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• β amilase (maltose)
•

• α amilase (sacarificação)
•

• 76 – 78°: desnaturação das enzimas
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Velocidade da agitação: ponto de atenção
- Muito lento x Muito rápido

Enzimas exógenas: aceleram a velocidade das 
reações de quebra dos produtos
• Reduzem o tempo de mostura
• Aumento de rendimento
• Podem melhorar a clarificação (filtrabilidade)
• Exemplos: Maltezyn HT, Attenumax, Starzyme

Beer



Dicas de mestre:

• Teste de iodo: não “cai a mão” fazer em todas as 
bateladas!

• Ajustar a rampa com base nos maltes utilizados e 
no laudo 

• Malte de trigo – rampa de protease (50 – 55°C)
• Arriada a esta temperatura, 5 a 10 minutos de 

repouso antes da subida para 62°C
• Aumentar rampa de 72°C para Weiss (motivo ao 

final da palestra)



Dicas de mestre:

• + Enzimas     - Tempo

• Ajustar rampa da α-amilase (70-72°C) com base 
no corpo da cerveja

• Pilsen: 15 – 20 minutos já são suficientes

• Subida de temperatura: 1°C/min
• Sem arrasto para subir, sem Maillard indesejado



Objetivo: separação do mosto (líquido) do bagaço
• É feita em 2 etapas: Obtenção do mosto primário e 

extração do extrato retido no bagaço

Preparação: 
• Aquecer a tina (água quente pelo prato/Spray ball) 

para evitar resfriamento inicial da mostura
(viscosidade)

• Encher o fundo falso por baixo para remover o ar 
(batidas no fundo são válidas para remover bolhas) –
Água de Lastro



Transferência da Mostura:
• Deve ser feita de forma cuidadosa pela parte de 

baixo da tina e acima do fundo falso, com agitação 
na mostura

• Menor absorção de oxigênio
• Homogeneidade da mistura da mostura (agitação 

ligada)
• Velocidade da bomba!!!
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• Com as tinas de clarificação mais modernas não é 
mais necessário repouso (tecnologia)

• Aguaradar 10 minutos para iniciar a circulação ao 
final da trasfega da mostura

Mosto primário (camada mais escura)

Camada pastosa superior (proteínas segregadas
finas partículas ou cascas)

Bagaço = cascas = camada filtrante

Camada pastosa inferior com partículas mais grossas

Camada pastosa de fundo..........
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Afofamento: sim ou não?
• Durante a filtração, o bagaço se comprime e gera 

resistência

• Resistência do Bagaço diminui velocidade de 
filtração e aumenta pressão diferencial

• Afofar quando diminuir a velocidade para eliminar 
a resistência

• Mosto muito turvo (pós clarificação) pode gerar: 
iodo positivo na tina de fervura, aumenta o trub
quente e gera maior perda de mosto



Lavagem do bagaço:
• Início da aspersão da água de lavagem quando 

ainda existir ~ 3cm de líquido sobre o bagaço
• Este nível deve ser mantido durante toda a etapa 

de adição da água de lavagem do bagaço para 
evitar incorporação de oxigênio

• Vai gerar menor volume de mosto primário
• Forma contínua: mais rápido, menor extração de 

polifenóis
• Forma batelada: extrato mais alto – maior 

rendimento



Dicas de mestre:
• Quanto maior a concentração do mostro primário, 

maior a viscosidade e mais lento o escoamento
• Temperatura final de mostura entre 76-78°C:

• Menor viscosidade do mosto
• Inativa enzimas
• Minimiza extração de substâncias adstringentes das 

cascas

• Controle do pH (<5,6) e temperatura (78-80ºC) da água 
de lavagem

• Evita polifenóis que causam adstringência



Objetivos: 
• Evaporação 

• Remoção de compostos voláteis 

• Formação de DMS do DMS-P 

• Esterilização do mosto 

• Desnaturação de enzimas 

• Formação de trub (coagulação de proteínas) 

• Solubilização e transformação de compostos do lúpulo 

• Isomerização de α-ácidos 

• Formação de redutonas

• Baixa do pH do mosto 

• Aumento da cor => Reação de Maillard

• Reação proteína-polifenol 

• Mudança no conteúdo de taninos



Evaporação: 
• Taxa aceitável em equipamentos modernos – 4%
• Micro-cervejarias tendem a ter taxa maior (até 10%)
• Não ferver mais do que o necessário

Remoção de compostos voláteis:
• Principal: DMS (sabor “vegetal”/”milho verde”)
• Formado no mosto acima de 80°C
• Calha de recolhimento na chaminé para evitar retorno



Formação de cor e aroma:
• Reação de Maillard entre um aminoácido e um açúcar

• Pode formar melanoidinas
• Caramelização do mosto
• Na presença de oxigênio forma Aldeídos de Strecker
• Cuidado! Stress térmico:

• Tempo e temperatura da fervura
• Superfície de contato
• Diferença de temperatura (área de aquecimento/mosto)



Lúpulo
Principais compostos:
• Resinas/substâncias amargas
• Óleos
• Polifenóis

Óleos:
• Mais tempo em alta temperatura = mais volatilização
• Quando se deseja o aroma, se utiliza no final da fervura



Lúpulo
Utilização de amargor:
• Natureza da humulona
• Tempo de fervura (adição)
• pH
• Quantidade de a.a.%
• Formação do trub
• Temperatura
• Superfície de contato

Polifenóis:
• Facilmente solubilizados

• Grande papel na formação do trub

• Antioxidantes (ajudam na estabilidade 
da cerveja)



Lúpulo
Formação do trub:
• Proteínas coagulam com a temperatura e pH ideal
• Se ligam a polifenóis
• Flocos grandes: prevenção de turbidez

pH: 
• Pré-fervura: 5,5 a 5,6
• Pós-fervura: 5,0 a 5,2
• Pode (e deve) ser ajustado com ácido



Lúpulo
Lupulagem:
• Ordem de definição inversa

• Dosagem ao final da fervura -> no meio -> no início

• Dosagem de fim de fervura com menos de 20g/hl não 
possui grande efeito

• Dosagem de óleos de 0,2 a 0,5 ml/hl *consultar laudo
• Lembrar do tempo total da fase quente (Whirlpool/Resfriamento)

• Calcular o IBU pela ordem inversa



Dicas de mestre:
• Ajustar o pH no inicio

• Ajustar a intensidade da fervura para evitar evaporação 
exagerada

• Maior stress térmico = maior caramelização
• Mudança sensorial

• Ferver por 40-60 min é suficiente
• Calha para remoção de DMS 
• Considerar o tempo em alta temperatura até passar pelo 

resfriador ao calcular lúpulo aromático



Trub:
• Proteínas coaguladas
• Polifenóis (taninos)
• Carboidratos
• Ácidos graxos



Por que remover o Trub:
• Entope o trocador de calor
• Prejudica a levedura
• Dificulta a filtração
• Aumenta perdas de cerveja
• Causa instabilidade de sabor
• Fonte de turbidez



Whirlpool:
Pode ser realizado em tina separada ou na 
mesma que a fervura
• Velocidade de entrada do mosto deve ser 

menor que 3,5 m/s (12,6km/h) para evitar 
cisalhamento

• O mosto deve estar ao máximo a 1/3 de altura 
sobre o fundo, evitando aeração

• A entrada deve ser tangencial



Whirlpool:
• O mosto deve ser retirado pelas saídas acima 

do trub, inicialmente
• O trub não deve ser escorrido ou arrastado 

junto com o mosto
• Tempos:

• Formação (transferência): 15 min
• Repouso: 20 min (pode-se diminuir para 15 caso 

esteja bem sedimentado)
• Remoção + Resfriamento IDEAL: até 60 min

• Gargalo DMS



Dicas de mestre:

• Quanto mais for retirado no trub quente, 
menor carga orgânica no trocador e menor será 
o trub frio

• É possível adicionar o lúpulo aromático durante 
a transferência do Whirlpool

• Tempo de resfriamento de no máximo 60 
minutos



Dicas de mestre:
Realizar rampa de temperatura
Lager: 10°C até 60% da redução de extrato –> 12°C 
até 80% de redução -> 14°C até o final
• A subida possibilita melhor reabsorção de 

compostos como o Diacetil (manteiga)

Ale: 16°C até 80% de redução -> 18°C até o final
• Caso queira maior esterificação, subir mais cedo, 

ou até 20°C



Dicas de mestre:
Dosagem de levedura:
• Para um perfil de fermentação neutro:

• Dosar mais levedura (Lager 1,5-2g/L, Ale 1g/L)
• Temperatura de fermentação mais baixa

• Para um perfil de fermentação perceptível
• Menor dosagem de levedura (Lager 1g/L, Ale 

0,5g/L)
• Maior temperatura de fermentação
• Maior disponibilidade de açúcares simples



Cerveja é ciência!
• Mostura bem feita -> melhor clarificação -> 

Melhor formação de Trub -> Transferência mais 
rápida e melhor fermentação

• Adjuvantes e Coadjuvantes são aliados para 
todo o processo, se utilizados corretamente



Exemplos práticos:
• Para maior aroma do lúpulo, realize a adição logo 

antes de transferir para o Whirlpool
• Corrijir o pH da água de lavagem, ajudará na 

transferência do mosto secundário e na fervura
• Para Weiss:

• Realize um repouso maior em 60-62°C, gerará mais 
glicose disponível

• Com essa glicose, a levedura POF+ irá produzir        

•



Exemplos práticos:
• Para produção de cervejas que levam alta carga

de lúpulo em whirpool e dry hopping (NEIPA),
utilizar levedura seca e não realizar aeração do
mosto, irá manter o frescor e a potência
aromática.

• Para produção de cervejas com alto OG, pode
ser adotada ainda a rampa de Schmitz
(decocção moderna), palestra disponível no site
da Agrária.



Exemplos práticos:
• Flakes é um grande aliado para a produção de

cervejas leves (extrato neutro), e também para
a produção de cervejas lúpuladas, favorecendo
a biotransformação de tióis pela levedura (FAN).




