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Aula Dia ASSUNtO

11 17/05 |Tipos de bebidas alcodlicas. Aspectos de fermentacéo alcodlica para
producédo de bebidas. Determinacéo do teor alcoodlico de bebidas. Pratica

12 24/05 | Principios de destilacdo. Prética

13 07/06 |Matérias-primas. Processos de producdo de bebidas fermentadas e
destiladas. Cervejas. Vinhos. Cachaca.

14 21/06 |Determinacao do teor de agucar em cachaca. Pratica

15 28/06 [Atividade avaliativa




BEBIDAS ALCOOLICAS

Definicdo: “produto refrescante, aperitivo ou estimulante,
destinado a ingestdo humana no estado liguido, sem finalidade
medicamentosa, contendo mais de 0,5% de alcool etilico

potavel”.

Composicao: agua + etanol + congéneres, obrigatoriamente
obtida por fermentacao.



Fermentacao alcoolica

fermento (leveduras)
Mosto - etanol + CO, + produtos secundarios

T, pH, nutrientes

CONGENERES
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BEBIDAS ALCOOLICAS

Classificacao:

* Fermentadas: (alcoholic beverages): cerveja, sidra,
fermentado de frutas (vinho), saqué

* Destiladas (spirits)

# Congenéricas : cachaca, rum, whiskies, brandy
(cognac), grapa, aguardente de frutas, tequila

# Nao congenericas (retificadas) : vodca, gin

* Por mistura: licores



PROCESSO DE PRODUCAO DE BEBIDAS

Materia-prima — Preparo do mosto — Fermentacao — Destilacao

Uvas > Vinho —— Brandy
Cana »  Cachaca
Agave - Tequila
A0z > Saqué —— Shochu
Malte de cevada > Cerveja —— Whisky
Maca - Sidra

Mel > Hidromel



Matérias-primas para bebidas




Acucaradas
—

0 Monossacarideos existentes nas frutas.

0 Infermentesciveis:

Dissacarideos: Inversdo - fermentam apds hidrolise
(enzimas invertases). Ex: sacarose (cana e melacos).

Polissacaridos: Sacarificagdio — (enzimas amilases,
amiloglucosidase ou dcidos). Ex: cereais (amido),
batata, mandioca



Acucares
fermentesciveis e infermentesciveis
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