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História



Histórico

ÅOrigem exata desconhecida

ÅProdução artesanal cerca de 8 mil anos a.C
ïEgito (6000 a.C.) Ą primeira cervejaria

ïBabilônia (6000 a.C)

ïChina (2300 a.C.)

ïSuméria (2100 a.C.)

ïGrécia e Roma (500 a.C.)

Código de lei da Babilônia (1800 a.C): pena de 
morte quando a cerveja era diluída



...no Brasil
ÅTrazida por D. João VI, início século XIX
Å1888 Ą 1ª cervejaria Brahma (RJ)
ïManufatura de Cerveja Brahma Villigiere Cia
ïOriginária da Suíça
ïDécada de 80, adquiriu Skol e Caracu

Å1891 Ą Antárctica (SP)
ïDécada de 60, adquiriu a Bohemia

Å1999 Ą Fusão Ą Ambev
ÅEm 2004: Ambev + InterBrew(belga) Ą InBev
ÅEm 2008: InBev+ Anheuser-Bush Ą AB InBev
ÅEm 2016: AB InBev+ SAB Miller



EUA 
(22,5 bi L/ano)

Brasil 
(12,4 bi L/ano)

China 
(48,9 bi L/ano)

Produção atual mundial

Fonte dos dados: Portal Cervesia, 2011
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Fonte dos dados: IE / UFRJ / UNICAMP, 2009.

As 5 maiores cervejarias do mundo

InBev
Bélgica/Brasil 

(US$ 18,2 bi)

SABMiller
EUA

(US$ 18,2 bi)

Heineken 
Holanda

(US$ 16,15 bi)

Anheuser-
Busch
EUA

(US$ 13,55 bi)

Asahi
Breweries

Japão
(US$ 13,55 bi)

Histórico e Mercado
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Mercado de Alimentos

Empresa Vendas (US$ mi)

InBev 15.098

Bunge Alimentos 8.121

Cargil 6.580

Unilever 5.758

Sadia 5.416

Perdigão 3.839

Nestlé 3.738

Fonte: Revista Exame, 2008.



Definição

ÅÉ a bebida obtida pela fermentação alcoólica 
do mosto cervejeiro contendo água potável, 
malte de cevada e lúpulo por levedura 
cervejeira.

LEI Nº 8.918, DE 14 DE JULHO DE 1994, Cap II, Seção I, Art. 64
Decreto n. 6.871, de 4 de junho de 2009.



Tipos de Cerveja

Ale
Alta fermentação

PaleAle, Brown Ale, 
Mild, Bitter, Stout, 

Porter

Lager
Baixa fermentação

Pilsen, Munich, 
Export, Malzbier



Tipos de Cerveja

ÅAle
ïMuito popular nos EUA, Inglaterra e Irlanda

ïCerveja de alta fermentação

ïEncorpadas e de sabores e aromas complexos

ïCor mais escura

ïAltas concentrações de lúpulo

ïElevado teor alcoólico

ïBaixa gaseificação

ïCervejas de trigo...



ÅLagerou Pilsen
ïAs mais produzidas no mundo

ïDe origem Tcheca

ïComum na Alemanha

ïMais consumida no Brasil (cerca de 98%)

ïBaixa fermentação

ïClara, sabor suave, amargor moderado

ïElevada gaseificação

ïBaixo a médio teor alcoólico (3 a 5%)



Classificação das Cervejas

ÅExtrato primitivo

ÅExtrato final

ÅCor

ÅTeor alcoólico

ÅTipo de fermentação

ÅProporção de malte

ÅEnvelhecimento



Classificação 
das Cervejas

Extrato Primitivo

TIPODECERVEJA TEORDEEXTRATOPRIMITIVO

Fraca/Leve de 5 a 10,5 %p/p

Comum de 10,5 a 12,5 %p/p

Extra de 12,5 a 14%p/p

Forte acima de 14 %p/p

Extrato Final

TIPODECERVEJA TEORDEEXTRATOPRIMITIVO

Baixo teor Menor 2% p/p

Médio teor Entre 2 e 7% p/p

Alto teor Maior 7% p/p



Classificação das Cervejas

ÅQuanto à cor
ïClara (menos de 20 unidade EBC (EuropeanBrewerz

Convention)

ïEscura (igual ou mais que 20 unidade EBC)

ïColorida (por ação de corantes naturais)

ÅQuanto ao teor alcoólico (especificação no rótulo)
ïSem álcool (menor que 0,5% v/v)

ïBaixo teor (entre 0,5 e 2% v/v)

ïMédio teor (entre 2 e 4,5% v/v)

ïAlto teor (entre 4,5 e 7% v/v)



Classificação das Cervejas

ÅProporção de malte de cevada
ïPuro malte

ïCerveja

ïCerveja de ___ (vegetal predominante). Percentual de 
cevada entre 20 e50%.

ÅQuanto à fermentação
ïBaixa fermentação (Lagerou Pilsen)

ïAlta fermentação (Ale)

ïDe fermentação espontânea (1 a 2 anos à T ambiente. 
Álcool entre 5 e 6% - Lambics, Krieks, Gueuzes)



Outros fatores

ÅSabor

ÅAroma

Åafter taste

ÅEspuma

ÅBolhas



Composição da Cerveja

ÅDesde antigamente Ą fins terapêuticos e de 
saúde.

ÅComposição nutricional rica

ïCarboidratos

ïProteínas e aminoácidos

ïVitaminas (principalmente complexo B)

ïMinerais

ïCompostos fenólicos



Benefícios da Cerveja

ÅConsumo regular e moderado de álcool

ïContra hiperinsulinemia

ïPropriedades anticoagulantes

ïReduz riscos de doenças coronárias

ïAumenta níveis de HDL

ïReduz riscos de doenças cardiovasculares



ÅCompostos bioativos
ïPolifenóis
ÅFlavonóides

ÅÁcidos fenólicos

ÅVitaminas antioxidantes

ïPresença do álcool aumenta a biodisponibilidade

ïEfeito antioxidante

ïPotencial para prevenção de carcinogenese

ïAumento dos níveis de linfócitos

Provenientes de cereais maltados 
e do lúpulo

Efeitos sensoriais



ÅVitaminas do complexo B
ïReduzem o nível de homocisteína(proteína 

relacionada ao infarte)

ïRiboflavina: rejuvenescimento da pele, cabelo e 
unhas, efeito cicatrizante

ïB12: produção de serotonina e dopamina

ÅSilício
ïDensidade óssea



ÅBaixo teor de sódio e elevado teor de potássio

ïEfeito diurético

ÅFibras solúveis



Matérias-primas

ÅÁgua

ÅCereais

ïMalte/cevada

ÅLúpulo

ÅAdjuntos

ÅAditivos/coadjuvantes



Água

ÅÁgua cervejeira ou água nobre - potável

ÅPrincipal componente (90 ς95%)

ÅEssencial para a qualidade da cerveja

ÅInfluencia na localização da cervejaria

ÅÁgua industrial

24



Características da Água

ÅLímpida
ÅInodora, incolor e insípida
ÅBaixo teor ou isenta de matéria orgânica
ÅIsenta de micro-organismos
ÅIsenta de cloro
ÅpH neutro ou alcalinidade limite 50 ppm
ÅBaixa dureza (isenta de Ca e Mg)
ÅBaixo teor de ferro
ÅBaixo teor de gases dissolvidos



Tratamento da água

ÅRemoção material suspenso

ïFiltração, decantação, floculação

ÅRemoção de material dissolvido

ïPrecipitação de sais, resinas troca iônica

ÅRedução de matéria orgânica 

ïCloração



ÅCorreção pH

ÅDesoxigenação

ïMétodos químicos ou físicos

ÅDesinfecção

ïMétodos químicos ou físicos

ÅFiltração em carvão ativado

ïDecloração, cor e sabor



Tratamento da Água

Tratamentos:
- Químico
- Físico
- Físico-químico

Ozônio (oxidante)
Cloro
Ultravioleta

Cervesia.com.br



Cevada
Hordeum vulgare

ÅCereal de inverno / gramínea

Å4Ácereal de mais importância econômica

ÅProdução mundial 130 mil ton

ÅBrasil ĄRegião sul

Å100 a 120 dias de ciclo vegetativo



ÅVariedades

ï6 Fileiras de Inverno (6FI)

ÅPlantada no verão e colhida no inverno

ÅAlto teor protéico/ Menor teor de amido Ąmais adjuntos

ÅMais cascas

ÅMais usadas nos EUA

ï2 Fileiras de Primavera (2FP)

ÅPlantada no outono e colhida na primavera

ÅGrãos maiores (maior teor de amido)

ÅBaixo teor protéico

ÅMenor proporção de casca / menos fenóis e resinas

ÅMais usada na Europa

ÅPlantada no Sul do Brasil



Por que cevada?

ÅSabor mais apreciado e aroma característico

ÅElevado teor de amido

ÅTeor protéico (nutrição microbiana, corpo e 
estabilidade da espuma)

ÅRazão amido/proteína otimizada

ÅBaixo teor de lipídeos e de pouca rancificação

ÅCascas

ÅFácil malteação
ïMilho Ą rançoso

ïTrigo Ąmuita contaminação

ïArroz Ą Enzimas pouco adequadas; sem cascas firmes



Envelope:
- Casca/Pericarpo
- Testa
- Celulose/hemicelulose
- Proteínas
- Resinas e tanino
- Cor, sabor, aroma
- Elemento filtrante

Endosperma: 
- Tecido reserva
- Amido em células mortas
- Hemicelulose
- Betaglucanos
- Gomas
- Matriz protéica

(hordeínas/gluteninas)
- Aleurona: tripla camada 

protéica

Embrião/germe: 
- Germinação

- Radiculas
- Acrospira(folículo)



Composição
Amido 55 - 65%

Proteína 9,5 - 11,5% 

Hemicelulose e gomas 10%

Celulose 3,5 - 7,0%

Substâncias graxas 2 - 3%

Subst. Minerais 2,5 - 3,5%

Histolíticas (hordeínas) ï30%

Glutinosas (glutelinas) ï30%

Solúvel ï40%

ȸ-glucanos

Pentosanas 

(arabinoxilanas)



Lúpulo

ÅTrepadeira perene Humuluslupulus

ÅFlores femininas não fecundadas

ÅAmargor e aroma da cerveja
ïÓleos essenciais (aroma)

ïResinas (amargor): lupulina

ÅTempero da cerveja

ÅEfeito bacteriostático

ÅEstabilização da espuma

ÅCoagulação de proteínas

ÅFlor, pellets ou extrato



Å0,4 a 4,5 g/L
Å96 ς98% de perda no processo
ÅExtratos isomerizados pós-fermentação



Adjuntos
Å Características
ïFonte de amido ou açúcar além do malte.
ïSão substitutos parciais do malte.
ïCerca de 20 a 30% em massa da cevada usada.

(no Brasil é permitido até 80%)
ïNão devem influenciar no sabor, aroma ou cor da 

cerveja.
ïCervejas mais leves e mais claras
ïBarateamo custo da cerveja.
ïCervejas especiais (Weizenbeer)

Å Exemplos:
ïCerais maltados ou não (trigo, milho, sorgo)
ïGritzde milho
ïFarelo de arroz
ïXarope de maltose
ïAveia





Malteação

Moagem

Mostura

Clarificação

Cocção

Resfriam.
Aeração

Inoculação

Fermentação

Ferment
Secundária

Maturação

Filtração

Estabil.
Coloidal

Carbonatação

Estabil,
Microbiolog.

Envase

Processo Cervejeiro
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ÅGerminação controlada de cereais

ïCevada!

ïProdução de enzimas

ÅProteases, amilases, glucanases

ïModificação dos grãos, do amido e da cor

ïPaladar da cerveja



Preparo dos grãos

ÅLimpeza

ÅAspiradores, bandejas, imãs

ÅClassificação dos grãos (tamanho)

ÅHomogeneidade da taxa de germinação e do malte

ÅDormência 4-6 semanas

ÅPoder germinativo

ÅPolifenoloxidases/ permeabilidade casca

ÅMínimo de oxigênio

ÅEvitar respiração intramolecular, com formação de 
produtos tóxicos
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Maceração

Germinação

Secagem

ÅMaceração

ïHidratação/Embebição: 

ÅUmidade (~45% m/m)

ÅInchamento e rompimento

ÅDissolução

ÅFim da dormência

ÅRemoção de materiais flutuantes

ïAeração

ïT (15 ς16ºC)

ïHormônios giberelinas

ïCerca de 2 dias Ą radícula
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ÅGerminação

ïCondições controladas de umidade, aeração e T (10 ς
12ºC)

ï5 a 8 dias

ïAlterações no metabolismo do grão

ïFormação, ativação e acúmulo de enzimas

ÅProteases, amilases, celulases

ïDesenvolvimento da radícula (tamanho ideal 2/3 do 
comprimento do grão)



ÅGerminação

Produção de enzimas que vão 
promover a hidrólise do amido

Reserva de amido
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ïInterrupção da germinação

ïEvitar contaminação (diminuição umidade)

ïPeneiramento (retirar excesso de água)

ïRemoção das radículas secas (evitar amargor)

ïTemperatura elevada gradualmente

ïPré-secagem 10-12h, 45 a 65ºC ς12%

ïTorra: 

ÅMaltes claros 80-85ºC/ 3-5h, umidade 3 a 5%

ÅMaltes escuros 105-130ºC/ 3-5h, umidade 1,5-3%

Cerveja Ale: umidade 2 a 3%
Cerveja Larger: umidade 4 a 5%



Malte claro ς
enzimas 
ativas Malte escuro ς

enzimas inativas

Como 
fermenta?




