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RESUMO

A cerveja é considerada uma bebida de baixo teor alcodlico, com varias possibilidades de variacéo,
de acordo com a quantidade de matéria-prima utilizados, sua proporcao, grau de maltagem do
cereal, temperatura, tipo de fermentacédo, duracdo de todas as etapas, formas de armazenamento e
envase da bebida. O processo produtivo de cerveja constitui-se pela moagem do malte,
mosturacdo, fervura, fermentacdo, maturacdo e envase. No Brasil a produgdo de cervejas é
caracterizada pela producédo das cervejas Pilsen, compostas de adjuntos. Mas a cultura do em
produzir e consumir cervejas de melhor qualidade vem crescendo a cada dia no pais e no mundo.
Com esse crescimento ha o surgimento das cervejarias artesanais, bem como os que produzem a
cerveja para consumo préprio, produzindo de forma customizada. Nesse crescimento do slow beer
suje a cervejaria Bacurim na cidade de Mossor6 no ano de 2014, que teve inicio para o
homebrewers para consumo proprio, familiares e amigos, e em 2015 comecgou a producdo em
escala industrial, atingindo atualmente 3250 Litros mensal. O presente trabalho tem o objetivo de
detalhar as etapas do processo produtivo da Cerveja Bacurim, desde a analise da matéria-prima,
processo industrial, até a analise do produto final, como forma de ajudar em trabalhos futuros de projeto
e otimizacao de tal processo. A producdo artesanal da Cervejaria Bacurim possibilita a obtebngéo
de um produto de qualidade devido a qualidade das mateiras primas e todo o cuidado no processo,

ha pontos que podem ser melhorados para maior seguranca e custo do processo.

Palavras-Chave: Processo produtivo de cerveja; Cerveja Artesanal; Cervejaria Bacurim.
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1. INTRODUCAO

A cerveja, segundo o 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 fermentagdo
alcoolica do mosto cervejeiro oriundo do malte de cevada e agua potavel, por acdo da
levedura, com adi¢do de lupulo. Podendo parte do malte de cevada ser substituido por
adjuntos cervejeiros, cujo emprego é limitado a uma quantidade méxima. Consideram-se
adjuntos cervejeiros a cevada cervejeira e 0os demais cereais aptos para 0 consumo humano,
malteados ou ndo-malteados, bem como os amidos e acgUcares de origem vegetal (MATOS,
2011).

H& muito tempo o homem domina a técnica de produzir bebidas fermentadas pelo
processo de malteacdo de grdos. Ha cerca de 8 mil anos, 0s sumérios e 0s assirios
desenvolveram a arte de fabricar cerveja que consiste no processo dividido em: maltagem,
moagem, mostura, fervura, fermentacdo, maturacdo, filtracdo, envase, pasteurizacdo e
expedicdo (SILVA, 2014; ROSA e AFONSO, 2015).

A producdo de cervejas no Brasil se polariza entre as grandes cervejarias, que
produzem em sua maioria, cervejas populares (Pilsen) normalmente compostas de adjuntos
que sdo materiais que fornecem carboidratos para cerveja como por exemplo: milho, arroz e
trigo. Mas o crescimento do movimento slow beer, que enfatiza a cultura do prazer em se
produzir e consumir cervejas de melhor qualidade. Ressurgiram neste contexto, as cervejarias
artesanais, bem como os homebrewers, que sdo aqueles amantes da bebida que produzem a
sua prépria cerveja, de maneira que passam a consumir o produto de forma customizada
(MATOS, 2011).

Nesse crescimento do slow beer suje a cervejaria Bacurim na cidade de Mossor6 no
ano de 2014, que teve inicio para 0 homebrewers para consumo proprio, familiares e amigos
e em 2015 comecou a producdo em escala industrial, atingindo atualmente 3250 Litros
mensal.

Assim, o presente trabalho tem o objetivo de detalhar as etapas do processo produtivo da
Cerveja Bacurim, desde a anélise da matéria-prima, processo industrial, até a analise do produto

final, como forma de ajudar em trabalhos futuros de projeto e otimizagéo de tal processo.



2. REFERENCIAL TEORICO
2.1. CERVEJA

Uma das bebidas alcodlicas mais antigas do mundo, a cerveja esta presente na maior
parte das civilizagdes. Embora sua origem ndo seja conhecida, estima-se que as primeiras
cervejas foram produzidas na Mesopotamia e Egito a 6000 a.C. Nesta época, era utilizada
com as fungBes cosmeéticas e medicinais (AQUARONE et al., 2001; MORADO, 2009;
KUNZE, 1999)

A cerveja é considerada uma bebida de baixo teor alcoolico, no qual, se permite varias
possibilidades de variacdo, conforme quantidade de matéria-prima utilizados, sua proporcao,
grau de maltagem do cereal, temperatura, tipo de fermentacdo, duracdo de todas as etapas,
formas de armazenamento e envase da bebida (MORADO, 2009).

Os tipos de cervejas podem ser diferenciados pelo seu tipo de fermentacéo, que sao:
Ales, Lagers e Lambics, sendo ainda citadas por alguns autores as cervejas hibridas, cuja
fermentacgdo é mista. As cervejas da familia Ale, consideradas cervejas de alta fermentacéao
séo produzidas utilizando a levedura Saccharomyces cerevisiae, com temperaturas entre 15
e 25°C (BJCP, 2014; VIDGREN et al., 2010). Neste tipo de cerveja as leveduras fermentam
na superficie e geram concentracdes superiores de ésteres e outros compostos aromaticos, o
que justifica a maior complexidade das carateristicas organolépticas do produto final
(VIROLI et al., 2015). Por outro lado, as cervejas Lager, cervejas de baixa fermentacéo,
geralmente tem um perfil menos aromatico e sdo produzidas pela levedura Saccharomyces
pastorianus, numa faixa de temperaturas entre 6 e 14°C (VIDGREN et al., 2010).
Adicionalmente, existem as cervejas de fermentacdo espontanea, dotadas de um acentuado
aroma acidico, que sdo comumente obtidas em barris de madeira utilizando leveduras do
género Brettanomyces e bactérias laticas e acéticas existentes no ambiente (BJCP, 2014).
Mas dentro desses tipos de cerveja existem subdivisdes que determinam a caracteristica e
tipo de cerveja.

Para produzir uma cerveja é necessario malte, agua, lGpulo e a levedura que sera
responsavel pela conversdo dos agucares em alcool e alguns sabores. Com isso é realizado o
processo de obtencdo da cerveja que passa pelo processo de moagem, mostura, filtragem e

clarificacdo, fervura, resfriamento, fermentacdo, maturacéo e envase (FERREIRA, 2011).



2.2. CERVEJARIA BACURIM

No ano de 2014 Ciro Jales iniciou a producdo artesanal da cerveja Bacurim na sua
casa em Mossor0-RN produzindo inicialmente em panelas de 40 litros para consumo préprio,
amigos e familiares. Em 2015 comecou a comercializacdo da cerveja juntamente com seus
familiares, que se aprofundaram na busca de conhecimento das cervejas artesanais, passando
de uma producdo artesanal caseira para tanques maiores e aumentando os leques de cerveja
da casa. O estudo inicial e as degustacGes fizeram descobrir uma paixdo, produzir cerveja de
alta qualidade para todos. Atualmente a cervejaria Bacurim possui 6 tipos de cervejas:
American Lager, American Pale Ale, American Blon Ale, Session Indian Pale Ale (IPA),
Belgium Dubble e Black IPA, com nomes respectivos de Aguaraiba, Maraca, Ibaté,
Tremembé, Cabau e Iguauna (VIEIRA, 2017).

2.3. MATERIA-PRIMA

2.3.1. Malte de cevada

O malte é resultante do processo artificial e controlado de germinagdo (malteacdo) da
cevada, cereal da familia das gramineas (género Hordeum) com duas espécies principais, as
Hordeum distichon e as Hordeum vulgares, diferenciando-se por duas e seis fileiras ao longo
de seu caule principal, respectivamente (MANZOLLI, 2015).

A malteacdo é dividido em trés etapas béasicas: a maceracdo ou embebicdo, a
germinacdo e a secagem ou clivagem. Na maceracdo o grdo é submerso em &gua para
absorcdo de Umida; na germinacdo o &cido giberélico, horménio de crescimento, € liberado
proporcionando o crescimento das radiculas; e a ativacdo do complexo enzimatico, em
especial as enzimas B-milase e a-milase, da planta as quais sao responsaveis pela degradacéo
de amido, proteinas; por fim na secagem a umidade ¢ reduzida a 5% para assim encerrar as

atividades enzimaticas (MANZOLLI, 2015) obtendo um malte base, podendo ser aquecidos



em fornos ou tambores de torrefacdo em diferentes periodos e temperaturas para obter maltes
especiais (Caramelo, torrado e cristal).

A justificativa para sua utilizacdo da Hordeum distichon na producéo de cerveja € a
grande quantidade de amido, enzimas, possui casca que confere protecdo ao grao durante a
malteacdo e o aroma e sabor caracteristicos do produto. O grdo de cevada deve ser de
tamanho grande e relativamente uniforme e de cor uniformemente clara; deve estar livre de
manchas escuras e descoloridas. Essas manchas sdo indicagfes de ataque de
microorganismos, podendo gerar sabores e odores estranhos; deve ter o0 minimo de graos
quebrados e sem casca para aumentar o rendimento da malteacédo. (LEWIS & YOUNG, 2002;
ROSA e AFONSO, 2015)

Alguns paises usam o sorgo, milho e trigo entre outros para produzirem maltes desses
cereais (HOUGH et al, 1971). Qualquer tipo de cereal pode ser utilizado para malteacdo, mas
a nomenclatura por cereais devera conter “malte de”. Exemplo: Malte de milho, malte de
trigo, malte de sorgo, entre outros. Apenas a cevada maltada recebe o nome de malte
propriamente dito. (VENTURINI FILHO, 2010).

2.3.2. Lupulo

A espécie Humulus Lupulus é uma planta trepadeira perene que atinge entre 5 e 7
metros de altura (perde a parte aérea durante o Inverno), de caule volavel, didica (surgem
plantas femininas e masculinas) e pertencente a familia de Cannabaceae. S¢ as plantas do
sexo feminino sdo utilizadas no processo cervejeiro, porque sé os cones de lupulo (flor do
lupulo) da planta feminina é que conseguem segregar lupulina a partir das glandulas de
lupulina (p6 amarelo pegajoso), que € a parte mais importante do lupulo na producdo da
cerveja, pois é onde estdo localizados os Oleos essenciais e os alfa e beta &cidos.
(ALMAGUER et al, 2014; PRIEST, 2006).

No lapulo consideram-se através das suas caracteristicas na composi¢éo quimica, trés
tipos de cultivares, nomeadamente amargo (bitter) que tem indices de alfa e beta acidos altos,
aroma com grandes quantidades de Oleos essenciais e mistas (flavour). Na producdo de
cerveja o lupulo é incorporado durante o processo de fabrico sob varias formas a que damos
0 nome de produtos do lupulo. Aparecem assim como produtos do lGpulo as inflorescéncias
(flor seca), pellets (granulado) e extratos. (MORAIS, 2015)



As inflorescéncias tém a caracteristica de apresentarem um teor de humidade nédo
superior a 12% e apresentam-se como produto prensado. A razdo de serem secas e prensadas
apenas € devido o contato com o ar leva a uma degradacdo por oxidacdo dos acidos alfa,
podendo esta chegar aos 10% mensais. Pellets (Granulado) é a forma mais comum de
utilizacdo do lupulo na cerveja, sendo também um processo de preservacao do lupulo, pois
ao prensar de forma mais intensa, o contato com o ar € menor, reduzindo as oxidacdes e
aumentando o tempo de vida. Uma vantagem do granulado relativamente ao IUpulo em
inflorescéncias é o seu menor volume. (MORALIS, 2015)

A lupulina pode ser extraida das inflorescéncias por diferentes processos obtendo-se
diferentes tipos de extratos. Aparecem como principais, por serem 0s mais requeridos pela
indUstria, o processo de extracdo por utilizagdo como solvente o etanol, tomando o nome de
extrato etandlico, o processo de extracdo por CO> supercritico tomando o extrato 0 mesmo
nome e 0 processo de extragdo por CO: liquido tomando da mesma forma o extrato esse

nome.

2.3.3. Agua

A agua é um dos ingredientes mais importantes para a obtencdo de uma cerveja de
qualidade, sendo esta uma solu¢do altamente diluida de sais minerais. A maior parte destes
sais sdo dissociados em ions devido as baixas concentracdes presentes na agua, podendo
influenciar indiretamente a qualidade da cerveja, porque quando alguns destes ions quando
presentes em concentracdes superiores aos limites pretendidos podem afetar a varias etapas
do processo cervejeiro. Assim sendo é conveniente que a agua utilizada na producédo de
cerveja esteja devidamente tratada, cumprindo todos os requisitos para permitir uma boa
qualidade do produto final (ESSLINGER H. & NARZISS L., 2009).

Pelo menos 95% da composicdo de uma cerveja é agua, portanto, suas caracteristicas
influenciam bastante no resultado final do produto, devendo ter uma alcalinidade maxima de
50 mg/L e possuir concentragcdes de calcio entorno de 50mg/L (AQUARONE, 2001). A
composicdo de sais minerais dissolvidos na agua é de extrema importancia para o

refinamento de uma receita de cerveja.



Por exemplo o célcio protege a amilase da desativacgdo térmica durante a sacarificacao
(hidrolise) do amido contido no malte; favorece a coagulacéo proteica durante a fervura do
mosto; precipita o oxalato (como CaC,0a), evitando a posterior turvacgao da bebida; estimula
0 metabolismo e também a floculacdo da levedura. O magneésio possui efeito similar ao
calcio, porém em menor intensidade, devido a maior solubilidade do fosfato de magnésio
(Mg3(POs)2) em relacdo ao fosfato de calcio (Cas(POs)2). O magnésio € essencial ao
funcionamento de certas enzimas da levedura. Niveis acima de 30 mg/L podem conferir um
amargor desagradavel para a cerveja. O Zinco ativa a sintese de proteinas, estimulando o
crescimento de leveduras, ativando a fermentacdo. Mas, teores superiores a 0,6 mg/L tém

acao negativa sobre a fermentacdo e a estabilidade coloidal (ROSA e AFONSO, 2015).

O cloro em concentracdes maiores de 600 ppm inibe a fermentacéo e abaixo de 400
ppm pode contribuir sabor salgado, tendo uma influéncia extremamente negativa no perfil
sensorial da cerveja, resultando em sabor e aroma bastante desagradaveis. (VENTURINI
FILHO, 2010; DINSLAKEN, 2016)

O controle do pH da agua é fundamental, pois um pH alcalino poderd ocasionar a
dissolugdo de materiais existentes no malte e nas cascas dos cereais, indesejaveis no
processamento da bebida. O ideal é que se tenha um pH &cido, o que facilita a atividade
enzimatica do grdo do cereal, com consequente aumento no rendimento de maltose e maior teor
alcodlico (AMBEV, 2011 apud OLIVEIRA, 2011).

2.3.4. Levedura

As leveduras sdo classificadas como fungos apresentando na forma de unicelular com
reproducdo por brotamento. As mesmas ndo constituem um grupo definido de
microrganismo, elas pertencem as classes dos Ascomycetes, Basidiomycetes e
Deutoromycetes, estando distribuidas em mais de 600 espécies (AQUARONE et al, 2001,
SUHRE, 2014). Levedura converte o acucar em alcool, dioxido de carbono, e outros
compostos que influenciam o sabor de alimentos e de bebidas fermentadas. Antigamente
antes do conhecimento da levedura, a fermentacg&o alcoolica era considerada divina e magica.

Em 1680, Anton van Leeuwenhoek foi o primeiro a observar por meio de

microscopio, que as leveduras eram compostas de elementos pequenos, interconectados. Em

10



1789, Antoine-Laurent Lavoisier descreveu a natureza quimica da fermentacdo como partes
de acucar transformando-se em diéxido de carbono e &lcool, até 0 momento a levedura ndo
era vista como responsével pela fermentacdo. Somente em 1800 a levedura foi identificada
por Louis Pasteur como um microrganismo que estava diretamente associando ao processo
fermentativo, desse periodo em diante comecaram 0s estudos para controlar a fermentacéo
(WHITE; ZAINASHEFF, 2010).

Na industria cervejeira as leveduras utilizadas sdo do género Saccharomyces, as
principais espécies sdo as Saccharomyces cerevisiae e Saccharomyces pastorianus, que
parece ter evoluido da hibridizacdo entre S. cerevisiae e S. eubayanus (SUHRE, 2014). A
Saccharomyces cerevisiae é caracterizada por flocularem no topo do fermentador e em
temperaturas mais elevadas, chamando-as assim de ale. J Saccharomyces pastorianus é uma
lager, que flocula no fundo do fermentador e trabalha em temperaturas mais baixas.

Para a fermentacdo alcoolica é necessario uma de concentracao de 5 a 15 milhGes de
celulas de levedura por mililitro de mosto. Podendo-as serem reutilizadas na proxima
fermentacdo, mas ha alguns cuidados como: evitar contaminacdo e determinar a quantidade
de celulas para poder atingir a concentracao de células desejado para fermentacdo ideal
(AQUARONE et al, 2001).

3. METODOLOGIA

Para a obtencdo da cerveja Bacurim é necessario seguir um procedimento

metodolégico de acordo com os itens a seguir, expresso na Figura 1.

Figura 1-Processo produtivo da Cerveja

Dioxido de
Agua Agua Levedura CHFbDﬂO
v
Malte Moagem Mosturagdo F|Itragem € Fervura Fermentagdo Maturacdo Envase > Cerveja
Cbnfmagao
Torta de DIOXIdO de
filtro Carbono

(Bagaco)
Fonte: Autoria propria

11



3.1. MOAGEM

O primeiro processo a ser realizado é a moagem, utilizando um moinho de rolos com
distancia de aproximadamente 0,6 mm, que tem o objetivo de quebrar os grdos de malte
liberando o0 amido, de modo a se obter particulas de tamanho intermediario e uma casca
quebrada longitudinalmente (SANTI, 2015; VIEIRA, 2017).

3.2. MOSTURACAO

Na mosturacgdo, ou tratamento enzimatico do mosto, a dgua foi pré-aquecida em um
tina (Tanque) até a temperatura de 62 C° e 0 malte moido adicionado, variando a temperatura
em trés rampas de 62 C° por 40 min, a 70 C° por 20 min e a 77 C° por 10 min. Esse processo
visa a ativagdo das enzimas -milase e a-milase para a hidrolise dos amidos presentes no
malte (BUSCH, 2015).

3.3. FILTRACAO E CLARIFICACAO

Finalizado a mosturacdo, 0 mosto cervejeiro ¢ transferido para uma tina de filtragem
contendo valvula extratora lateral, munida de meio filtrante e fundo falso. Com todo o0 mosto
dentro da tina de filtragem inicia-se a recirculacdo, compactando a torta de filtro formado
pelo bagaco de malte, melhorando cada vez mais a filtracdo e clarificacdo do mostro.
(AQUARONE et al, 2001). A filtracdo do mosto tem por objetivo a separacdo da parte sélida,
chamada de bagaco de malte; e a parte liquida, 0 mosto cervejeiro; de real interesse para o
processo de manufatura é transferido para tina de fervura (BLEIER, et al, 2013).

3.4. FERVURA

Adicionado o mosto na tina de fervura, é realizado o aquecimento até atingir a
temperatura de fervura (ebulicdo), iniciando a contagem de tempo de 1 horas, podendo varia

de acordo com o tipo da cerveja. O ltpulo de amargor é adicionado no inicio fervura para
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isomerizacdo dos alfa &cidos do lupulo. Apds a fervura é feito um whirpool fazendo o mosto
centrifugar dentro da tina, concentrando as particulas solidas no centro do tanque
(PAPAZIAN, 2014; DINSLAKEN, 2016).

3.5. FERMENTACAO E MATURACAO

O mosto frio € transferido para um fermentado de aco inoxidavel, previamente
sanitizado e com uma saida de CO2 que ndo permita a entrada de oxigénio. Para resfria, passa-
se 0 mosto por um trocador de calor de placas para reduzir a temperatura até a préxima da

temperatura de fermentacao, que varia do tipo da cerveja.

A fermentacdo da cerveja do tipo ale (alta fermentacdo) ocorre em uma faixa de
temperatura entre 15 e 25 °C (BJCP, 2014; VIDGREN et al., 2010). A cerveja Lager (baixa
fermentacdo) passa por fermentacdo em faixa de temperaturas entre 6 e 14°C (VIDGREN et
al., 2010). Com duracGes de 7 a 15 dias, dependo do tipo de cerveja, com temperaturas
controladas. Finalizada a fermentacao € necessario separar a levedura e solidos suspensos na
cerveja e aumentar a gaseificagcdo da cerveja, para isso realiza-se o processo de maturagéo ou
fermentacdo secundaria, reduzindo a temperatura na faixa de 0 a 3 C° fazendo com que ocorra
a decantacdo, retirando o material sélido e a levedura pela parte de baixo dos fermentadores.
Também e adicionando CO: sob pressdo nos fermentadores para gaseificar a cerveja
(AQUARONE et al, 2001).

3.6. ENVASE

No envase € necessario cuidado para evitar contaminacao, para isso é realizado a
sanitizacdo das garrafas e barris que sdo armazenados a cerveja. Para envasar as garrafas de
355 mL e 600mL é utilizado uma maquina de envase de dois bicos, pressurizada, conectado
no fermentador e a um cilindro de CO». Por diferenca de pressdo a cerveja contida no
fermentador passar para a garrafa, mantendo fora de contato com o ambiente. Também ¢é
realizado envase em barris de 30 e 50 litros, pressurizando o barril, conectando no

fermentador por diferenca de presséo feito transferéncia da fermentador para o barril.
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4. RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1. MOAGEM

Para se ter uma boa producdo de cerveja é de grande importancia uma moagem
eficiente, de modo que todos os gréos sejam triturados expondo a material amilaseo para as
enzimas converter o amido em agucares fermentaveis no processo de mosturagdo. Quando a
moagem gera particulas com pequena granulometria dificultam o processo de filtracédo e a

clarificacao.

O moinho de dois rolos ajuda na abertura do grédo de forma padrdo deixando uma
grande area de amido exposta e uma casca partida longitudinalmente formando um bom meio

filtrante adequado para reter particulas suspensa no mosto.

4.2. MOSTURACAO

Nesta etapa emprega-se um controle rigoroso de tempos, temperaturas e pH que
favorecer as reacGes bioquimicas necessarias ao processo. A adgua tem pH e sais controlados
gue colaboram em uma boa atividade enzimatica, solubilizacdo dos agucares complexos dos
grdos (amido) e sabor da cerveja, de forma a operar em uma temperatura adequada de acordo
com as enzimas a serem ativadas. As enzimas alfa e beta amilase sdo as principais

responsaveis pela conversao do amido em agucares durante a mostura.

A enzima B-milase é ativada em baixas temperaturas (60-65°C), gerando assim
acucares simples como glicose e maltose, resultando em uma cerveja mais seca e Com menos
corpo. Porém, em temperaturas de 70-75°C, somente a enzima a-milase se encontra ativa.
Desta forma a cerveja resultante tera mais corpo e com maior nivel de dulgor e geralmente
menos alcoolica, uma vez que a acao desta enzima gera agucares mais complexos, como as
dextrinas (KUNZE, 2004)
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Para o controle de pH é utilizado um pHmetro digital. Quando o mosto e agua se
encontram fora 5,3 a 5,6 é feita uma corre¢do de com &cido fosforico ou carbonato de célcio.
As temperaturas sao controladas por um termopar e um sistema de aquecimento programado

na tina de mostura, fixando a temperatura e tempo necessario para cada rampa de mosturagao.

A temperatura é mantida por 40 minutos a 62°C para a ativagdo da B-milase, em
seguida € aquecida até atingir a temperatura 70°C, o-milase permanecendo por cerca de 20
minutos. Por fim é realizado o Mash out onde deve-se atingir temperaturas acima de 77°C
por um periodo de 10 minutos, para que assim aconteca a desnaturacdo das demais enzimas.
Sendo de grande importancia a realizagdo para controle adequado de temperatura para se
obter a quantidade de acucar responsaveis por teor de alcool e ducor da cerveja, obtendo

assim o teor alcodlico e sabor da cerveja.

4.3. FILTRACAO E CLARIFICACAO

A filtracdo € realizada com o proprio bagaco do malte que forma uma torta de filtro
acima da tela contida no fundo falso do tanque de filtragem. O tempo de filtragem ndo é
estimado e sim verificado a coloracdo do liquido recirculado por um duto com visor,
identificando se existe alguma particula e a coloracdo. Para cada tipo de cerveja e eficiéncia

de moagem o tempo de filtragem muda.

Com o fim da filtragem o mosto segue para fervura e adicionado agua preaquecida a
temperatura 78 C° no filtro para extracdo do maximo possivel de agucares que ainda estao

presentes no meio filtrante.

4.4. FERVURA

Na etapa de fervura do mosto ocorre desnaturacgao proteica, a concentracdo do mosto,
a eliminacdo de compostos sulfurosos, a esterilizacdo e escurecimento do mosto, eliminar
substancias que podem conferir sabores e aromas desagradaveis a cerveja, devido a

evaporacdo. A fase de fervura dura normalmente 1 hora, inicialmente é adicionado lGpulos
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de amargor, que isomeriza os alfa-hidroxiacidos em isoalfa-hidroxiacidos e os IUpulos de
aroma sdo adicionados ao final para solubilizar os 6leos essenciais. Algumas receitas incluem
uma adicdo no meio da fervura, para um incremento de sabor a cerveja. Apos a fervura o
whirpool é responsavel pela retirada das particulas sélidas do mosto (PAPAZIAN, 2014;
DINSLAKEN, 2016)

4.5. FERMENTACAO E MATURACAO

A fase da fermentacdo durante a qual os agcucares do mosto sdo transformados em
alcool e dioxido de carbono por agdo da levedura inoculada, é conduzida a temperaturas
controladas e tem a duracdo média de 7 a 15 dias. Antes de ser adicionado o microrganismo
é feito um teste utilizando um refratdmetro, para assim ser determinado a quantidade de

acucar presente no mosto pela propriedade Specific Gravity (SG).

O primeiro passo na utilizacdo dos acucares fermentesciveis pela levedura pode
consistir na passagem intacta destes através da membrana celular ou na hidrélise extracelular,
seguida da entrada na célula de alguns produtos da hidrélise. A maltose e a maltotriose
atravessam diretamente a membrana, enquanto a sacarose € hidrolisada a nivel extracelular
em glicose e frutose, produtos jA metabolizados pela célula. Geralmente, as leveduras
utilizadas na producéo de cerveja metabolizam glicose, frutose, maltose e maltotriose, sendo
que as dextrinas sdo utilizadas apenas por S. diastaticus, uma variedade de S. cerevisiae
(ESTEVINHO, 2015). O fim da fermentacgdo é caracterizado pelo fim da liberacdo de CO..
Ainda que os produtos finais desta via metabolica sejam o alcool e o dioxido de carbono,
importa referir a producdo em pequenas quantidades de metabolitos secundarios, como o
acetato de etilo, o 4cido citrico e succinico e o alcool isoamilico. As concentracdes destes
compostos sdo determinantes para as carateristicas organoléticas especificas dos produtos
fermentados, varia de acordo com 0s microrganismos envolvidos e com as carateristicas do
processo fermentativo (ESTEVINHO, 2015).

Uma vez concluida a fermentacdo, a cerveja e resfriada entre temperaturas de 0 a 3
°C, decantando o lupulo e trub remanescente, permanece nessas condi¢des durante 14 dias

para cervejas de alta fermentacdo e 21 dias para cervejas de baixa fermentacdo. A maior parte
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da levedura é separada por decantacédo (sedimentacdo) e tem inicio a maturacdo. Nessa fase,
pequenas e sutis transformagdes ocorrem para aprimorar o sabor da cerveja. O carboidrato
residual é consumido pelas leveduras remanescentes, fenémeno conhecido por fermentacao
secundaria. Essas leveduras também metabolizam substancias indesejaveis oriundas da
fermentacdo (acetaldeido em acido acético, dicetonas vicinais, como a 2,3-pentanodiona em
2,3-butanodiol, e compostos sulfurados como o sulfeto de dietila, (C2Hs).S, em sulfatos
inorganicos e etanol) (ROSA e AFONSO, 2015).

4.6. ENVASE

Para armazenar a cerveja é necessario grande cuida no processo de sanitizacdo das
garrafas que ndo sdo retornaveis, mas um cuidado maior € necessario para barris que criam
incrustacBes. A maquina de envase possui apenas de dois bicos para envase de garrafas
havendo uma lentiddo no processo de envase e a vedacdo manual da tampa deixa a cerveja

exposta ao meio podendo ocorrer contaminacao.

5. CONSIDERACOES FINAIS

A producdo artesanal da Cervejaria Bacurim visa um produto de qualidade utilizando
mateiras primas de alta qualidade. Mas em alguns pontos do processo ha a necessidade de
melhorias, como o ciclo de reutilizacdo da levedura que pode ser aumentado ap6s um estudo
para verificar a viabilidade em cada reutilizacdo, de modo que quanto mais for reutilizada
menor sera o custo da producdo da cerveja, mas é necessario um cuidado com mutacoes e
contaminacgdes que possam modificar a caracteristica da cerveja. A criacdo de um calendario
de manutencgdo preventiva evitaria interrupcdes no processo e compra de uma méaquina de

envase e limpeza de barris ajudaria na rapidez e seguranca.
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