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Historia




Historico

A Origem exata desconhecida

A Producéo artesanal cerca de 8 mil andS
I Egito (6000 a.CA primeira cervejaria
i Babilonia (600&.Q
I China (2300 a.C.)
I Suméria (2100 a.C.)
i Grécia e Roma (500 a.C.)

Codigo de lei da Babilonia (182@: pena de
morte quando a cerveja era diluida



...nho Brasi|

A Trazida por D. Jodo VI, inicio século XIX

A 1888A 12 cervejaria Brahma (RJ)
I Manufatura de Cerveja Brahmdlligiere Cia
i Originaria da Suica
I Década de 80, adquiriu Skol e Caracu

A 1891A Antarctica (SP)
i Década de 60, adquiriu a Bohemia

A 1999A Fusdod Ambev

A Em 2004: Ambev HterBrew(belga)A InBev
A Em 2008inBev+ AnheusefBushA ABInBev
A Em 2016: ABhBev+ SAB Miller



Producao atual mundial

China
(48,9 bi L/ano)

Brasil _
(12,4 bi L/ano) }

Fonte dos dados: Portal Cervesia, 201_5L



Historico e Mercado

As 5 mailores cervejarias do mundo

i

SABMille
EUA

(US$ 18,2 bi)

T
—~

Aeniricn Cantrit N4
e Caribe
InBev
Bélgica/Brasil
(US$ 18,2 bi)

.

Fonte dos dados: IE / UFRJ / UNICAMP, 2C



CERVEJEIRO

CADEIA PRODUTIVA
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Mercado de Alimentos

InBev 15.098
Bunge Alimentos 8.121
Cargil 6.580
Unilever 5.758
Sadia 5.416
Perdigao 3.839
Nestlé 3.738

Fonte: Revista Exame, 2008.



Definicao

A E a bebida obtida pela fermentacdo alcodlica
do mosto cervejeiro contendo agua potavel,
malte de cevada e lUpulo por levedura
cervejeira.

LEI N° 8.918, DE 14 DE JULHO DE 1994, Cap Il, Secéo I, Art. 6
Decreto n. 6.871, de 4 de junho de 2009.




Tipos de Cerveja

Ale Lager
Alta fermentacao Baixa fermentacéo

PaleAle, Brown Ale, Pilsen Munich,

Mild, Bitter, Stout Export Malzbier
Porter




Tipos de Cerveja

A Ale
I Muito popular nos EUA, Inglaterra e Irlanda

I Cerveja de alta fermentacao

I Encorpadas e de sabores e aromas complexos
I Cor mais escura
|
|
|
|

i Altas concentracOes de lupulo
I Elevado teor alcodlico

| Baixa gaseificacao

I Cervejas de trigo...




A Lagerou Pilsen
I As mais produzidas no mund®
I De origem Tcheca
I Comum na Alemanha
I Mais consumida no Brasil (cerca de 98%)
| Baixa fermentacao
| Clara, sabor suave, amargor moderado
I Elevada gaseificacao
i Baixo a médio teor alcodlico (3 a 5%)

AR TS



Classificacao das Cervejas

A Extrato primitivo

A Extrato final

A Cor

A Teor alcodlico

A Tipo de fermentacéo
A Proporcao de malte
A Envelhecimento



Extrato Primitivo

TIPODE CERVEJA TEORDEEXTRAT®RIMITIVO

Classificacac

Fraca/Leve de 5a 10,5 %p/p _
Comum de 10,5 a 12,5 %p/p daS Cervejaf
Extra de 12,5 a 14%p/p
Forte acima de 14 %p/p

Extrato Final
TIPODE CERVEJA TEORDEEXTRAT@®RIMITIVO
Baixo teor Menor 2% p/p
Médio teor Entre 2 e 7% p/p
Alto teor Maior 7% p/p



Classificacao das Cervejas

A Quanto a cor

I Clara (menos de 20 unidade EBGropearBrewerz
Convention

I Escura (igual ou mais que 20 unidade EBC)
I Colorida (por acao de corantes naturais)

A Quanto ao teor alcoodlico (especifica¢io no rétulo)
i Sem alcool (menor que 0,5% v/v)
| Baixo teor (entre 0,5 e 2% v/v)
I Medio teor (entre 2 e 4,5% v/v)
I Alto teor (entre 4,5 e 7% VIV) F-Q faw -




Classificacao das Cervejas

A Proporcdo de malte de cevada
I Puro malte
I Cerveja
I Cervejade  (vegetal predominante). Percentual de
cevada entre 20 e50%.

A Quanto a fermentacéo
| Baixa fermentacad.@gerou Pilser)

| Alta fermentacao (Ale)

I De fermentagao espontanea (1 a 2 anos a T ambiente
Alcool entre 5 e 6%LambicsKrieks Gueuzeyp



Outros fatores

A Sabor

A Aroma

A after taste
A Espuma
A Bolhas



Composicao da Cerveja

A Desde antigamentd, fins terapéuticos e de
saude.

A Composicao nutricional rica
| Carboidratos
i Proteinas e aminoacidos
I Vitaminas (principalmente complexo B)
I Minerais
I Compostos fendlicos



Beneficios da Cerveja

A Consumo regular e moderado de alcool

I Contra hiperinsulinemia

I Pro

oriedades anticoagulantes

I Reduz riscos de doencas coronarias

I Aumenta niveis de HDL

I Reduz riscos de doencas cardiovasculares



A Compostodioativos

i Polifendis
A Flavonéides -
A Acidos fendlicos Provenientes de cereais maltados
A Vitaminas antioxidantes - e do lupulo
Efeitos sensoriais

I Presenca do alcool aumenta a biodisponibilidade
| Efeito antioxidante

I Potencial para prevencao @garcinogenese

I Aumento dos niveis de linfécitos



A Vitaminas do complexo B

I Reduzem o nivel deomocisteingproteina
relacionada aanfarte)

I Riboflavina: rejuvenescimento da pele, cabelo e
unhas, efeito cicatrizante

I B12: producao de serotonina e dopamina

A Silicio
I Densidade Ossea



A Baixo teor de sodio e elevado teor de potassic
i Efeito diurético

A Fibras solUveis



A Agua

A Cereais

I Malte/cevada

A Lapulo

A Adjuntos

A Aditivos/coadjuvantes




Agua

A Agua cervejeira ou dgua nobrpotavel
A Principal componente (96 95%)

A Essencial para a qualidade da cerveja
A Influencia na localizacdo da cervejaria

A Agua industrial




Caracteristicas da Agua

A Limpida
A Inodora, incolor e insipida
A Baixo teor ou isenta de matéria organica

A
A
A

senta de micreorganismos
senta de cloro

OH neutro ou alcalinidade limite 5fpm

A Baixa dureza (isenta de Ca e MQ)
A Baixo teor de ferro
A Baixo teor de gases dissolvidos



Tratamento da agua

A Remocé&o material suspenso

I Filtracao, decantacao, floculacao
A Remocéo de material dissolvido

I Precipitacao de sais, resinas troca ionica
A Reducdo de matériarganica

I Cloracao



A Correcéo pH
A Desoxigenacao

i Métodos quimicos ou fisicos
A Desinfeccéo

i Métodos guimicos ou fisicos

A Filtracido em carvaativado
I Decloracapcor e sabor



Tratamento da Agua

Tratamentos:

- Quimico

- Fisico

- Fisicequimico

OzoOnio (oxidante)
Cloro
Ultravioleta

Produtos
quimicos

Agua a ser .
tratada i
Filtragido
por areia
Para utilizacdo
na fabrica

Cervesia.com.br



Cevada

Hordeum vulgare

A Cereal de inverno / graminea

A 4Acereal de mais importancia econbémica
A Producdo mundial 130 ntibn

A BrasilA Regido sul

A 100 a 120 dias de ciclegetativo



A Variedades

I 6 Fileiras de Inverno (6FI)
A Plantada no ver&o e colhida no inverno
A Alto teorprotéico/ Menor teor de amidod mais adjuntos
A Mais cascas
A Mais usadas nos EUA

I 2 Fileiras de Primavera (2FP)
A Plantada no outono e colhida na primavera
A Gr&dos maiores (maior teor de amido)
A Baixo teorprotéico
A Menor proporcéo de casca / menos fenois e resinas
A Mais usada na Europa
A Plantada no Sul do Brasil



Por que cevada?

A Sabor mais apreciado e aroma caracteristico
A Elevado teor de amido

A Teor protéico (nutricdo microbiana, corpo e
estabilidade da espuma)

A Raz&o amido/proteina otimizada
A Baixo teor de lipideos e de pouca rancificacdo
A Cascas

A Facil malteacéo
I Milho A rancoso
I TrigoA muita contaminacéao
I ArrozA Enzimas pouco adequadas; sem cascas firmes



Detalhes do pericarpo

Células de aleurona Gluma ventral

Epicarpo (casca)

Testa=1e 2

1 - epiderme, 2 hipoderme ~ Gluma dorsal

Camada hialina= 3 e 4
3 - células transversais, 4 - células tubulares

Endosperma amilaceo
Testa

Células de aleurona —
I f 3 :
N/ Tecido palissadico

Escutela — C
(células vazias)

Plomula — \

Ernbnéo

% Epitélio »
il Radicula ° Micropila

ura 4.16 Grao de cevada em corte longitudinal

Tipos de graos

Duas fileiras Seis fileiras

Feixe vascular

Endosperma amilaceo

Face dorsal

Tecido palissadico
células vazias

Aleurona

Embrido Escutelo

Figura 4.17 Corte transversal do grao de cevada

Envelope:

- Casca/Pericarpo

- Testa

- Celulosehemicelulose
- Proteinas

- Resinas ¢éanino

- Cor, sabor, aroma

- Elemento filtrante

Endosperma:

- Tecidoreserva

- Amido em células morta

- Hemicelulose

- Betaglucanos

- Gomas

- Matriz protéica
(hordeinaggluteninag

- Aleurona: tripla camada
protéica

Embrido/germe:
- Germinagao

- Radiculas
- Acrospirgfoliculo)



Composicao

Amido 55 65%

Proteina 9,511,5% |

Histoliticas (hordeinas) 1 30%
Glutinosas (glutelinas) i 30%

Solavel T 40%

Hemicelulose e gomas 10% dbglucanos

Celulose 3,57,0%

Pentosanas
(arabinoxilanas)

Substancias graxas 3%

Subst. Minerais 2,563,5%



Lupulo

A Trepadeira perenélumuludupulus
A Flores femininas ndo fecundadas

A Amargor e aroma da cerveja
I Oleos essenciais (aroma)
I Resinas (amargor): lupulina

A Tempero da cerveja

A Efeito bacteriostatico

A Estabilizacdo da espuma

A Coagulacéo de proteinas

A Flor, pellets ou extrato




T QRB (%A) ¢
Agua 10,0
Resinas totais 15,0
Oleos essenciais 0,5
Tanino 4,0
Monossacarideos 2,0
Pectina 2,0
Aminodcidos 0,1
Proteina bruta 15,0
Lipidios e ceras 30
Cinzas 8,0
Celulose, lignina, etc. 40,4
Total 100,0

Fonte: HOUGH, 1985.

A0,4a4,5qglL

Composicdo quimica do IGpulo em flor.

Percentagem (%)

12-22

13-18

10-17

4-14

10-12

7-10

2-4

2;5-3,0

0,5-2,0

A 96 ¢ 98% de perda no processo

A Extratos isomerizados pdermentacao

0102

OO PIDICIORTVIMEOCDD

Fonte Tschope (2001).



Adjuntos

A Caracterlstlcas

Fonte de amido ou acucar aléem do malte.

Sao substitutos parciais do malte.

Cerca de 20 a 30% em massa da cevada usada.
(no Brasil € permitido até 80%)

Nao devem influenciar no sabor, aroma ou cor da
cerveja.

Cervejas mais leves e mais claras
Barateamo custo da cerveja.
Cervejas especiaigeizenbeey

A Exemplos:

Cerais maltados ou né&o (trigo, milho, sorgo)
Gritzde milho

Farelo de arroz

Xarope de maltose

Aveia




Tabela 4.9 — Caracteristicas de adjuntos amildceos

Temperatura | Necessidade i
Umidade | Extrato | Proteina | Lipidio de de |
: gomificagdo | cozimento |
(%) (% ps) (% ps) (% ps) (°C)
“Grits” de mho 12 90 9.5 0,9 62—74 sim
“Grits” de anz 12 92 7.5 0,6 61—78 sim
Amido milhrefinado 11 103 0,5 0,05 62—74 sim /nao
Farinha de tyo 11 86 8,5 0,76 58—64 sim/nao
Cevada torria 6 72 14,5 1,6 — nao
Flocos de mio 9 83 9,5 0,9 — nao
Fonte: HOUGH 985
Tabela 4.10 — Composicao de adjuntos acucarados
Agﬁcaresm |
Extrato Glucose Frutose Sacarose Maltos.e © nao
maltotriose ;
fermentdvels
(%% ps) (% ps) (% ps) (% ps) (% ps) (% ps)
Acticar comn 102 0 0 100 0 0
Actcar invedo 84 50 50 0 0 0
Xarope de ntho '
(alta glucose 82 43 0 0 37 20
Xarope de mho
(alta maltose 82 3 0 0 72 25

Fonte: HOUGH 985




Processo Cervejeir

Malteacéo

Mostura

Clarificacao

Resfriam.
Aeracao

Inoculacao

Fermentacaa

Ferment
Secundaria

Maturacao

Filtracao

Establl
Coloidal

Carbonatacadg

Estabi)
Microbiolog

Envase




Malteacao




Malteacao

Germinacao controlada de cereais

I Cevadal

I Producao de enzimas \
AProteases, amilaseglucanases

I Modificacao dos graos, do amido e da cc
| 1 Paladar da cerveja




Preparo dos graos

A Limpeza
A Aspiradores, bandejas, imas
A Classificacdo dos graos (tamahho
A Homogeneidade da taxa de germinacéo e do malte
A Dorméncia 46 semanas
A Podergerminativo
A Polifenoloxidasespermeabilidade casca
A Minimo de oxigénio
A Evitar respiracamtramolecular com formac&o de
produtos tdxicos



Malteacéo d Maceracao

s Germinacao

g Secagem




A Maceracéo
I HidratacaoEmbebicao
AUmidade (~45% m/m)
Alnchamento gompimento

ADissolucio
AFimdadorméncia
ARemocaale materiais flutuantes
I Aeracao
i T (15¢ 16°C)
I Hormoniosgiberelinas
I Cercade 2 diasA radicula




Malteacao

Germinacao

| A Germinacso
I CondicOes controladas de umidade, aeracao e T (10 \
12°C)
5 a 8 dias
" Alteracoes no metabolismo do grao
Formacao, ativacao e acumulo de enzimas
AProteases, amilases, celulases

Desenvolvimento da radicula (tamanho ideal 2/3 do
comprimento do grao)




A Germinacéo

>~

Range of acrospire length
for full modification.

/ Reserva de amido

Producao de enzimas que vao
promover a hidrolise do amido




1 - Grao de cevada 3 - Radicula crescendo 4 - Desenvolvimento da
2 - Radicula brotando e plumula brotando radicula e da pldmula

Figura 4.18 Representacdo graficada germinagédo da cevada



Cerveja Ale: umidade 2 a 3%

CervejaLarger umidade 4 a 5%
Malteacao

Interrupcao da germinacao
" Evitar contaminacao (diminuicao umidade)

" Peneiramento (retirar excesso de agua)
' Remocao das radiculas secas (evitar amargor)

- Temperatura elevada gradualmente
" Préesecagem 14.2h, 45 a 65°C 12%
- Torra:
A Maltes claros 8@5°C/ 35h, umidade 3 a 5%
A Maltes escuros 10830°C/ 35h, umidade 1,58%




Malte claroc
enzimas

ativas el N . | Malte escurac

enzimas inativas

Como
fermenta?







