LAN 0300: CERVEJA




Tipos de cervejas

® Classificagao geral:
® Ale: Alta fermentacao (temperaturas entre 18 e 24°C)

® Lager: Baixa fermentacdo (temperaturas entre 9 ¢ 16°C)




Matérias Primas

Agua Malte de cevada

Lapulo

Levedura




Maltes: maltagem
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L Upulos

® Classificacao:
® Amargor (alta concentragao de O-acidos)
® Aroma (alta concentracao de oleos essenciais)

o Dupla aptidﬁo — novas variedades




| evedura

* Agente fermentativo

® Cepas de alta fermentagao (Saccharomyces cerevisiae) ou de baixa

fermentagao (Saccharomyces carlsbergensis) — diferente metabolismo

® Material mais estimado pelas cervejarias




Agua

® Materia prima em maior proporgao (90 a 95%)

e Controle de parémetros:

® Teor de sais, Dureza; pH (agao enzimatica na

mostura)

® Qualidade microbiologica




Adjuntos

® (Cereais nao maltados contribuem com:
® Conteudo de amido (milho, arroz)

® Sabores caracteristicos (trigo nao maltado)

® Estabilidade de espuma e corpo (trigo, aveia)

® Coloracao (cevada torrada — Guinness)

® Nao cereais:
® Extrato do mosto (sacarose, high maltose)

® Coloragao/ sabor (acucar caramelizado, mascavo)




Processo Cervejeiro
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Moagem do malte

e Funcdo: expor contetdo do endosperma do malte de
cevada (amido + enzimas) para sacarificacao na
brassagem, MANTENDO CASCAS INTEGRAS
(elemento filtrante)

N




Mostura — Temperatura Programada

* Agao enzimatica por faixas de temperatura:
* B-Glucanase e Glicogenase (35 a45°C);
* Endopeptidases (50 a 60°C);
® Dextrinase (55 a 60°C);
® 3 -Amilase (60 a 65°C);
® (O -Amilase (70 a 75°C);

a-amylase
B-amylase \
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Mostura — Temperatura Programada vs.
Decoccao

Adjunct Mash Procedure
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Clarificacao do mosto

* Utilizagao do bagaco como elemento filtrante;

* Filtracao ¢ seguida de “lavagem” do bagago com agua a

76°C (retirar agtcar do bagaco)




Producao caseira
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Fervura

e Adicdo inicial: ldpulos de amargor — maior
Isomerizacao de a-acidos
e Adicao final: lupulos de aroma - menor perda de

0leos essenciais (aroma): adicdo nos ultimos 10 min.
de fervura




