Producao de cervejas especiais sem alcool

alexander robert schwarz
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1972 — aparecimento das primeiras cervejas sem alcool importadas.

1991 — primeira cerveja nacional sem alcool — Kronnenbier Long Neck

2006 — primeira cerveja nacional Zero Alcool — Liber 0%

J

Graduacao alcoalica 0,5% vol

Ingredientes:
.-{gul::, malte, cereais ndo maltados,
carbeidratos, lipuls, antioxidante
INS 300 e estabilizante INS 405,

A tecnologia de fobricagdo da
cerveja Kronenbier difere na fase
de fermentagio, realizada em baixos
temperaturas, com a presenga de
levedura especifica e sob condigdes
controladas do seu metabolismo
celular, Inibindo-se a produgdo
de dicool, Tem cor clara, aroma &
sabor tipices e amarger acentuado.

Foi o primeira cerveja sem
dleool do Brasil, F
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Cerveja “Sem Alcool” é toda a bebida proveniente da fermentacdo do
mosto cervejeiro que teve seu ter alcoolico reduzido.

No Brasil: Decreto 6.871 de 4 de junho de 2009

Por determinacao do STJ/2016 - Cervejas com graduacao
alcoolica acima de 0,05% de alcool nao podem usar a expressao
“sem alcool”

Na Alemanha: idéntico, em paises arabes limite 0,05%Vol.
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Mercado Atual

' No Brasil

* Venda neste segmento aumentou 5%
nos ultimos 5 anos: representa 7 milhdes
de litros.

e LetSeca 11.705 de 2008 intensificou essa
tendéncia.

e Movimento ,Fithess” e Ciclismo wrao
aumentar ainda mais esta tendéncia —
Bebida Funcional

« Qutros: baixa caloria, questoes
trabalhistas
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» \Varias tecnologias disponiveis. O maior problema
esta na reducao/retirada do alcool — fundamental
para determinar o gosto da cerveja.

¢ Nenhuma cerveja sem alcool, no sentido sensorial,
pode ser comparada com uma cerveja comum.

Pode-se tomar 2 Caminhos:

retira-se o
alcool do produto acabado.

suprime-se a
geracao de alcool no processo fermentativo.
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JJ DESALCOOLIZACAO FISICA

Normalmente usadas as técnicas:

» Desalcoolizacio térmica: Destilacdo a Vacuo

e Membranas: Osmose Reseversa ou Didlise
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separacao do alcool pelo principio de
evaporacao/condensacao sob vacuo (0,04 a 0,20 bar) para diminucao da
temperatura de evaporacao — baixa degradacao térmica.

Paralelo ao Alcool e CO2, existem outros compostos volateis que sdo
retirados durante a destilacao.

Normalmente aromas tem pontos de volatilizacdo maiores que o alcool
porém a destilacao a vacuo tende a arrastar consigo estes aromas.

Agua a 1 bar e 100°C evapora alcool a 78,3°C
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) Desalcoolizacdo Térmica

Desalcoolizadores a vacuo e temperaturas de 30 até 55°C

1 Entrada da cerveja

! ' Nebulizagdo

2 Trocador de calor

Agua

Sistema
e

Vacuo 3 Stripper para aromas

4 Coluna vacuo

Subproduto
s N

5 Tanque de reblendagem

i Vapor 6 Condensador de nebulizacao
y |: 2 T 30/55°C ‘II
_.._/_J _..r’"‘f T ,,,{,,,,, ,E'._____J _gl_—’..
Condensado
?_-—1°c Cerv.com Alcool - Cerv. com Alcool

Reduzido
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) Desalcoolizacdo Térmica
Desalcoolizadores a vacuo e temperaturas de 30 até 55°C

]
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Equipamentos Modernos: pré-aquecimento /descarbonatador
/desalcoolizador /condensador /resframento /recarbonatacao.

Alcool gerado: concentracao de até 80% (rico em aromas) —
— diluicdo dos aromas com agua cervejeira —
reblendagem na cerveja sem alcool.

Eficiéncia > 99,9%

Leve aumento coloracao: 0,5 a 1,5 EBC

Levissima reducao de amargor 1 a 2 IBU

Estabiliade de espuma nao ¢ alterada;

pH baixa 0,1 a 0,2 unidades de pH (evaporacao de acidos organicos)
Sensorialmente: grandes diferencas (aroma, corpo, resséncia)
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) Desalcoolizagdo Térmica

Possibilidades:
Blendar a cerveja sem alcool com cerveja normal até o limite de 0,5%Vol.
Usar maltes especiais para arredondar corpo.

Lavar com CO2 a cerveja desalcoolizada.
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' Osmose Reversa

Osmose direta

Fluxo Osmotico Equilibrio Osmético

Solugéo Solugéao t Pres§_éo
diluida concentrada ..X Osmotica
Membrana Membrana
semipermeavel semipermeavel

Osmose reversa

Pressao

|

|
Il

Membrana
semipermeavel
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' Osmose Reversa

Membranas especiais que separam 2 liquidos com diferentes concentracoes
entre st e que promovem a troca de substancias sob altas pressées (30 a 60 bar)
— no caso alcool + agua (permeado). Fica para tras um liquido concentrado sem

alcool que deve ser diluido com agua cervejeira (retentado).
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' Osmose Reversa

Membramas: Derivados de celulose, Polysulfon, Polymethylsiloxan — 50 a 80
l/metro cubico/hora.

Compostos aromaticos sao reduzidos, mas nao tanto como destilacao térmica
pots nao envolve calor

Aromas: pao, mosto e caramelo ainda presentes, muitas vezes um
leve aumento da acidez.

Perdas de amargor sao mais altos que processo anterior.
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' Dialise

Ao contrario da osmose reversa — leve pressdo — transporte feito por difusao simples -

permeabilidade.

Cerveja bombeada continuadamente dentro do Dialisador: nas membranas ocorre a
separacao do alcool — com o controle do fluxo se determina quanto alcool deve sair.

- = - T
- - - =
: ’ - T n - w ®
- - -
- - -~

-——---ﬂ-—-q%—#-_“ "':".‘:f--"'

— - -' - - - -

3 -

- i - = a® g

- -
I e pe—— - o . 1;-'-.-".
- - s  Vim - - =
——n—nﬁ - e
i " s - B TFIa

1 Direcao de fluxo da cerveja pelos micro tabulos
2 Direcao de fluxo do dialisado

Incremento o —
L ™
Braunwesser |
- 1 i
| ........... l .......... Bialisadog - ------- -4 | e
= =¥ | BB
T I | i | 1
‘ -I | BB
H 5 e
" a o, 3
| i | Sy
. | é{aﬁé
i 11
| i\‘)( [ .'
| ; %
' s
| i | a I__r"' o * 3 ™
| N
|— | ' T,
| 'y ¥ || S——— | - =
Cerv, Original __| | i & E‘ \r'
C Icool Reduzido Glycol 1 ™
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4 Bomba )‘

5 Controlador de temperatura .
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' Dialise

Utilizado normalmente para reducao de alcool - Low Carb
Vantagens: retira apenas o alcool, demais compostos ficam na cerveja
(parcialmente verdadeiro) e nao ha a necessidade de reposicao de agua.
Sabor pode se apresentar acido e desarmonioso

Reducdo de 65% de Esteres, reducido do Co2 e Alcoois Superiores.

Atualmente é o método mais utilizado para reducao da concentracao de
alcool.
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' Método Biolégico: Fermentacido Interrompida

e Producao de alcool e freada duante o processo de fermentacao.
« Gera cervejas mais doces, com gosto de mosto e bastante encorpadas.
« Nao precisa de equipamentos extras para a producao.

Para producao desta modalidade de cerveja, atentar para:

1 Escolha dos maltes

2 Rampa de mosturacao

3 Fervura

4 Ajustes pH

5 Whirlpool

6 Leveduras

7 Conducao da fermentacao

8 Filtracao LA
9 Pasteurizacao agraria




Usar maltes bem solubilizados (proteoliticamente e citoliticamente) mas
gue ainda assim geram muitos agucares nao fermentesciveis. Ex:

Weyermann® Carapils® ou Carahell® em doses de até 40%
Crisp Dextrin ou linha Crystal em doses de até 40%
Dingemanns Cara 20 ou Cara 50

Nao usar maltes ingleses = extremamente solubilizados
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' 2 Mosturacao
Springmaischverfahren

Uma técnica de decoccao na qual se pula
propositalmente a rampa da Maltose
(60 a 65°C).

Resulta em cervejas com atenuacao final
abaixo de 10%.

Por gerar uma grande quantidade de acucares
nao fermentescivels — gera um mosto menos
doce.

Devido a presenca de acucares fermentesciveis
— Apronte de 5 a 8°P.

pH ideal entre 5,4 a 5,5.
vy

alte




Dosar agua fervendo o mais rapido possivel para elevar a temperatura de
50°C para acima de 70°C.

Rapida inativacao da B-amilase — reducao drastica de acucares
fermentescivels.

Inativacao parcial da a-amilase também — reacao de iodo normalmente
posttiva.

Nunca deixar a temperatura descer de 73°C.

Usar maltes bem solubilizados (proteoliticamente e citoliticamente) mas
gue ainda assim geram muitos acucares nao fermentesciveis
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Fervura deve ser conduzida de tal maneira que evite a formacao e pos-
formacao de aromas indesejaveis do mosto como:

Deve ser controlada para nao alterar a composicao aromatica do mosto
(caramelizacao) mas com taxa de evaporcao alta de 10 a 15% (expulsao de

compostos indesejaveis).

Ajustar a fervura do mosto para pH 5,2 — melhor aglutinacao dos flocos de
proteina, extracao de aromas mais nobres do lUpulo.
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Resfrlamento do mosto antes do Whirlpool é vantajoso: evita formacao do
DMS

Técnicas:
Mosturar concentrado e no fim da mostura dosar agua fria.

Resfrirar tina de Whirpool antes de receber o mosto (nem sempre eficiente —
agua gelada)

Passar parte do mosto pelo trocador de calor antes para baixar a temperatura.
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Devido a concentracao alta de acucares nao fermentesciveis: usar doses
maiores de lupulo principalmente no fim da fervura - lupulos
aromaticos.

Devido a pouca intensidade fermentativa — pouca reducao do pH -
obrigatorio baixar o pH para 4,2 a 4,5 pois: melhora a estabilidade
sensorial e principalmente a estabilidade microbioldgica.

Técnicas: dosar no final da fervura para nao atrapalhar na quebra do DMS-
Precursor e isomerizacao dos a-acidos, e para nao proporcionar elevada
coagulacao de proteina.

- Usar acido latico: cuidado com doses altas — gosto.
- Preparar um mosto paralelo e acidificar através da fermentacao lactica e
dosar no final da fervura.
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Leveduras Especiais:

Saccharomycodes ludwigii - adequada para cerveja sem alcool - nao
fermenta maltose e maltotriose

Problema: alto teor de extrato residual - risco de contaminacao e o
principal problema, gera cerveja muito doce.

Bactérias lacticas - outra alternativa seria usar bactérias para consumir os
acucares e nao gerar alcool. Mosto 10°P aquecer até 80°C, refriar até
37°C dosar bacterias lacticas (pH 4,1 a 4,2) — 70 a 100 min. fervura.
Reduzir extrato para 6 a 7°P fermentacao temperaturas baixas.

Resulta em cervejas mais ,parecidas” com as originats.
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Superdosagem de Leveduras Comerciais:

Fermentacao fria de contato: manter a levedura em grande contato com o
mosto mas fermentando em temperaturas baixas.

Levedura segue pelo processo de absorcao e nao gera alcool, compostos
de cerveja verde sao significativamente reduzidos.
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Temperatura de Fermentacao: 0°C, prolonga o processo fermentativo,
permite a reducao de aldeideos e alcoois superiores.

Tempo de Fermentacao: 72 horas - 0°C
36 horas - 4°C
24 horas - 7°C
16 horas - 10°C

Em avaliacbes sensoriais: cervejas sem alcool fermentadas a
temperaturas baixas apresentam-se sensorialmente melhores que as
fermentadas em temperaturas mais altas.

Superdosagem de leveduras com vitalidade alta: 25 milhdes de
células por mL = 500 g/hL de levedura seca

Reduzir aeracao ou nao aerar o mosto — suprimir a formacao de
Diacetil

Para evitar a formacao de Diacetil recomenda-se a utilizacao de 4g/hL
de Matufest — elimina o risco de formacao do diacetil.
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JJ Fermentacio
Durante fermentacao fazer constante lavagem de CO2 para:

* Manter a levedura em suspencao

« Lavar a cerveja verde e expulsar os compostos volateis indesejaveis
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) Interrupcio da Fermentacgao

Para interropmer a fermentacao ao atingir a
concentracao limite de alcool, deve-se:

e Reduzir a quantidade de células para 0,1 bilhdes
de células por ml. Com centrifuga (melhor),
com filtracao com terra ou pasteurizacao.

 Recomendavel maturar por matis 3 semanas a
0°C por apresentar problemas de estabilidade e
Gushing.

* Durante este periodo recomendavel intensa
lavagem com CO2 (3 g/hL x h de Co2 pelo
menos 3 lavagens de 24 h cada).

vy

agraria




Para dar o polimento final na cerveja é recomendavel:

« Dosagem de ClearMax MF — 3 g/hl, 4 dias antes da filtracdao — aguardar 48
horas purgar o Gelager.

« Dosagem de ClearMax PVPP - 40 g/hl, 2 dias antes da filtracao — aguardar
48 horas purgar a Galager.

« Filtrar a cerveja.
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' Pasteurizacao

» Pelo fato destas cervejas terem um grande aporte de nutrientes para os
demais microorganismos, deve-se redobrar o0s cuidados com
contaminacdes.

o Para garantir a estabilidade microbiologica de cervejas engarrafadas é
imprescindivel uma pasteurizacao com pelo menos 30 UP’s.

» Mas cuidado, superpasteurizacao prejudica muito esta cerveja.
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Uma cerveja ambar com uma espuma clara e cremosa. No aroma dominam as notas
citricas e florais, com toques maltados ainda mais sobressaltados pela presenca do
corpo intenso. Esta criacao foi especialmente elaborada para combinar com clientes
gue por motivos especificos nao podem consumir alcool mas mesmo assim querem
se socializar com um “halito” tipico de uma IPA. E importante ressaltar que o alcool é
um grande aromatizante da cerveja, sua auséncia nao pode ser reproduzida numa
cerveja sem alcool, o que fica perceptivel.

Caracteristicas:

Mosto Original: (%) 7,0
Extrato Final Aparente: 6,00
Amargor: (IBU) 40
Cor: (EBC) 15
Tonalidade da Cerveja: Ambar
Alcool (Volume): 0,5

Composi¢ao dos Maltes:

Tipos de Maltes %
Agraria Pale Ale 60
Weyermann® Carahell® 20
Crisp Dextrin 17

Weyermann®Caraaroma® 3



J Receita de IPA Sem Alcool

Eldorado 34 10 minutos fim de fervura
Comet 33 10 minutos fim de fervura
Citra 33 10 minutos fim de fervura

Equinox 100g/hL Inicio da Fermentagéo
Comet 50 g/hL Inicio da Fermentagdo
Eldorado 100 g/hL Inicio da Fermentagdo

Nottingham 500 g/hL



Fabricacgao:

Relacdo agua malte: 5/1 sendo 2,5/1 na arriada + acrécimo de agua fervendo 90°C. Relacao
2,5/1.

Usar 0,06% da massa de malte de Prozyn StarMax BG dosar 10 minutos apos arriada total do
malte.

pH Ideal entre 54 — 5,6 inicto de mostua, se necessario ajustas com acido latico ou malte
acidificado.

Rampa de Mostura: 30 min. — 50°C., 45 min. — 74°C (agua quente a 90°C) e 10 min. — 78°C.
Teste de lodo nem sempre negativo.

Fervura de 90 minutos — ajustar pH inicio de fervura para 5,2 no final da fervura ajustar para
4,5 (obrigatorio).



Fabricacao:

Resfriar o Whirpool e/ou resfriar o mosto para temperaturas abaixo de 80°C.
Nao aerar o mosto.

Dosar 5g/hL de Matufast (evita formacao de Diacetil) antes de dosar a levedura.
Confirmar temperatura do mosto aerado em 4°C

Dosar leveduras (500g/hL), dosar lupulos para Dry Hopping, anexar sistema
carbonatador na base do tanque, borbulhar lentamente o CO2 durante toda

fermentacao.

2 Dias de fermentacao, filtrar a cerveja



Fabricacao:

Maturar a cerveja a 0°C por 3 semanas — borbulhar CO2 por bawxo (3 g/hL x h de CO2
pelo menos 3 lavagens de 24 h cada).

Cerveja nao pasteurizada.

Boa degustacao.



obrigado!
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