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Impactos no
processo e
cerveja

Novos maltes
Agraria

Desenvolvimento
de maltes
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Automacao e Evolugdo da qualidade do malte
Materia-prima e Novas demandas das cervejarias
Conhecimento  Necessidade de perfis de malte mais especificos
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Pesquisa | Maltaria
Piloto
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Como produzir
diferentes tipos
de malte?

¢ MATERIA PRIMA

Tipo
Cultivar
Origem

Proteina

2003

PROCESSO

Maceragado

Germinagao
Secagem

Torrefacado
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MACERACAO

GERMINACAO

SECAGEM




PARAMETROS
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Munique 20 - 25 EBC
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NOVO MALTE PILSEN

EXTRA CLARO
AGRARIA




Extra Claro

Feito com qraos de cevada
selecionados e malteado por
gquem tem compromisso absoluto

com a qualidade.

O O OO0OO0O

Coloracao clara que deixa o copo brilhar.
Sabor Limpo que permite que o lupulo, a
levedura e a criatividade do cervejeiro

tenham protagonismo

Versatilidade




Selecao da mateéria prima

Proteina baixa

Cultivares com menor potencial de
formacao do pDms
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Curva de Secagem

T°C

Extra Claro
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' Difrenga entre Extra Claro x Pilsen
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Impacto na cerveja

e Cor e aparencia

o atingir tonalidades claras

o Lagers, New England IPA, Juicy IPA
e Perfil sensorial

o mais limpo e neutro
 Intensificacao do perfil de Lupulo

o droma mais evidente

o menos “‘competi¢cao”




Impacto na cerveja

 Reducao de notas indesejadas
o - compostos de Maillard
o - riIsco de escurecimento precoce

A



Impacto na cervejaria

Objetivo - cor baixa

Consequeéencias

Mais extrato ey Mais rendimento
Manter enzimas essp Mais poder diastdsico

GEES PROTEINA EXTRATO
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German Pils
Helles

West Coast IPA
NEIPA
Juicy IPA

American Lager
American Light Lager

Fruit beer
Catharina sour

Cor extremamente clara
Perfil limpo e neutro

Alta definicdo aromatica

Maximiza leveza
Perfil limpo

Nao compete com aroma da fruta
Tonalidades mais expressivas




' Depoimento clientes ¢

“O uso do vem
contribuindo para uma padronizacao da cor da cervejq,
sendo as com a

inclusdo deste malte na base do estilo, alem de ter
melhorado eficiencia de conversao do conjunto de graos,

O contribuindo
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HQ‘.‘.ertqu ‘PA A4 f Grist de maltes

agraria

’{; Pilsen Extra Claro Agrdria - 60%

Caracteristicas da receita I Trigo Claro Agraria - 40%
,Ic\:;\cl ESnE;and IPA  Cor: Am?relo Palha m Fermentacdo
e 0G 16,277 Lallemand Lalbrew®
IBU: 33 FG: 3,7°P i
PRENIOM ..~ Pomona
Lupulagem T 16°C - 18°C
Callista HUG ~ Whirlpool TC )
Ariana HVG Whirlpool Zg

p AmMarillo HYG  Dry hopping 4g/L
(. Cascade HUG Dry hopping 3g/L
Tango HVG Dry hopping 2g/L

50 73 80 min
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Malte Melanoidina
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O que e Malte Melanoidina?

“Malte usado para
deixar a cerveja mais
“forte” ou mais
“encorpada’”

“Malte com substancias
melanoidinas que dado
notas mais profundas e
complexas a cerveja”

“Malte com notas de
tostado, lembrando
casca de pao”

“Tipo especial de malte
usado na producdo de

“E um tipo de cerveja para intensificar
malte mais aroma, sabor e cor”
escuro”

“Malte rico em
melanoidinas, compostos
“Tem sabor formados durante a
de mel?” Reacao de Maillard”
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E um malte altamente modificado,
produzido para concentrar
melanoidinas, compostos formados
durante a rea¢cao de Maillard entre
acucares redutores e aminoadcidos
sob calor controlado.

Esses compostos sdo responsdveis por:

@ Intensificacdo da cor (Gmbar a cobre-
avermelhado

® Aumento da complexidade aromdtica

® Notas de casca de pdo, mel, tostado leve e malte
Intenso

@ Maior percepcdo de corpo e estrutura maltada
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Acucares Aminoacidos Reacao de Melanoidinas
redutores Maillard
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Q' \Acucares redutores

Acucar
Redutor
Acucares com capacidade de reagir com aminoacidos
e glicose, maltose e maltotriose (menos reativa) Potencial de
formacao de

cor e aromad

Degradacao do amido

e germina¢cAo € mosturagcao No pProcesso cervejeiro 1
N

» Cadeia molecular que vai reagir com
o nitrogéenio dos aminoacidos

Importancia na reacgdo de Maillard ﬁ + FORMACAO NOVOS COMPOSTOS W

e agentes reativos (fonte de carbono) 1S
e iniciam a reacao na interacdo com aminodcidos sA l A

. TECNICO
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Q Aminoacidos

Deqradacao de proteinas
e germina¢cao — modificacao do malte

Fatores que influenciam

Funcao na Maillard a ¥
e fonte de nitrogéenio (NH.,) ~
e reage com acucares redutores
e iniciam a reacao
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Formacao de aroma e cor LA ‘ 4.5

e determinam intensidade da reagao de Maillard agraria




Casca

Embrido hcido
giberélico

\ Endosperma modificado

" Grdo de Cevada

~

Aleurona

Endosperma
nao maodificado

J

\_

Amido
-0-0-0-0-0<0-

s
o 00 e
0,96%
Acucares redutores

J

Endosperma

Parede celular composta por
__profeina e hemiceluloses

Amido dentro da
matriz proteica

I i-Lamelas intermediarias
Amido dentro da ¥ compostas de proteina

matriz proteica
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Aminoacidos
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§

Reacdo quimica bdsica
Acucar redutor + Aminoacido + Calor

Il

Compostos intermedidrios

\

Em qual momento ocorre?

Reacao de Malllard

( ° V 4 °
INstaveis e altamente

reativos
\_

\,

)
4 ndo possuem cor intenso]

,
origem dos compostos )

aromaticos e melanoidinas
\_

e Principalmente na secagem do malte

e Pode ocorrer na fervura

Fatores que influenciam
1. temperatura

2. tempo
3. umidade
4. pH
Impactos
1. aroma @/7
2. cor

3. complexidade maltada
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Melanoidinas

Produto final da reacao de Maillard

e Nao € uma molecula unica =+ compostos de alto peso molecular
Responsaveis por: Melano tem aroma?
1. cor (mbar = marrom)
2. carater maltado (sabor pao, biscoito)

3. complexidade e profundidade )
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Compostos
iniciais

Compostos
intermediarios

Compostos
aromaticos

Compostos
finais

g
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(Glicosilaminas ) (Compostos de Amadrori)

(Dicarbom’licos reativos) (Aldel'dos de Strecker)

:

Compostos aromaticos
Ex.: pirazinas, furanos, pirrois e tiazois

-
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Melanoidinas
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Curva de Secagem

T°C

Extra Claro empo
Pilsen LA i FEI?
FE. Melanoidina agraria
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Formacao de cor

Cor: 70 - 90 EBC




Painel
sensorial
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Cafe =

C =
27\ | /S« Amargo
Chocolate / Cacau 7 "\ ‘; A
/. \ A
// "N .3, Doce
Adstringente N
[N \
Defumado V--.___ "~ , | ... ! Cereal
i -
I 2 D |
Amendoa torrada (N ;Maltado
| W e . A
Caramelo Escuro \ P : \ 7 Mel
\ L ! " ,I
’ / : \ >
Caramelo Claro ‘\ . | p ? Biscoito
S ~
. N\ g | ’\ & ’
Baunilha ™ = & = =

Uva passa Casca de pdio
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Amendoa torrada

-

Caramelo Escuro &
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Perfil sensorial

Maltado Casca de pao

escuro torrada

Torrado

Doce Amargor

| }‘
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Perfil sensorial
@N Pirazinas @Jo Furfural @ Tiofeno

Tostado Pao, amendoa, Tostado
doce
/ NH L. ] O
Q Pirrois Q Furanos
Caramelo
Cereal,
amendoas
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Mosturacao

Influencia no pH da mostura Interacao com enzimas
composto organicos H poder diastdtico
t P =N l P l comparado a maltes bases

L,> compostos gque se comportam como dcidos

Composicéo do mosto l enzimas, desnaturadas )

, iy : pelo calor
e Parte dos acucares ja reagiu
e Compostos nao fermentadveis

e Proporcdo de agucares fermentaveis reduzida 2A ! 712 1%
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Mosturacao

Reacao de Maillard pre-formada

 Reacdo de Maillard ja ocorreu antes do processo

e Substituindo geracao de complexidade via decocgao
e Maior carga de compostos redutores e aromdadticos ja presentes no mosto

 Deccoc¢ao - taninos
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Impacto no proceso cervejeiro
Fervura

Intensificacao de cor Interacco com proteinas
e As melanoidinas j& presentes e Interagem com proteinas de medio
continuam reagindo peso molecular.
e A cor tende a se aprofundar e Contribuem para maior estabilidade
coloidal.
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Impacto no proceso cervejeiro
Fermentacao

e Nao impacta fortemente o FAN

o apesar de ter compostos nitrogenados, mas parte do
nitrogénio estad ligado em estruturas complexas

e Reduz levemente atenuag¢ao

e Aumento do corpo e dulgor residual WA

_ l ' CONGRESS
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Impacto na cerveja




Impacto na cerveja

Melanoidinas atuam com antioxidantes naturais

e Capturam radicais livres —> trans-2-nonenal
e Retardam compostos de envelhecimento -
e Aumentam a estabilidade de sabor L aldeidos de strecker

e Podem quelar metais (Fe*, Cu®)

\év ligar e neutralizar metais que aceleram a oxidacao

impedindo que eles gerem radicais livres

LA t o JER)

Funcionam como um “escudo” natural contra a oxidacao da cerveja sgraria "CONGREGS0
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Impacto na cerveja

Melhora na estabilidade de espuma

> Proteinas hidrofobicas — LTP1

——> Polipeptideos de A.M.

e Cada bolha de CO, € envolvida por

Proteinas (ex: LTP1)se organizam na interface:
e Parte hidrofobica — aponta para o CO,
e Parte hidrofilica — fica na cerveja
e Membrana estavel ao redor da bolha

— . ——=> Componentes que estabilizam

a interface gas-liquido

K

7

[] Gas bubble
B Lamella
[ Liquid

|8}

B Protein (Hydrophobic region)
] Polysaccharides
(Hydrophilic region) )‘

agraria
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Impacto na cerveja

Melhora na estabilidade de espuma

Onde entram as melanoidinas?
e Reforcam a rede proteica = bolhas mais resistentes
e Aumentam a viscosidade — drenagem mais lenta da espuma
e Protegem contra colapso — dificulta a jungcdo de bolhas

Resultado pratico na cerveja
e Espuma mais duradoura
e Bolhas menores e mais uniformes

*éi-*-'ﬂ % R
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Utilizacao

Dosagem Impacto

1-5% Ajuste sutil de complexidade

5-10 % ‘ Reforco perceptivel de maltado

10 - 20 % Perfil intenso e dominante

>20 % “ O céu é o limite”
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Estilos

Lagers maltadas
e Marzen
e \/ienna Lager

e Bock

intensificacao de maltado e cor

Ales maltadas
e Amber Ale |
e Scottish Ale »ref@rf}@ de corpo e complexidade ¢
e [rish Red Ale




Ek

Amber Lager

“
agraria | Caracteristicas da receita

Amber Lager Cor: 26 EBC
ABV 5’6% OG 14°P HALLERTAU
IBU 30 FG_ 3,4°P TRADITION
Grist de maltes Lupulagem e o
Pilsen Agraria - 48% Tradition HUG 60' fervura - 40%
\Vienna Agraria - 40% Tradition HVG 30' fervura - 20% |
Melanoidina Agraria - 12%  Tradition HUG Whirlpool - 40%

Fermentacao
Lallemand Lalbrew® Diamond

9°C

PROBUCT OF AUSTRIA
© 116 NET WEIGHT




Conclusao

Versatilidade

Eficiencia nos processos
Qualidade do produto final

Pequenas diferencas no malte
criam grandes experiéncias no copo /|
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