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Utilizar os melhores insumos e equipamentos
garante uma cerveja incrivel?
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Desenho de receita

e Estilo;

* Escolha dos insumos;_ .
- Fermento, Maltes, Lapulos, enzimas, frutas;

* Perfil da agua;
* Relacdo dgua malte (corpo);
* Rampas de temperatura — mostura

* Rampas de temperatura — fermentacao e maturacao.
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Processo:
* Moagem

* Mostura

* Clarificacdo
 Transferéncia
* Fervura

* Whirpool

* Resfriamento
* Fermentacado
* Dry hopping
* Maturacao
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Moagem:
Primeiramente, o malte!
Endosperma:

 Rico em componentes para o mosto

Cascas:

* Devemn ser mantidas o mais inteiras
possivel

(como amido, demais carboidratos e ¢ Deve-se desagregar do endosperma

proteinas)
* Deve ser moido o mais fino possivel*
Pontas de Malte:

* Endosperma nesta porcao é mais
duro, gera particulado mais grosso

Pericarpo

Endosperma
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Moagem:

Objetivo: moer o endosperma o maximo possivel,
danificando a casca o minimo possivel — como?

 Ajuste de moinho — cervejas diferentes x maltes
diferentes x ajustes diferentes

* Quanto maior o numero de rolos, maior a
otimizacdo da moagem (mais fino o
endosperma, menos danos as cascas)




Moagem:

Dicas de mestre:
* Ajustes conforme o malte e a cerveja:

* Maltes torrados ndo possuem casca = podem
ser moidos em regulagem mais fina

* Maltes de trigo e centeio podem ser moidos

mais finos para aumentar o rendimento
A
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Mostura:
Objetivo: Formar o maior extrato possivel em um
curto periodo de tempo

- Foco na infusdo moderna: mais utilizada!

* 60 - 64°: B amilase (maltose)
* Quebra o amido “pelas pontas”

e /2 - 74°: o amilase (sacarificacdo) $
* Quebra o amido “pelo meio~

t/min
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e 76 — 78°: desnaturacao das enzimas
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Mostura;:
E as proteinas?
50 - 55°C:; Proteinases

* Malte Pilsen moderno ndo necessita
* Novas variedades de cevada + modificacdo
durante malteacdo

* Malte de trigo: necessita por ter mais
proteina — corpo e estabilidade coloidal

— INFUSAO MODERNA

t/min

pH: durante a mostura, manter na faixa 5,4 - 5,6
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Mostura:
Velocidade da agitacdo: ponto de atengao e Yy =
- Muito lento x Muito rapido / / / / / oo

® ® @ ® © =i
Enzimas exdgenas: aceleram a velocidade das
reacoes de quebra dos produtos }
* Reduzem o tempo de mostura _
e Aumento de rendimento s ETW
* Podem melhorar a clarificacio (filtrabilidade) i :‘_
* Exemplos: Maltezyn HT, Attenumax, Starzyme “”'"W% .
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M 0 St urd:

Dicas de mestre:

* Teste de iodo: nao “cai a mao” fazer em todas as
bateladas!

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

* Malte de trigo — rampa de protease (50 — 55°C)

e 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)
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Mostura:

Dicas de mestre:
* + Enzimas =Tempo

 Ajustar rampa da a-amilase (70-72°C) com base
no corpo da cerveja
* Pilsen: 15 — 20 minutos ja sao suficientes

* Subida de temperatura: 1°C/min
* Sem arrasto para subir, sem Maillard indesejado
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Clarificacao:
Obijetivo: separacao do mosto (liqguido) do bagaco

* E feita em 2 etapas: Obtencdo do mosto primario e
extracao do extrato retido no bagaco

Preparacao:

* Aquecer a tina (dgua 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 sdo validas para remover bolhas) —
Agua de Lastro
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Clarificacao:

Transferéncia da Mostura:

* Deve ser feita de forma cuidadosa pela parte de
baixo da tina e acima do fundo falso, com agitacao
na mostura

* Menor absorcao de oxigénio

* Homogeneidade da mistura da mostura (agitacao
ligada)

* Velocidade da bombal!!

J12 %
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Clarificacao:

 Com as tinas de clarificacao mais modernas nao é
mais necessario repouso (tecnologia)

e Aguaradar 10 minutos para iniciar a circulacao ao
final da trasfega da mostura

h Mosto primario (camada mais escura)

Camada pastosa superior (proteinas segregadas
finas particulas ou cascas)

h Bagaco = cascas = camada filtrante

Camada pastosa inferior com particulas mais grossas .

‘ ¥l 4. T8
Camada pastosa de fundo .
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Clarificacao:
Afofamento: sim ou nao?

* Durante a filtracdo, o bagaco se comprime e gera
resisténcia

* Resisténcia do Bagaco diminui velocidade de
filtracao e aumenta pressao diferencial

* Afofar quando diminuir a velocidade para eliminar
a resisténcia

* Mosto muito turvo (pos clarificagao) pode gerar:
iodo positivo na tina de fervura, aumenta o trub
guente e gera maior perda de mosto

agraria




Clarificacao:
Lavagem do bagaco:

* |nicio da aspersao da agua de lavagem quando
ainda existir ~ 3cm de liquido sobre o bagaco

* Este nivel deve ser mantido durante toda a etapa
de adicao da agua de lavagem do bagaco para
evitar incorporacao de oxigénio

* Vai gerar menor volume de mosto primario

* Forma continua: mais rapido, menor extracao de
polifendis

* Forma batelada: extrato mais alto — maior
rendimento

agraria




Clarificacao:
Dicas de mestre:

e Quanto maior a concentracao do mostro primario,
maior a viscosidade e mais lento o escoamento

 Temperatura final de mostura entre 76-78°C:
* Menor viscosidade do mosto
* |[nativa enzimas
* Minimiza extracao de substancias adstringentes das
cascas

e Controle do pH (<5,6) e temperatura (78-802C) da agua
de lavagem

S AR
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Fervura:

Objetivos:

Evaporacao

Remocao de compostos volateis

Formacao de DMS do DMS-P

Esterilizacdao do mosto

Desnaturacao de enzimas

Formacao de trub (coagulacdo de proteinas)
Solubilizacao e transformacdo de compostos do lupulo
Isomerizacao de a-acidos

Formacao de redutonas

Baixa do pH do mosto

Aumento da cor => Reacdo de Maillard
Reacao proteina-polifenol

Mudanca no conteudo de taninos

agraria
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Fervura:

Evaporacao:

* Taxa aceitavel em equipamentos modernos — 4%

* Micro-cervejarias tendem a ter taxa maior (até 10%)
* N3ao ferver mais do que o necessario

Remocao de compostos volateis:

* Principal: DMS (sabor “vegetal”/”milho verde”)

* Formado no mosto acima de 80°C

* Calha de recolhimento na chaminé para evitar retorno

agraria
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Fervura:

Formacao de cor e aroma:

* Reacao de Maillard entre um aminoacido e um acgucar
* Pode formar melanoidinas

e Caramelizacao do mosto

* Na presenca de oxigénio forma Aldeidos de Strecker

* Cuidado! Stress térmico:
* Tempo e temperatura da fervura

 Superficie de contato
 Diferenca de temperatura (drea de aguecimento/mosto)

agraria
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Fervura:

Lupulo

Principais compostos:

* Resinas/substancias amargas
e Oleos

e Polifendis

Oleos:
* Mais tempo em alta temperatura = mais volatilizacao
* Quando se deseja 0 aroma, se utiliza no final da fervura

WA
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Fervura:

Lapulo

Utilizacao de amargor: Polifendis:
* Facilmente solubilizados

* Natureza da humulona

* Tempo de fervura (adi¢ao) «  Grande papel na formacio do trub

° pH
* Quantidade de a.a.% * Antioxidantes (ajudam na estabilidade
e Formac3o do trub da cerveja)

* Temperatura

 Superficie de contato A

‘ g % 1R
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Fervura:

Lapulo
Formacao do trub:
* Proteinas coagulam com a temperatura e pH ideal

* Se ligam a polifendis
* Flocos grandes: prevencao de turbidez

pH:

e Pré-fervura: 5,5a 5,6

e Pos-fervura: 5,0a 5,2

* Pode (e deve) ser ajustado com acido

WA
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Fervura:

Lapulo
Lupulagem:

* Ordem de definicao inversa
* Dosagem ao final da fervura -> no meio -> no inicio

* Dosagem de fim de fervura com menos de 20g/hl nao
possui grande efeito
* Dosagem de 6leos 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

agraria
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Fervura:

Dicas de mestre:
* Ajustar o pH no inicio

e Ajustar a intensidade da fervura para evitar evaporacao
exagerada

* Maior stress térmico = maior caramelizacao
* Mudanca sensorial

* Ferver por 40-60 min é suficiente
e Calha pararemocao de DMS

* Considerar o tempo em alta temperatura até passar pelo
resfriador ao calcular [upulo aromatico

WA
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Whirlpool e Resfriamento:

Trub:
* Proteinas coaguladas

* Polifendis (taninos)
e Carboidratos
* Acidos graxos

A 4 TR
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Whirlpool e Resfriamento:

Por que remover o Trub:

* Entope o trocador de calor

* Prejudica a levedura

* Dificulta a filtracao
 Aumenta perdas de cerveja
* Causa instabilidade de sabor
* Fonte de turbidez

AR
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Whirlpool e Resfriamento:

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 maximo a 1/3 de altura
sobre o fundo, evitando aeracao

* A entrada deve ser tangencial

WA
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Whirlpool e Resfriamento:

Whirlpool:

* O mosto deve ser retirado pelas saidas acima
do trub, inicialmente

* O trub nao deve ser escorrido ou arrastado
junto com o mosto

* Tempos:
* Formacao (transferéncia): 15 min

e Repouso: 20 min (pode-se diminuir para 15 caso
esteja bem sedimentado)

* Remocao + Resfriamento IDEAL: até 60 min
* Gargalo DMS

WA
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Whirlpool e Resfriamento:

Dicas de mestre:

* Quanto mais for retirado no trub quente,
menor carga organica no trocador e menor sera
o trub frio

* E possivel adicionar o ltpulo aromatico durante
a transferéncia do Whirlpool

* Tempo de resfriamento de no maximo 60
minutos

A
CONGRESSO
TECNIC!

agraria




Fermentacao e Maturacao:

Dicas de mestre:
Realizar rampa de temperatura

Lager: 10°C até 60% da reducao de extrato —> 12°C
até 80% de reducdo -> 14°C até o final

* A subida possibilita melhor reabsorcao de
compostos como o Diacetil (manteiga)

Ale: 16°C até 80% de reducao -> 18°C até o final

e Caso gueira maior esterificacao, subir mais cedo,
ou até 20°C

WA
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Fermentacao e Maturacao:

Dicas de mestre:
Dosagem de levedura:

* Para um perfil de fermentacao neutro:
* Dosar mais levedura (Lager 1,5-2g/L, Ale 1g/L)
* Temperatura de fermentacao mais baixa

* Para um perfil de fermentacao perceptivel

* Menor dosagem de levedura (Lager 1g/L, Ale
0,5g/L)

* Maior temperatura de fermentacao

* Maior disponibilidade de acucares simples

WA
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Dicas de mestre:

Cerveja é ciéncia!

* Mostura bem feita -> melhor clarificacao ->
Melhor formacao de Trub -> Transferéncia mais
rapida e melhor fermentacao

* Adjuvantes e Coadjuvantes sao aliados para
todo o processo, se utilizados corretamente

Lo 1R
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Dicas de mestre:

Exemplos praticos:

e Para maior aroma do lupulo, realize a adicao logo
antes de transferir para o Whirlpool

* Corrijir o pH da agua de lavagem, ajudara na
transferéncia do mosto secundario e na fervura

* Para Weiss:
* Realize um repouso maior em 60-62°C, gerara mais
glicose disponivel
 Com essa glicose, a levedura POF+ ira produzir 4-
vinilguaiaicol (Cravo)
* Com uma dosagem menor de células (0,5g/L) a

levedura ter@ maior stress, gerando maior esterificacao
(Banana)
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Dicas de mestre:

Exemplos praticos:

* Para producao de cervejas que levam alta carga
de lupulo em whirpool e dry hopping (NEIPA),
utilizar levedura seca e nao realizar aeracao do
mosto, ira manter o frescor e a poténcia
aromatica.

* Para producao de cervejas com alto OG, pode
ser adotada ainda a rampa de Schmitz
(decoccao moderna), palestra disponivel no site
da Agraria. s A
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Dicas de mestre:

Exemplos praticos:

* Flakes € um grande aliado para a producao de
cervejas leves (extrato neutro), e também para
a producao de cervejas lupuladas, favorecendo
a biotransformacao de tidis pela levedura (FAN).
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NAO ADIANTA TER LUPULO EXCLUSIVO, MALTE COM TERROIR,
LEVEDURA DE PONTA E MARKETING BEM FEITO EM ESTILO
HYPADO, SE NO FINAL A CERVEJA NAO ENTREGA NO COPO O

POTENCIAL QUE PROMETEU.

OBRIGADO

A“
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