
esta etapa n&ao € necessaria ou seu tempo aumentado.

*ph ideal de trabalho: ~ 5.3




Amilases

Enzyme Activity in a 1 Hour Mash
Sources: Palmer, Mr. Wizard and Narziss
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Amilases

TEMPERATURA | | EMPERATURA PH
ENZIMA IDEAL DE IDEAL
DESATIVACAO
Deta 60-65°C 70°C + 5 1-5.3
Amilase
Alfa 70-75°C 75°C + 5 3
Amilase
Limut 55-62 5°C 65°C+ 51
D extrinase B
Y sucose

- BETA-AMILASE
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Mash Out* 75-79°C

Inativacao das Enzimas, esta etapa tem a funcao de
parar a atuacdo das enzimas e preparar o mosto para a
filtragem.

N

Aumenta a solubilidade do acucar do mosto, aumentando
o rendimento da brassagem.

*Normalmente 10 minutos sao suficientes.




22 Etapa: Brassagem

A Proporcdo agua/malte para a brassagem €& um fator
importante: John Palmer sugere 2 a 3 litros de agua por
quilo de graos = > 2,44 L/Kg.

O teste do iodo é usado para acompanhar o final da
brassagem => quando todo amido presente no mosto fol
convertido em acucares pelas enzimas.

C

- o & A: Presencga de amido

|3 W B: Presenca de amido

|9 C. Amostra sem amido
‘ b



22 Etapa: Brassagem

Seja criterioso medindo a temperatura do mosto. O perfil
de uma cerveja brassada a 67°C fica bem diferente de
uma a 69°C, por exemplo.

Eleve vagarosamente as temperaturas entre as rampas
(1 a 2°C por minuto) e sempre agite 0 mosto enguanto
estiver aguecendo.

Ao desligar o aguecimento continue agitando o mosto até
gue a temperatura se estabilize.

*Gaste pelo menos 1 hora na etapa de sacarificacao.




Ingrediente: Malte
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Ingrediente: Malte

O malte é o grao de cereal (Cevada) que passou por um
processo de malteacao, sendo este, a principal fonte de
carboidratos e enzimas, que sao essenciais para a
producao do mosto cervejeiro durante a etapa da
brassagem.

N

« Fornece cor e sabor para a cerveja.

 Fonte de proteinas, aminoacidos e de outros nutrientes
coOomo zinco, magneésio e calcio gque sao elementos
essenciais para a composicao do mosto cervejeiro e para
uma fermentacdo saudavel por auxiliarem o metabolismo
da levedura.




Malte de Cevada: Composicao

e Rica em Amido;

e Propensa a desenvolver grande quantidade de enzimas
durante a malteacao;

e Cascas em quantidade suficiente para atuar como meio
filtrante do mosto.




Malteacao

» Nesta etapa, 0s graos de cevada sao deixados germinar
parcialmente;

* Durante este processo, algumas enzimas presentes nos
graos, quebram os amidos presentes no endosperma do
grao em acucares livres, como frutose e glicose.

* Durante a germinacao normal da planta, esses acucares
seriam utilizados para fomentar o crescimento inicial da
planta até que ele inicie o processo de fotossintese.

* No processo de malteacdo, esse processo de
germinacao € interrompido por aquecimento, ou secagem
dos gréaos.




1.

2.

Malteacao

Maceracdo: Etapa em que a cevada é imersa em agua
até que absorva determinado teor de umidade (2 dias).
Germinacdo. Remove-se a agua e 0S graos sao
transferidos para a sala de malteacao onde sao
armazenados por uns 3 ou 4 dias.

Secagem e torrefacdo:. Nessa etapa a germinacao é
Interrompida ao submeter 0s graos a um aguecimento
controlado. Conforme o grau de intensidade e tempo de
exposicao ao calor, o malte adquire cor e sabores
caracteristicos.



Maceracao







Malte e a cor da cerveja




A Quimica da Cor da Cerveja

reacoes quimicas que sao

eis pela cor cerveja.

Prof. Dr. Alfredo A Muxel
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Reacdo de Maillard Caramelizacdo

A reagdao de Caramelizag&o, € uma forma de
Maillard pode ser pirolise: decomposi¢io
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Cor

Agua
Amarelo-palha
Amarelo
Dourado
Ambar
Cobre-claro
Cobre
Marrom-claro
Marrom
Marrom-escuro
Marrom muito escuro
Preto

Preto opaco

Exemplo de estilo

Lite American Lager, Berliner Weisse

German Pilsner

Dortmunder Export

Maibock / Helles Bock
California Common Beer
Dusseldorf Altbier, Roggenbier
Roggenbier

Southern English Brown Ale
Robust Porter, Oatmeal Stout
Sweet Stout

Foreign Extra Stout

Russian Imperial Stout

Cor da Cerveja — Escala SRM

SRM
0

2-3

3-4

-6 [
o [N
1014 [N
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Malte x Enzimas

e Com o processo de malteacao os graos de cevada
adguirem enzimas que irao, mais adiante, converter o
amido presente no endosperma dos graos em
carboidratos menores como maltose que, finalmente,
serao fermentados em alcool e CO2.

* Atencao: Nem todo malte possui potencial enzimatico.
Em geral os graos que passaram por um processo mais
intenso de caramelizacao ou torrefacdo durante a
malteacao perdem suas enzimas.

* O malte com alto poder diastatico ou enzimatico é
chamado de “malte base”. E aconselhdvel que toda
cerveja contenha pelo menos 70% de malte base em
sua receita.



32 Etapa: Filtracao/Clarificacao




32 Etapa: Filtracao/Clarificacao

Essa etapa consiste em separar a fase liquida do mosto
do bagaco do malte, tendo como objetivo extrair o
maximo possivel de acucar do solido => Maximizar a

eficiéncia da brassagem.

S

e Fly Sparge: Nesta técnica, agua aguecida a
~78°C €& vagarosamente adicionada sobre a
camada superior de graos enguanto ao mesmo
tempo o mosto livre de soélidos e sedimentos é
retirado pela torneira na parte de baixo da panela.



32 Etapa: Filtracao/Clarificacao

.....
.....

Filtragem



32 Etapa: Filtracao/Clarificacao

Primeira etapa da filtracao consiste da Recirculacao:

N

* Ao finalizar o “mash out” espera-se o bagaco assentar no
fundo da panela;

* Na seguencia enche-se uma jarra com mosto pela valvula da
panela e em seguida, devolve-se o liquido sobre a camada
superior dos graos com auxilio de uma escumadeira para
evitar a formacao de canais preferenciais em seu leito de
graos.

* Repete-se esse processo até o mosto clarificar.




32 Etapa: Filtracao/Clarificacao

Temperatura da agua do Fly Sparge:

N

e Mantenha a temperatura da agua de lavagem entre 70
e 80°C.

e Abaixo de 70°C perde-se eficiéncia na extracao dos
acucares ainda presos ao bagaco do malte;

e Acima de 80°C existe o risco de arraste de taninos gque

Sa0 responsaveis por um sabor adstringente na
cerveja.




32 Etapa: Filtracao/Clarificacao

* Nao tenha pressa na lavagem e filtragem,;

* Procure manter a mesma quantidade de agua gque é
adicionada sobre o bagaco e o mosto que é extraido
pela valvula da panela.

« Deixar sempre uma camada de agua sobre o bagaco
durante a lavagem => evita a formacao de canais
preferenciais.

*Quanto de agua se usa na lavagem?
*Quando esse processo acaba?



32 Etapa: Filtracao/Clarificacao

John Palmer, sugere uma quantidade de 3,75 litros de

agua de lavagem para cada quilo de grédos usado na
receita.

N

A filtragem deve ser interrompida quando o mosto estiver
saindo com densidade ~ 1,008 => a partir desse ponto
existe risco de arraste de taninos que irao passar
adstringéncia para a cerveja.




Quando o filtro entope!
Stuck Sparge

E mais comum quando se usa adjuntos ricos em
proteinas e sem cascas como aveia por exemplo.

O que fazer?
Agite todo o leito de graos e comece tudo do
zero (desde a recirculacao)

Como Evitar?

*Faca a moagem correta dos graos, pois € a
propria casca do malte que faz a filtragem.
*Caso necessario use cascas de arroz na
brassagem!



42 Etapa: Fervura/Lupulagem

Tina de Fervura

Balanca de precisao +/- 1 g



42 Etapa: Fervura/Lupulagem

Essa etapa tem como principais objetivos

« Esterilizar o mosto;

 Isomerizar as substancias amargas do lupulo;
« Evaporar substancias volateis indesejadas;

« Concentrar o mosto e ajustar a O.G.




42 Etapa: Fervura/Lupulagem

Esterilizacao do mosto: Ferver o mosto a 100°C por
um longo periodo, elimina bactérias e outros agentes
contaminantes.

Isomerizacdo das substancias amargas do lupulo:
Durante a fervura ocorre a isomerizacao dos alfa-
acidos dos lupulos tonando-os soluveis no mosto, o
gue confere amargor para cerveja.

* ApOs a fervura, qualquer objeto que entre em contato com o0 mosto deve ser
sanitizado previamente.

* Especiarias como coentro, casca de laranja, entre outros, podem ser
adicionados nesta etapa.



42 Etapa: Fervura/Lupulagem

Evaporacado de substancias indesejadas: O DMS
(dimetil sulfeto) produzido durante a propria fervura
evapora durante este processo. Deve-se sempre
conduzir essa etapa com a panela destampada, caso
contrario a cerveja final ficard com aroma e gosto de
vegetais cozidos.

Concentrar o mosto: Nessa etapa ocorre uma grande
evaporacao de agua e por conseguinte a densidade do
mosto aumenta. Esse aumento, varia conforme o tempo e a
intensidade da fervura => pode-se corrigir a O.G. do mosto
nesta etapa.



42 Etapa: Fervura/Lupulagem

Nesta Etapa ainda ocorrem:

* Reducao de PH (~ 5,2);

* Reacao de Maillard, com aumento da coloracao do
mosto,

 Formacao do “trub” com coagulacdo de proteinas
que decantam no fundo da tina de ferrvura (“Hot
Break”) junto com os restos dos lupulos utilizados.



42 Etapa: Fervura/Lupulagem

Conduzindo a Fervura:

Duracéao: O processo de fervura deve durar entre 60 a 90
minutos.

Taxa de evaporacao: Alguns autores sugerem 8-10%
outros indicam até 15%.

Para calcular a taxa de evaporacao (TE):
TE =100 - (vol. pods fervura x 100 + vol. pré-fervura).

Ex: Se antes da fervura vol. = 25 litros e apods 22 L a:
TE =100-(22x 100+ 25)= 12%



42 Etapa: Fervura/Lupulagem

Conduzindo a Fervura:

Intensidade da Ferrvura: A fervura deve ser intensa e
vigorosa.

Lupulagem: A adicao de lupulo sera de acordo com o
amargor referente ao estilo da cerveja produzida, cuja
unidade de medida é o IBU (International Bitter Units).
Varios sites e softwares calculam a quantidade de lupulo
gue devera sera adicionado.



42 Etapa: Fervura/Lupulagem
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Ingrediente: Lupulo




Ingrediente: Lupulo

O lapulo é uma planta trepadeira (humulus lupulus) da
qual é extraido suas propriedades aromaticas e o0 seu
potencial de amargor para ser adicionado a cerveja.

7

« Somente as flores femininas sao utilizadas;

« Ela pertence a familia “Cannabaceae”, portanto,
parente proxima da cannabis sativa;

« O Brasil ndo possui plantacao significativa de Iapulo
(nem a América Latina).




Ingrediente: Lupulo

Formas de adiciona-lo ao mosto:

Flor: A forma natural do ldpulo. Usado por alguns
cervejeiros caseiros. Possui grande volume, aumenta a
formacao de “trub” e €& mais suscetivel a
envelhecimento, sujeira e outros contaminantes.

Pellets: Forma mais comum usada pelos cervejeiros
caseiros. Trata-se das flores prensadas até um formato
de pallets. Maior padronizacao e estabilidade.



Ingrediente: Lupulo

Formas de adiciona-lo ao mosto:

Extrato: Forma mais usada pelas grandes cervejarias
pelo melhor aproveitamento dos alfa-acidos, facilidade
na hora de estocar, reduzido risco de contaminacao e
menor formacao de trub.

Plugs: Semelhantes aos pellets, mas menos utilizados.



:
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Ingrediente: Lupulo
Principal composicao:
Alfa-acidos: Responsavel pelo amargor.

Beta-acidos: Assim como o0s Aalfa-acidos, os “betas”
também sao resinas do Iupulo responsaveis pelo
amargor. Muitos sugerem que a relacao Alfa/Beta é
Importante na qualidade do amargor (limpo ou rispido).

Oleos essenciais:Mistura complexa de hidrocarbonetos,
terpenos, terpendides, tiocarbonilas e de mais de 300

componentes que podem colaborar para o aroma da
cerveja.



Ingrediente: Lupulo

Principais oleos essenciais e seus aromas:

linalol: floral, amadeirado

2- undecanona: floral, citrico
decanoato de metila: frutado
beta-farneseno: citrico, amadeirado
beta-cariofileno: condimentado
mirceno: herbal, condimentado
alfa-humuleno: herbal



PERFIL DO LUPULO NUGGET

MENTOLADO
FLORAL | ° ' CHA

DESCRICAO FAIXA DESCRICAO FAIXA
Acido alfa (pip) 11,5- 14,0% Oleo total (em 100g) 0,9-22mL
Acido beta (p/p) 3.0-58% Mirc eno 48 - 55%
Relac @0 Alfa/Beta 20-47 Humuleno 16-19%
Co-humuleno (%A Alpha) 22 - 30% Cariofileno 7-10%
Co-lupuleno Farneseno <1%
Polifenois Betaselinenos

Xantumol Alfaselinenos



Ingrediente: Lupulo

Maiores produtores:

Hop producing country 2010 hop output
in tonnes (t)
Germany 34,249
United States 23,701
China 10,000
Czech Republic 7,800
Poland 2,593
Slovenia 2,073
North Korea 1,900
United Kingdom 1,500
Albania 1,200

New Zealand 830 [16l


http://en.wikipedia.org/wiki/Tonne
http://en.wikipedia.org/wiki/Germany
http://en.wikipedia.org/wiki/United_States
http://en.wikipedia.org/wiki/China
http://en.wikipedia.org/wiki/Czech_Republic
http://en.wikipedia.org/wiki/Poland
http://en.wikipedia.org/wiki/Slovenia
http://en.wikipedia.org/wiki/North_Korea
http://en.wikipedia.org/wiki/United_Kingdom
http://en.wikipedia.org/wiki/Albania
http://en.wikipedia.org/wiki/New_Zealand
http://en.wikipedia.org/wiki/Hops

52 Etapa: Resflamento
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52 Etapa:. Resflamento

Objetivos do resfriamento:

e Separacao do trub: Precipitar o resto de lupulo e de
proteinas. Durante o resfriamento esse material soélido
(Cold Break) decanta e, atraves do whirlpool
concentramos no centro da panela para depois ser
separado do mosto.

e Adequar temperatura: A temperatura de inocular o
fermento deve ser inferior a 25 °C, portanto € vital resfriar
0 mosto antes da adicao do fermento

*ApoOs a fervura o mosto fica extremamente suscetivel a contaminacao por
isso todo cuidado € pouco, quanto menos tempo gasto nesta etapa, melhor.




62 Etapa: Aeracao

A aeracao do mosto tem como funcao, incorporar oxigénio
no mosto frio, garantindo uma guantidade adequada deste
gas, para que a levedura possa utilizar em seu processo
de multiplicacao celular.

Método O, ppm Tempo
Sifonamento simples 4 ppm 0 seg.
Bomba de aquario 8 ppm 5 min.

Cilindro com oxigénio puro  0-26ppm 60 seg.



62 Etapa: Aeracao

Cervejas mais alcoolicas: necessitam de uma
aeracao maior, especialmente as belgas.

Fermentos secos: ja vem aerados de fabrica. Nao ha
necessidade de aeracao extra salve a excecao de
se tratar de uma cerveja muito alcoolica.



/2 Etapa: Fermentacao




/2 Etapa: Fermentacao

A fermentacao € a etapa do processo de producao no
qgual os acucares do mosto serao transformados em Gas
Carbonico (CO,) e alcool pelas leveduras.

N

Os subprodutos da fermentacao contribuirao na
formacao dos aromas (ésteres) caracteristicos das
cervejas e certos compostos indesejados serao
eliminados pelo arraste do CO, ou consumidos
pelas leveduras.




/2 Etapa: Fermentacao
O ciclo de vida do fermento:

Fase aerObica ou respiratdria: Na presenca de O,
levedura armazena nutrientes e energia para formacao
de membrana e reproducao celular;

Fase anaerobica ou fermentativa: A levedura se
espalha pelo fermentador para aumentar contato com
0S acucares do mosto e consumi-lo gerando alcool e
CO, no processo;

Sedimentacao: com o fim dos acucares fermentaveis o
fermento “se desliga” e sedimenta no fundo do tangue.



/2 Etapa: Fermentacao

Fase aerdbica
(Respiratoria)

Fase Anaerdbica
(Ferementativa)

Duracao(~12 h)

Pequena elevacao de
temperatura (0,5-1°C)

Pequena reducao de
extrato

Diminuicao do pH

Propagacao intensa da
levedura

Duracao (~ 7 dias)

Maior elevacao de
temperatura (1°C+)

Grande reducao de
extrato

Pequena reducéao do pH

Primeiras células
comecam a flocular



/2 Etapa: Fermentacao

Inoculacéo do fermento

Quantidade: Para cervejas ndo muito alcodlicas usar-
se 11g de levedura seca para cada 20 litros de ALE
ou 22¢g para LAGER. Cervejas mais alcoolicas pedem
uma quantidade maior.

Hidratacao: Pode-se fazer a hidratacdo do fermento
conforme as instrucdoes do fabricante. Fermentos
secos tipo Ale podem ser polvilhados diretamente
sobre 0 mosto aerado ja no fermentador.



/2 Etapa: Fermentacao

Temperatura

Cada cepa de levedura tem sua faixa de temperatura
recomendada pelo fabricante. Em geral as ales entre
18° e 24°C e lager entre 8° e 12°C.

Pode-se conduzir a temperatura de fermentacao fixa
durante todo o tempo, ou variar do patamar inferior (ex
18°C) e ir lentamente (~ 1°C ao dia) até o patamar
superior (24°C).



SarFBrRew wB-06

Ingredientes: Levedura (Saccharomyces cerevisicel, ogente emdlsificante £491

FERMENTIS

Levedura especial selecionada pora fermentagdes de cervejas de trigo. Produz ésteres e sabores fendlicos em quantidades significatives, tipico
das cervejas de trigo. Permite produzir cerveja com um elevado perfil de “"drinkability” e tem bea copacidade pare ficor em suspenséo durante o

fermentaco.
ESTERES TOTAS AlcOOIS SUPERIORES

pom em mos!s !

opm em mesies com GO de 18P
fermentodos em tubos EBC o farmentodos em n.bos
20C

TEMPERATURA DE FERMENTACAO : 12-25'C idealmente 18-24°C
for clover flavors : below 22°C
for banana flavor: cbove 23°C

DOSAGEM RECOMENDADA: 50 ¢ 80 g/hl

ACUCARES RESDUAS Floauacio

* corresponde o uma ofenuo-

¢to aparente da BEY



/2 Etapa: Fermentacao
Temperaturas mais altas de fermentacao:

e Mais esteres (cerveja mais frutada)

e Fermentacao mais rapida (maior reproducao celular)

e Maior formacdo de alcoois superiores (sabor
alcoolico)

Temperaturas mais baixas de fermentacao:
e Fermentacao mais lenta e arriscada

e Menor risco de transbordamento

e Menos ésteres e alcoois superiores.



/2 Etapa: Fermentacao

Cuidado ao se conduzir a fermentacao a temperatura
ambiente, pois o calor gerado no auge da fermentacao,
aumentara a temperatura do mosto em até ~ 3°C a mais
que a temperatura de seu ambiente.



/2 Etapa: Fermentacao

Conduzindo a fermentacéao:

Inoculacao: adicione o fermento com o mosto dentro
da temperatura indicada para o tipo da levedura.

Controle de temperatura e densidade: Ales, tem
sua fermentacao completa de 5-7 dias e Lagers
em até 2 semanas. Acompanhe a temperatura e
faca medicoes de densidade. Quando a cerveja
atenuar até a FG desejada, a fermentacdo esta
concluida.

*Cuide para néo interromper a fermentacdo com acucares ainda
por fermentar => vocé pode criar uma bombal!



/2 Etapa: Fermentacao
Conduzindo a fermentacéao:

Parada de diacetil: Terminada a fermentacao
aumente a temperatura para ~ 18-20°C por 48h
(principalmente para Lagers). Esse procedimento
forca a eliminacao do diacetil, um composto que
deixa a cerveja com aroma de manteiga.

Purga e Transfegas: ApOs a parada do diacetil baixe
a temperatura para ~ 0°C para estimular a
decantacao do fermento e aguarde mais 48 horas
=> retire o fermento decantado e a cerveja passa
a0 processo de maturacao.



Grafico de uma fermentacao classica

1040
.

1035

1030

Densidade
s 3 B
LY L= W

10710

1005

1000

10328

—

iazx

.

_,_—Ihuslnu: Inicial

[0E]

1dce

1007

S 100E
-‘____

1dos 14006

. »

1

2 3
Dias de fermentacao

4




Ingrediente: Levedura




Ingrediente: Levedura

O fermento é o protagonista de todo o processo de
producdo. E vai transformar os carboidratos presentes no
mosto em alcool e CO, e ainda produzir sabores e aromas
caracteristicos como subprodutos da fermentacéo.

S

e Saccharomyces Cerevisiae => tipo Ale
e Saccharomyces Cerevisiae => tipo Lager ou carlsbergensis
e Brettanomyces, Candida, => produz Lambics




Ingrediente: Levedura

Levedura Seca Levedura Liquida

Mais pratico de ser utilizado Necessita de Starter

Ainda nao é encontrado em
Mais facil de ser encontrado todas as variedades nas
lojas nacionais

Pode ser estocado por Deve ser usado o mais
periodos prolongados rapido possivel
Menor variedade de cepas Vasta gama de cepas
Principais fabricantes: Principais fabricantes:
Fermentis, Danstar e White Labs e Wyeast, BIO4,

Mutons LEVTEC




Ingredientes: Adjuntos




Ingredientes: Adjuntos

Diversos produtos podem ser

utilizado na cerveja:

e Adjuntos de cereais nao maltados
como milho, arroz, aveia, trigo,
centelio e etc;

e Acucares, xaropes, extratos e
corantes;

e Especiarias;

e Frutas;

e SuUCO0S naturais;

e Cafe, Gengibre, Canela, Cacau,
etc.
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Ingredientes: Adjuntos

Arroz e milho: Usado como fonte mais barata de
amido por diversas cervejarias. Pouca contribuicao
no sabor.

wwwlozer.zpnet




Ingredientes: Adjuntos

Avela, trigo, cevada e outros graos nao malteados: Por
serem ricos em proteinas, contribuem com corpo e
retencao de espuma.




Ingredientes: Adjuntos

Especiarias: contribuem com sabor e aroma
condimentando a cerveja. Ex: semente de coentro,
favas de baunilha, casca de laranja, canela, cacau...




Ingredientes: Adjuntos

AcUcares: Em geral sdo 100% fermentaveis e por isso
aumentam teor alcoodlico sem fornecer corpo deixando a
cerveja mais seca. Alguns como mel, melaco e candi
sugar contribuem com aroma e complexidade.




Ingredientes: Adjuntos

Frutas: contribuem com sabor, aroma e acucar (frutose).
Em geral séao utilizadas as “berries” como cereja, mirtilo
e framboesa.




Ingredientes: Adjuntos

Madeira: O uso de chips de madeira (normalmente de
carvalho) e maturacdo em barril desenvolve sabores
complexos. Especialmente indicado para determinados
estilos de cerveja que pedem longa maturacao.




Medidas e Unidades

IBU: Unidade de medida de amargor da cerveja.
SRM/EBC: Unidades para mensurar a cor da cerveja.
ABV: Quantidade de alcool da cerveja em v/v.

Densidade: Quanto mais acucar dissolvido no mosto, mais
denso ele fica. E importante determinar a OG (Original
Gravity) e a FG (Final Gravity) e pela diferenca entre elas
definir o teor alcodlico da cerveja. Para isso usa-se um
densimetro ou refratometro com escalas em “BRIX”
“PLATO” ou “SG”



Densidade: O mosto cervejeiro possui acucares
solubilizados em seu liquido que fica mais viscoso e
denso. Medir essa densidade (ou massa especifica) €
Importante para uma Serie de processos como para
determinar a OG (Original Gravity) e a FG (Final
Gravity) e pela diferenca entre elas definir o teor
alcoolico da cerveja. Para isso podemos usar um
densimetro ou refratdmetro com escalas em “BRIX”
“PLATO” ou “SG”

OBS: Solidos nao solubilizados no mosto nao aumentam
a sua densidade
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Correcao de
temperatura para
densimetros
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Limpeza e Sanitizacao

Todo o equipamento e material deve estar limpo. Isso e,
livre de sujidades visiveis.

Além da limpeza deve-se fazer sua sanitizacao,
eliminando as bactéerias que podem contamina o
mosto e a cerveja pronta.

A partir da etapa fria, todo equipamento que entrar em
contato com O mMOSto e a cerveja precisa estar
sanitizado ou esterilizado.



Limpeza e Sanitizacao

Comomente sdo usados: Acido Peracético, lodofor ou
Alcool 70.

FIDRALCOL
70

ARCHOTE
CONTEUDO 1L

U
S AzoOLCK WY
e LT

*Todos tem dosagem e método de uso proprio.



82 Etapa: Maturacao

* Apos a fermentacéo a cerveja ainda nao teve tempo
suficiente para que seus constituintes de aroma e
sabor se estabilizassem.

 Durante a maturacao as leveduras restantes na
cerveja metabolizam certos compostos amenizando
ou até eliminando off -flavors.

* Podemos, nessa etapa, adicionar especiarias, frutas
ou outros flavorings para conferir complexidade e
sabor a cerveja.



82 Etapa: Maturacao

Clarificacdo: A maturacdo ajuda o processo de
decantacao das leveduras ainda restantes do
processo fermentativo, bem como auxilia a remocao
de outros compostos turvadores (polifenois e
proteinas).

*Faixa de temperatura de maturacao alta (5-10°C).

Indicada para maturacOes rapidas de cervejas leves e naturalmente
turvas.

*Faixa de temperatura de maturacao baixa (0-5°C).

e Maior sedimentacao e clarificacao.

e Cervejas lagers ou ricas em em maltes torrados s&o normalmente
maturadas por longos periodos em temperaturas frias (proximas a 0°).



92 Etapa: Envase

Nesta etapa a cerveja sera envasada em garrafas ou
barris e € onde recebera o dioxido de carbono (CO.,).

De forma caseira, a carbonatacao da cerveja pode ser
feita atraves do Priming ou de forma forcada:

O priming consiste em adicionar uma quantidade extra
de acucares fermentaveis na cerveja para que as
leveduras residuais Iniciem uma referermentacao na
garrafa, gerando assim CO, e a consequente
carbonatacdo da cerveja. Ja a carbonatacao forcada,
baseia-se na aplicacao de CO, diretamente na cerveja
embarrilhada.




Consideracoes finais



Armazenamento dos iInsumos

e Maltes e demais graos devem ser armazenados em um lugar
seco para evitar mofo (problema de gushing e off-flavor de
“mold”) . Use-os rapidamente para evitar proliferacdo de
carunchos

e LUpulo Preferencialmente armazenados a vacuo (minimizar
contato com oxigénio), sem contato com a luz e congelados.
L Upulo velho tem um off-flavor que remete um sabor de queijo.

e Fermento seco pode ser estocado na geladeira por periodos
prolongados (ver validade). Fermento liquido deve ser utilizado
rapidamente e também armazenado na geladeira.



Problemas comuns

e Moagem: Fina demais (stuck sparge e adstringéncia) ou grossa demais
(baixa eficiéncia).

e Brassagem: Ma conversdo dos acucares (baixa eficiéncia), controle
Inadequado da temperatura (cerveja fora dos parametros de estilo).

e Lavagem/Filtragem: rapida demais (baixa eficiéncia), ph ou temperatura
Incorretos (adstringéncia — arraste de taninos)

e [Fervura: Panela tampada (DMS) e boil-over.

e Resfriamento: lento (DMS), trub indo p/ o fermentador (adstringéncia).
Contaminacéo bactérias/leveduras selvagens

e Fermentacdo/Maturacao: auséncia de rampa do diacetil(diacetil sabor de
manteiga), alcoois superiores em excesso e esterificacdo (cerveja sem
controle de temperatura). Contaminacédo bactérias/leveduras selvagens.

e Envase: “splash” de cerveja (oxidacdo — gosto de papelao)



