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Uso de flakes : Quebrando 
paradigmas na produção de cerveja

Menos custo com drinkability



Cerveja

Custo de produção

Disponibilidade de matéria-prima

Pressão do consumidor

Adjuntos

Qualidade

Drinkability



Adjuntos

Matéria-prima substituinte ao malte, capaz de reduzir o custo de

produção da cerveja, mantendo um padrão de qualidade adequado.

Sua utilização está baseada principalmente em aspectos

econômicos:

- Maior disponibilidade � menor preço

- Economia/vantagens no processo � Produtividade



Adjuntos

Cereais

Trigo Cevada Centeio Arroz Milho Aveia Milheto



Adjuntos

Adjuntos Mais Utilizados Principais regiões de aplicação

Milho (flakes, grits e amido) América, Europa Ocidental

Arroz Ásia

Cevada Europa Oriental

Sorgo África

Xarope de maltose Mundo todo – Ligação com High gravity

Fonte: VLB, 2019 

Adjuntos Utilizados na Produção de Cerveja



Adjuntos

Grits Cervejeiro

Xarope de alta maltose

Arroz Quebrado

Flakes Cervejeiro



Adjuntos

Cevada Trigo

Painço

Aveia

Mandioca

Batata

Sorgo



Adjuntos

Adjunto Quantidade de amido [%]

Milho 70 a 80

Arroz 80 a 85

Cevada 55 a 65

Trigo 70 a 80

Centeio 70 a 80

Sorgo 65 a 75

Quantidade de amido presente nos grãos em %

Fonte: VLB, 2019 



Adjuntos

Cereais Xaropes, extratos e açúcares

Caldeira de 
Adjuntos

Caldeira de 
Mostura

Grits, arroz

Xaropes Açúcar cristal

Alta maltose

Extratos de cereais

Flakes

Adjuntos



Adjunto

Produtos derivados de milho:

Grits de milho

Amido de milho refinado

Flocos de milho (amido gelatinizado) 



Adjunto

MILHO

Teor de amido (base seca):
80% do total
Rendimento de 78 - 83%

Temperatura de gelatinização:
60-79°C

Teores elevados de óleos e gorduras:
4-5%
Flakes e grits < 1%



Adjuntos

Degradação do amido ocorre em 3 fases (sobrepostas):

Gelatinização (físico) 

Liquefação (α-amilase) 

Sacarificação (β-amilase) 



Adjuntos

Sacarificação do amido
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Adjunto

α- amilase 72-75ºC                              β-amilase 62-65ºC

Temperatura de gelatinização

Adjuntos Nome latim T°C de gelatinização

Milho Zea Mays 60 a 79

Arroz Oryza sativa 61 a 91

Cevada Hordeum vulgare 52 a 69

Trigo Triciticum aestivum 52 a 66

Centeio Secale cereale 49 a 71

Sorgo Sorghum vulgare 67 a 79
Fonte: VLB, 2019



Adjuntos

Utilização no processo:

Cereais não maltados

Condição normal é a utilização da caldeira de adjuntos

Malte como fonte de enzimas

Preparados enzimáticos comerciais

Xarope de alta maltose

Utilização fervura/resfriamento do mosto

• Flakes 

Utilização na mostura
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Flakes de milho como adjunto 
cervejeiro



Indústria de Milho



Adjuntos



Adjuntos

Composição química



Adjuntos



Processo



Produção de Flakes

Recebimento de milho



Produção de Flakes

•Imã;

•Máquinas de limpeza (vibro-blocks);

•Máquinas de Limpeza (saca-pedras).

Limpeza de milho



Adjuntos

Degerminação do milho - condicionamento

Endosperma

Germe

Pericarpo

Ponta



Produção de Flakes

Etapa que merece maior atenção ao processo;

Relação direta com a dureza do grão;

Redução do teor de óleo;

Consiste em:

•Condicionamento;

Roscas nebulizadoras;

Silo de descanso.

•Degerminação;

Degerminadoras;

Canais de aspiração.

Degerminação de milho



Moagem

Recebimento de milho

Limpeza

Degerminação

Moagem

Separação B

Resíduos

Germe de milho

Milho

Milho limpo

Separação A

EndospermaRetorno

Canjica

Retorno

Canjica, grits, flakes, fubá, etc



Moagem



Flocagem



Produção de Flakes

Flocagem

Canjica

Flocos

Flakes

Condicionamento

Laminação

Secagem

Canjica

Moagem

Flakes

Vapor direto

Canjica a 90 ºC

Flocos
Ar quente



Produtos

Canjiquinha Grits Sêmola Flakes Flakes Moído Fubá Creme

Milho grão Germe   

Canjica



Drinkability

Drinkability vai muito além de uma cerveja que foi bem produzida,

balanceada e com características de uma cerveja fresca. É a habilidade

que uma cerveja tem de ser bebida em grandes volumes, um copo atrás

de outro, aquela vontade de continuar bebendo. É aquela cerveja que

acaba por primeiro na festa. Em compensação quando não temos a

vontade de tomar a segunda, terceira dose, podemos considerar que esta

possui uma baixa drinkability, mesmo que a cerveja seja excelente

tecnicamente.



Drinkability

Fatores que influenciam a drinkability

efeitos cognitivos efeitos pós ingestão

efeitos sensoriais efeitos pós absorção



Drinkability
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Produção e resultados com 
utilização de Flakes



Agrária

Laboratório Agrária



Flakes

Realizado 4 (quatro) ensaios no laboratório com as proporções de Flakes conforme abaixo: 

Amostra 1 - 100% de Malte Pilsen

Amostra 2 - 15% de Flakes + 85% malte Pilsen

Amostra 3 - 30% Flakes + 70% malte Pilsen

Amostra 4 - 45% Flakes + 55% malte Pilsen

Considerações:

� Utilizado mesmo lote de flakes e malte;  

� Flakes não foi moído (produto já está pronto para utilização);

� Testes foram conduzidos no Laboratório Central da Agrária;

� Resultados analíticos;

� Mosturação congresso.

Produção com Flakes



Flakes

Teste laboratório Agrária – Mosturação Congresso

100% Malte 15% Flakes 30% Flakes 45% Flakes

β Glucanos (mg/L) 73 85 88 90

Cor do Mosto (EBC) 4,3 3,4 2,7 2,1

Cor do Mosto Após Fervura (EBC) 6,3 5,4 4,6 3,8

Extrato Moagem Fina C.R. (%) 79,6 80 80,2 70,4

Extrato Moagem Fina I.A. (%) 84 85,5 86,7 87

FAN I.A. (mg/L) 149 125 100 59
Nitrogênio Solúvel por Espectro 
mg/100 g

729 636 545 364

Nitrogênio Solúvel por Espectro mg/L 808 694 587 386

pH Mosto 6,02 6,04 6,05 6,04

Tempo de Sacarificação (min.) 10 10 10 10

Umidade do Malte (%) 5,2 6,4 7,5 8,9

Viscosidade do Mosto 1,42 1,42 1,40 1,44

FAN mg/L 181 153 123 78



Agrária

Cervejaria Experimental 



Flakes

Realizado 4 (quatro) produções na cervejaria experimental Agrária com as 
proporções de Flakes conforme abaixo: 

Amostra 1 - 100% de Malte Pilsen

Amostra 2 - 15% de Flakes + 85% malte Pilsen

Amostra 3 - 30% Flakes + 70% malte Pilsen

Amostra 4 - 45% Flakes + 55% malte Pilsen

Produção com flakes



Flakes
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Mostura com flakes



Flakes

Considerações:

- Água de Arriada: 100 litros

- Malte + Flakes: Adicionado na mostura;

- Relação de água malte: 4,5 para 1;

- Teste de sacarificação realizada a cada 5 minutos a partir 60°C;

- Clarificação até atingir 50 litros. Foi drenado por 20 minutos;

- Medição do extrato;

- Medição da altura e volume do bagaço;

- Peso do bagaço.

Mostura com flakes



Flakes

Resultado - Cervejaria Experimental Agrária

100% Malte 15% Flakes 30% Flakes 45% Flakes

Volume de Água de Arriada (L) 100 100 100 100

Volume de Mostura (L) 125 123 118 116

pH Água Arriada 5,83 5,83 5,83 5,83

pH Mostura 5,71 5,68 5,70 5,70

Quantidade de Ácido Lático (mL) 15 15 20 20

Tempo de Sacarificação após 60 min 35 45 45 45

Temperatura de Sacarificação (°C) 60 70 72 72

Tempo de Clarificação (50 L) em minutos 25 23 25 26

Extrato Original em °P 13,8 13,4 14,3 14,8

pH 5,7 5,6 5,55 5,5

Altura do Bagaço Drenado (cm) 12 9,3 8,5 7,0

Peso Bagaço Drenado (Kg) 36,05 33,08 30,9 29,45



Flakes

Observações:

Volume de Mostura: utilizando a quantidade máxima permitida pela legislação
de flakes (45%), houve uma redução no volume de mostura em torno de 7%. Isto
possibilita um maior aproveitamento do equipamento aumentando a dosagem de
sólidos resultando em maior volume de produção.

- Temperatura e Tempo de Sacarificação: como era de se esperar o tempo de
sacarificação teve um pequeno prolongamento ocasionado pelo menor poder
enzimático da mostura (menor volume de malte utilizado). A temperatura de
sacarificação também aumenta conforme adiciona proporções maiores de
adjunto.

- Tempos de Clarificação do Mosto: não houve diferença significativa no
tempo de clarificação no equipamento utilizado. Este resultado pode variar de
acordo com o projeto da tina de clarificação, pois o adjunto não possui casca que
auxilia na filtração.

Resultado - Cervejaria Experimental Agrária



Flakes

- Rendimento de Extrato: como já evidenciado nos ensaios no laboratório
através da mosturação congresso, o flakes aumentou o rendimento de extrato.
Neste caso pratico tivemos um aumento de rendimento de 7,2% em relação aos
100% malte.

- Volume e peso do bagaço drenado: é nítida a redução de volume de bagaço
com a utilização de flakes. Redução prática encontrada de 40%. Isto significa uma
menor carga no fundo falso da tina de clarificação, o que novamente permite
utilizar mais sólidos e aumentar ainda mais a produção por brassagem. O peso do
bagaço gerado também foi menor, 18% comparado com a produção utilizando
100% malte.

Menos bagaço � Menor impacto ambiental

Resultado - Cervejaria Experimental Agrária



Flakes

Pontos positivos:

- Menor carga de sólidos na tina de mostura/clarificação � possibilidade de
aumento de produtividade utilizando a carga total da tina;

- Emprego de enzimas � Maior rendimento;

- Não houve impacto no tempo de clarificação no equipamento utilizado para o
teste � produtividade;

- Produto final utilizando 15% de flakes: sensorialmente muito semelhante a
cerveja puro malte com mesmo extrato inicial;

- Até 30% de flakes: nenhuma necessidade de alteração no processo de
fabricação ou incremento de enzimas exógenas;

Resultado - Cervejaria Experimental Agrária



Flakes

Pontos positivos:

- Fácil manuseio, sem necessidade de moagem;

- Não necessita aquecimento para armazenagem como ocorre no xarope de alta
maltose granel ou em baldes na hora da utilização;

- Melhor custo benefício comparado à utilização de xarope de alta maltose
(preço e manuseio);

- Redução de custo de produção (até 45% comparado com xarope de alta
maltose);

- Redução do volume e peso do bagaço � menor impacto ambiental;

- Proporciona suavidade para a cerveja;

- Pode ser utilizado até 45% do extrato primitivo de acordo com a legislação.

Resultado - Cervejaria Experimental Agrária



Flakes

Pontos de atenção:

- Redução drástica da cor da cerveja � necessita correção de cor � Sinamar®
ou outro malte escuro (pode usar % muito pequeno de malte torrado Carafa®);

- Redução Nitrogênio Solúvel � redução da estabilidade de espuma �

FoamMax (Prozyn);

- Redução de FAN � fermentação levemente mais arrastada � nutriente para
levedura (Servomyces Lallemand).

Resultado - Cervejaria Experimental Agrária



Flakes

Influência na cerveja

� Os resultados obtidos nos ensaios de laboratório e na simulação de produção
industrial mostraram que o uso do adjunto cervejeiro flakes influencia
positivamente a cerveja final, proporcionando um produto mais suave com
drinkability adequada;

� Proporciona redução de custo comparado com outros adjuntos;

� Muito fácil de ser utilizado em qualquer cervejaria industrial;

� Alguns pontos mencionados como a redução da estabilidade de espuma e cor
da cerveja final são facilmente resolvidos . Ajuste normal do uso de adjuntos;

� Impacto positivo na estabilidade coloidal da cerveja � menor nível de proteína
e polifenóis na cerveja final;

� É uma opção para cervejarias que estão focando em produtos com menor
custo e drinkability .

Resultado - Cervejaria Experimental Agrária
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