Uso de flakes : Quebrando

paradigmas na producao de cerveja
Menos custo com drinkability
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Cerveja

Custo de producao
Disponibilidade de matéria-prima
Pressao do consumidor

Adjuntos

Qualidade

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

producao da cerveja, mantendo um padrao de qualidade adequado.

Sua utilizacdao esta baseada principalmente em aspectos

econdmicos:

- Maior disponibilidade -> menor preco

- Economia/vantagens no processo - Produtividade



Adjuntos

Cereals

Arroz Milho Aveia Milheto

Centeio

Cevada
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Adjuntos Utilizados na Producao de Cerveja

Adjuntos Mais Utilizados Principais regioes de aplicacao
Milho (flakes, grits e amido) Ameérica, Europa Ocidental
Arroz Asia

Cevada Europa Oriental

Sorgo Africa

@oe de maltD Mundo todo — Ligacdao com High gravity

Fonte: VLB, 2019
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Flakes Cervejeiro
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Mandioca

Batata
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Quantidade de amido presente nos graos em %

70 a 80

80 a 85

55a65

70 a 80

70 a 80

65a 75

Fonte: VLB, 2019
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Cereais

Caldeira de
Adjuntos

Grits, arroz

|

Xaropes, extratos e ac;l]cares

i

Caldeira de Xaropes

Mostura

Acucar cristal

Fakes]

l

Alta maltose

)

Extratos de cereais
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Produtos derivados de milho:

Grits de milho

Amido de milho refinado

Flocos de milho (amido gelatinizado)

ta
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Adjunto

MILHO

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

Temperatura de gelatinizacao:
60-79°C

Teores elevados de 6leos e gorduras:
4-5%
Flakes e grits < 1%

agraria
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Degradacdao do amido ocorre em 3 fases (sobrepostas):

Gelatinizacao (fisico)

Liqguefacao (a-amilase)

Sacarificacdo ([3-amilase)
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Sacarificacao do amido

Viscosidade

S Gelatinizagdo N Liquefagdo S Sacarificagdo
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Temperatura de gelatinizacao

~ Adiuntos  Nomelaim  T°Cdegelatinizagio
- Miho Zea Mays 60 79
_ Oryza sativa 61a91
_ Hordeum vulgare 52a69
_ Triciticum aestivum 52 a 66
_ Secale cereale 49a71
_ Sorghum vulgare 67a79

Fonte: VLB, 2019

o- amilase 72-75°C B-amilase 62-65°C
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Utilizacao no processo:

Cereais nao maltados
Condicao normal é a utilizacdo da caldeira de adjuntos
Malte como fonte de enzimas

Preparados enzimaticos comerciais

Xarope de alta maltose

Utilizacdo fervura/resfriamento do mosto

e Flakes

Utilizacdo na mostura



Flakes de milho como adjunto
cervejeiro
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Adjuntos

Composicao quimica

MIL*HO! |
Quimica o

Proteinas
6a12%

Oleo

2a5%

Extrato etéreo
3a6%

Cinzas
1a4%

Fibra Bruta
2a4%
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Recepcdo do
Milho

v
) Moagem

v
Armazenamento
Moalgem Classificagdo \/
{Moinho
A s
Martelo) T Expedicdo
Moagem
Armazenamento (Banco de
Classificacao T Cilindros)
Expedicdo Classificacado
B

=

Armazenamento Armazenamento

|

Expedigdo Armazenamento >  Expedicdo Expedicao

Flocagem Vapor
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Limpeza de milho

°|ma3a;
*Maquinas de limpeza (vibro-blocks);

*Madquinas de Limpeza (saca-pedras).
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Degerminacao do milho - condicionamento

Endosperma
'h:i
X

Pericarpo —"Ih’

Germe

Ponta A
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Degerminacao de milho

Etapa que merece maior atencdo ao processo;
Relacao direta com a dureza do grao;
Reducao do teor de 6leo;
Consiste em:
eCondicionamento;
Roscas nebulizadoras;
Silo de descanso.
*Degerminacao;
Degerminadoras;

Canais de aspiracao.

agraria
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Milho

Recebimento de milho

Milho limpo

Degerminacao

Residuos

Germe de milho

Retorno Endosperma
Separacdo A Canjica
Retorno

I Separacao B

Canijica, grits, flakes, fuba, etc
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Producao de Flakes ;’A.
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Flocagem

Canjica

Canjica

Canjicaa 90 °C

Laminacao

Flocos

Vapor direto

Ar quente

Flakes
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Produtos

Milho grao

Semola
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Drinkability

Drinkability vai muito além de uma cerveja que foi bem produzida,
balanceada e com caracteristicas de uma cerveja fresca. E a habilidade
gue uma cerveja tem de ser bebida em grandes volumes, um copo atras
de outro, aquela vontade de continuar bebendo. E aquela cerveja que
acaba por primeiro na festa. Em compensacao quando ndao temos a
vontade de tomar a segunda, terceira dose, podemos considerar que esta
possui uma baixa drinkability, mesmo que a cerveja seja excelente

tecnicamente.
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Fatores que influenciam a drinkability

efeitos cognitivos

Drinkability

agraria

efeitos pods ingestao
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efeitos sensoriais
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efeitos pds absorcao
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Producao e resultados com
utiizacao de Flakes
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Laboratorio Agraria
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Producao com Flakes

Realizado 4 (quatro) ensaios no laboratério com as propor¢des 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

Consideracoes:

—> Utilizado mesmo lote de flakes e malte;

- Flakes néo foi moido (produto ja esta pronto para utilizacao);
- Testes foram conduzidos no Laboratorio Central da Agraria;
- Resultados analiticos;

- Mosturagéo congresso.
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Teste laboratorio Agraria — Mosturacao Congresso

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

B Glucanos (mg/L) 73 85 88 90

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

Cor do Mosto Apds 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 L.A. (mg/L) 149 125 100 59

Nitrogénio Soluvel por Espectro 729 636 545 364
mg/100 g

Nitrogénio Soluvel por Espectro mg/L 808 694 587 386
pH Mosto 6,02 6,04 6,05 6,04
Tempo de Sacarificacao (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
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Producao com flakes

Realizado 4 (quatro) producdes na cervejaria experimental Agraria com as
proporcoes 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
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Mostura com flakes

Mosturacao

78°C
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Mostura com flakes

Consideracoes:

Agua de Arriada: 100 litros

Malte + Flakes: Adicionado na mostura;

Relacdo de dgua malte: 4,5 para 1;

- Teste de sacarificacao realizada a cada 5 minutos a partir 60°C;
- Clarificacao até atingir 50 litros. Foi drenado por 20 minutos;

- Medicao do extrato;

- Medicao da altura e volume do bagaco;

- Peso do bagaco.



Flakes

24

agraria

Resultado - Cervejaria Experimental Agraria

100% Malte

15% Flakes

30% Flakes

45% Flakes

Volume de Agua de Arriada (L) 100 100 100 100
Volume de Mostura (L) 125 123 118 116
pH Agua Arriada 5,83 5,83 5,83 5,83
pH Mostura 5,71 5,68 5,70 5,70
Quantidade de Acido Latico (mL) 15 15 20 20
Tempo de Sacarificacao apds 60 min 35 45 45 45
Temperatura de Sacarificacao (°C) 60 70 72 72
Tempo de Clarificacdo (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 Bagaco Drenado (cm) 12 9,3 8,5 7,0
Peso Bagaco Drenado (Kg) 36,05 33,08 30,9 29,45
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Resultado - Cervejaria Experimental Agraria
Observacoes:

Volume de Mostura: utilizando a quantidade maxima permitida pela legislacdo
de flakes (45%), houve uma reducdo no volume de mostura em torno de 7%. Isto
possibilita um maior aproveitamento do equipamento aumentando a dosagem de
solidos resultando em maior volume de producao.

- Temperatura e Tempo de Sacarificacao: como era de se esperar o tempo de
sacarificacdo teve um pequeno prolongamento ocasionado pelo menor poder
enzimatico da mostura (menor volume de malte utilizado). A temperatura de
sacarificacdao também aumenta conforme adiciona propor¢des maiores de
adjunto.

- Tempos de Clarificacdo do Mosto: n3o houve diferenca significativa no
tempo de clarificacdo no equipamento utilizado. Este resultado pode variar de
acordo com o projeto da tina de clarificacdao, pois o adjunto nao possui casca que
auxilia na filtracao.
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Resultado - Cervejaria Experimental Agraria

- Rendimento de Extrato: como ja evidenciado nos ensaios no laboratério
através da mosturacao congresso, o flakes aumentou o rendimento de extrato.

Neste caso pratico tivemos um aumento de rendimento de 7,2% em relagao aos
100% malte.

- Volume e peso do bagaco drenado: é nitida a reducdo de volume de bagaco
com a utilizacdao de flakes. Reduc¢ao pratica encontrada de 40%. Isto significa uma
menor carga no fundo falso da tina de clarificacdo, o que novamente permite
utilizar mais soélidos e aumentar ainda mais a producao por brassagem. O peso do

bagaco gerado também foi menor, 18% comparado com a produc¢ao utilizando
100% malte.

Menos bagaco = Menor impacto ambiental
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Resultado - Cervejaria Experimental Agraria

Pontos positivos:

- Menor carga de sdlidos na tina de mostura/clarificagcdo = possibilidade de
aumento de produtividade utilizando a carga total da tina;

- Emprego de enzimas = Maior rendimento;

- Nao houve impacto no tempo de clarificacao 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 alteragdao no processo de
fabricacao ou incremento de enzimas exdégenas;
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Resultado - Cervejaria Experimental Agraria

Pontos positivos:
- Facil manuseio, sem necessidade de moagem;

- Na&o necessita aguecimento para armazenagem como ocorre no xarope de alta
maltose granel ou em baldes na hora da utilizacao;

- Melhor custo beneficio comparado a utilizacdo de xarope de alta maltose
(preco e manuseio);

- Reducdo de custo de producdo (até 45% comparado com xarope de alta
maltose);

- Reducdo do volume e peso do bagaco = menor impacto ambiental;
- Proporciona suavidade para a cerveja;

- Pode ser utilizado até 45% do extrato primitivo de acordo com a legislagao.
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Resultado - Cervejaria Experimental Agraria

Pontos de atencao:

- Reducdo drastica da cor da cerveja = necessita corre¢cdo de cor 2 Sinamar®
ou outro malte escuro (pode usar % muito pequeno de malte torrado Carafa®);

- Reducdo Nitrogénio Soluvel - reducdo da estabilidade de espuma —=>
FoamMax (Prozyn);

- Reducdo de FAN - fermentacdo levemente mais arrastada = nutriente para
levedura (Servomyces Lallemand).
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Resultado - Cervejaria Experimental Agraria

Influéncia na cerveja

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

Proporciona reducao de custo comparado com outros adjuntos;
Muito facil de ser utilizado em qualquer cervejaria industrial;

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

Impacto positivo na estabilidade coloidal da cerveja = menor nivel de proteina
e polifendis na cerveja final;

E uma opcdo para cervejarias que estdo focando em produtos com menor
custo e drinkability .
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