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Bebidas Estimulantes

Bebidas que possuem substancias estimulantes do SNC.
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CAFEINA
Possiveis poderes da substancia no organismo

© CEREBRO

E um conhecido estimulante que
oferece sensacgao revigorante, reduz
a fadiga e preserva a atencéao

© RESPIRACAO
Promove aumento da frequéncia e
intensidade da respiracao ao estimular OEFEITOS
neurdnios associados a respiragao, no COLATERAIS QUE
cérebro. Tem efeito broncodilatador e PODEM SURGIR*
poderia ajudar asmaticos © Dor de cabecga

@ Piora na qualidade

do sono
© CIRCULACAO © Sudorese
A cafeina é vista como © Gastrite e tlceras
possibilidade de tratamento para
crises de enxaqueca por contrair ©Tremores
os vasos sanguineos do © Ansiedade
cérebro. Também é considerada © Aumento da

vasodilatadora. Por isso, ndo é
recomendada para pessoas
com taquicardia

presséo arterial
©Insénia

© SISTEMA URINARIO © OBESIDADE

Pode beneficiar mulheres Poderia contribuir para o

que sofrem de célicas emagrecimento porque

menstruais causada por aumenta o nivel de certos

retengdo de liquido, pelo acidos graxos no sangue.

seu efeito diurético Também aumentaria a
concentragao de alguns
horménios, como a insulina

(*) Mesmo com baixo consumo

FONTE | Unicamp ® GRAFFO

A Francesa

Adaptado de C. Clairborne Ray - "NEW YORK TIMES"




26/06/2023

CAFE - Coffea sp.

v' 2% commodity mercado mundial

v nativa Africa - Etiépia - centro de origem

v’ trés espécies do género exploradas comercialmente
> Coffea arabica (80%)
> Coffea canephora (~20%; café robusta)

> Coffea liberica (<1%; café libérica)

Arabica

Robusta

CAFE - Coffea arabica

A

U @ Amsterdam

/413 Raris

UM

&
& Martinique Yemen
Frangisco Domingo! \

ke

ca. 1690

Ethiopia

Coffea
arabica

Lieutenant de Clieu
ca. 1723

Distribuigdo mundial de C. arabica a partir da origem na Africa
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5.000| Produgao de café verde
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3.000 | Exportagao de café verde

Brasil
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. 2000 — Indonésia
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~ 1000 india

1974/1975 1984/1985  1994/1995  2004/2005  2014/2015 2021/2022

Fonte: Adaptada de IBGE (2021b), FAO (2021) e Estados Unidos (2022)

Segundo a Organizagao Internacional do Café (OIC), o mundo
produziu, entre outubro de 2021 e setembro de 2022, 170,83 milhdes
de sacas de 60 kg e consumiu 164,9 milhdes de sacas.

Brasil : Exportou ca. 2,2 milhdes de toneladas, o
equivalente a 39,4 milhdes de sacas de café (60 kg) em
2022 = 47% do total exportado (apexbrasil.com.br)

O Brasil é o segundo maior
consumidor de café no
mundo, atrds somente dos
Estados Unidos.

Consumo brasileiro per capita
em 2021 - 6,06 kg por ano de
café cru e 4,84 kg por ano de
café torrado.

.“
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Brasil
Vietnam
Colémbia
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3,4
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5 T:DOl Produgéo de café verde

Quantidade produzida
nos principais estados (1.000 t)
1981
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Produgio Mundial de Café a partir de 1975
(Ardbica e canephora)

Producao de Café - Distribuicao por safras
Total: 2.886.470 t

MilhGes de Sacas

5g
a o
g&
28 =
=R\ o
S ~N
N
4w O . 2
(>) S N o
© 23 £
g5Q s
o' - S
£e§ . °
25 S Café Canephora o
W0Es 32.4% S
8‘ L] g 935.074 t o
923 o)
v = o<
S L 2
wS Café Arabica o
1975 1980 1985 1990 1995 2000 2005 2010 <t 67.6% <
w8 1.951.396 1 £
- = £
2
I Arébica W Robusta --- Total
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S Variagao mensal: +1.7% E Variagdo mensal: -3.1%
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Tostagem

Processamento do café

Secagem ao sol (~1 semana)

Separagdo das sementes, fermentagdo e fostagem

Fermentagdo
Enzimdtica
12-24h

0
" Vo "0
HO g oH
O
wo' on

Acido clorogénico

O café torrado tem aproximadamente 5
vezes mais dcido clorogénico do que
cafeina.

O dcido clorogénico tem alta atividade
antioxidante.




26/06/2023

Q) Expresso: o vapor é “forgado” através dos
grdos de café.

Descafeinado: 0,1% ou menos de cafeina;
Extragdo da cafeina com solventes
Emprego em bebidas energéticas e medicamentos

Instantdneo ou Soldvel: grdos pulverizados e extraidos sob
pressdo e temperatura. O extrato é seco formando
grdnulos. Aromas precisam ser adicionados posteriormente.

IO 299, CWSQOY PEOF SODS

-

Sintomas de ferrugem em café canéfora. A) Folhas apresentando sintomas em pelelitnenicercosporgcoffercolaBerkisicooke:

campo; B) Folha apresentando lesdo e esporos de Hemileia vastatrix Fungo
parasita obrigatdrio.

2

8

1

8 5

M & -

| Sintomas de roseliniose em

a raizes de café canéfora,

g Dy a causados por Rosellinia

2 ey v H bunodes (Berk. & Br.) Sacc..
Sintomas da seca de ponteiros em café canéfora, Folhas e Frutos de café canéfora
causada pelo fungo Colletotrichum apresentando sintomas de
gloeosporioides (Penz) Penz.. mancha manteigosa, causada por

Colletotrichum gloeosporioides.

R — _
Mudas de café canéfora com sintomas de cercosporiose ou mancha-de-olho-pardo em
viveiro, e em frutos de café canéfora. (A) em roseta. (B) em fruto. Sintomas produzidos

Sintomas de escurecimento
de caule de cafeeiro em
campo causado por espécies
de Fusarium.




26/06/2023

CHA - Camellia sinensis (Theaceae)

v' 2% bebida mais consumida do mundo
v Nativa da China
v Variedades mais importantes:
Chinesa (var. sinensis, com folhas pequenas)
Assam (var. assamica, com folhas grandes): sabor robusto, mais

escuro e T % cafeina

v’ Cultivo no Brasil: principalmente no Vale do Ribeira, Sdo Paulo

Camellia sinensis var. sinensis

Em 2021 foram produzidos 6,8 bilhGes
de quilos de cha no mundo, registrando ® india

um crescimento global por 15 anos @ Quénia
consecutivos na ordem de 3,7% ao ano.

Sao consumidas cerca de 3 bilhdes de xicaras de cha por dia!

Volume de

producao de cha
por pais em 2021

3.5%
® China siin

@ SriLanka
@® Turquia

@ Vietnam
® Indonésia
® Mianmar
@ Outros

https://www.indexbox.io/
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CHA - Camellia sinensis (Theaceae)

Folhas frescas
de Camellia
sinensis
|
Selegédo das
folhas
|
Lavagem das

folhas
r T = T T 1
Folhas sao Folhas séo Picagem das Secagem Folhas
deixadas em deixadas em folhas das folhas armazenadas
pratelelras por 1 prateleiras por | em barris
dia para secar 1 dia pra secar ;
Cozimento a I |
| I vapor Cha Branco Fermentagéo
I lenta
Folhas Folhas I
enr%?ndaesr r;ara enroladas para Folhas Secagem das
estrutura colular romper a enroladas para folhas
estrutura celular romper a

I
Fermentagdo: aumento da atividade | Fermentagéao por
antioxidante — bactérias produzem 6 horas
compostos bioativos - polifendis I
Secagem
das folhas
|

Cha Preto

|
Fermentagéo por

estrutura celular

|
Secagem das

hTraS folhas
|
Secagem -
das folhas Cha Verde
|
Cha Oolong

|
Cha Vermelho

Costa, P.P.; Silva, C.D. Rev. Virtual Quimica 3, 27-36, 2011.

CHA - Camellia sinensis (Theaceae)
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(-)- Epigalocatequina galato
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(+)- Catequina (+)- Epigalocatequina
Redugdo de doengas cardiovasculares OH
Manutengdo da circulagdo do sangue
OH P
cha verde
HO (0}
NHz H
OGlc-Rha HO N
~
OH O
Quercetina-3-O-rutinosideo 0 o
Teanina

Aumento da serotonina e dopamina
Influencia o humor, o sono e emogdo
Influencia o cortisol, que modula o estresse

o /CHS
H3C\N N
P
o~ >N~ N
&,
Cafeina

Del-Rio, D. et al., J. Agric. Food Chem. 52, 2807-2815, 2004.

10
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ERVA-MATE - Ilex paraguariensis (Aquifoliaceae)

v’ Arvore nativa da América do Sul;

v Erva-mate é consumida como chd, tereré ou chimarrdo

METABOLISMO LIPiDICO, OBESIDADE
OXIDAGAO

Abaixa o LDL

—

Diminui o stress oxidativo
Aumenta o mRNA de
enzimas antioxidantes

\

Protege os acidos graxos
da oxidagdo, mais
especificamente, no figado

Inibe a lipase pancreatica
in vitro
Atividade anti-obesidade

x5 ADI ™ E Diminui o ganho de peso em P AE
= P ratos com alta dieta calérica o
W i Protege a agdo da
Diminui o ganho de peso em ratas paraoxonase 1 da
com alta dieta calérica inativagdo por HCIO

Atividade da AMPK* Desacopla o transporte de elétrons

‘SB}IUDUT Wa ‘0331Q UeS ap 0dluelog WipJer

BIUIOJIED U

I

ERVA-MATE - Ilex paraguariensis

0
BN
- OH
= OH
Acido clorogénico OH

Acido 4,5-dicafeoilquinico

o CHs

H3C\N )‘j: N/>
L )
O)\III N

CHs
Cafeina

Ac. dicafeoil quinico 11% Teobromina 2%

N

Cafeina 8%

Ac. galico 11%

Galocatequina

Epicatequina 5%

Fendlicos totais 5g/L
Saponinas totais 0,35g/L

Ac. clorogénico
42%

Mejia, E.G.; Heck, C.I. J. Food Sci. 72, 138- 151, 2007.

11



26/06/2023

Coleta:
Folhas e
hastes sao
colhidas e
ensacadas

ERVA-MATE - Ilex paraguariensis

PROCESSOS PARA A COMERCIALIZAGAO DA ERVA-MATE

Sapeco: é a
etapa de
branqueamento:
o produto passa
por aquecimento
flash (500 © C)
sobre madeira ou
fogo entre 10 seg
a 3 min no qual
ocorre 0
rompimento da
epiderme e dos
estdbmatos para
deter a oxidacao
das enzimas das
folhas

Barbaqua: é a
etapa de secagem.
As folhas sdo
colocadas em
camaras de
secagem onde
fumaca e calor
(100°C) é usado
para secar as
folhas de 10-12%
de umidade para
4,5%. Tempo: de 8
-24h

Cancheada: é a
etapa do
envelhecimento O
produto seco é
colocado em
camaras por até
12 meses. Este
processo ajuda a
desenvolver o
sabor.

Acondiciona-
mento: O
produto
envelhecido é
moido para o
tamanho
desejado

Mejia, E.G.; Heck, C.I. J. Food Sci. 72, 138- 151, 2007.

v’ Distribuigdo: regido Amazdnica até sudeste Mexicano

v Alto teor de dcidos estedrico, oleico e palmitico

CACAU - Theobroma cacao (Malvaceae)

v’ Possui vdrios flavondis — atividade antioxidante (chocolate amargo)

v' Aumenta nivel éxido nitrico, reduzindo formagdo placas nas artérias

v Reduz pressdo sanguinea e a resisténcia a insulina

v' Teobromina: excelente supressor de tosse

12
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Até 1990: O Brasil era o 2° maior produtor mundial Distribuigdo regional da area colhida e produgdo
de cacau em 2020
Produg¢ao Mundial de Cacau (FAOSTAT, 2020)

Area Colhida (ha)

. Paises Produgdo (%) Norte — 27%
1 Costa do Marfim 39,0
Sudeste-3%
Gana 14.5 Centro Oeste-0%
)
Nordeste — 70%
Indonésia 14,0
Produgdo
' Nigéria 6,3 Norte — 53%
Equador 51
Sudeste-5%
‘ Camarodes 5,0 Centro Oeste-0%
7 Brasil 4,6 d
Nordeste —42%

Crise do cacau - 1980

Vassoura-de-bruxa: fungo basidiomiceto

giu todo o Pais,

Moniliophtora perniciosa - Amazénia — aos poucos atin
' o 5 1

reduzindo a produgdo a um quarto.

Genoma do fungo: Projeto FAPESP

13
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= New
N Phytologist a

The hemibiotrophic cacao pathogen Moniliophthora perniciosa

depends on a mitochondrial alternative oxidase for biotrophic
development New Phytologist (2012) 194: 1025-1034
doi: 10.1111/].1469-8137.2012.04119.x

Daniela P. T. Thomazella'*, Paulo José P. L. Teixeira'*, Halley C. Oliveira”, Elzira E. Saviani’, Johana Rincones"',
Isabella M. Toni', Osvaldo Reis', Odalys Garcia', Lyndel W. Meinhard®, lone Salgado® and Gongalo A. G. Pereira’

(a)

Biotrophic

Necrotrophic

Control Azoxystrobin Azoxystrobin + SHAM

O licor (ou liquor) de chocolate contém cerca de 53% de manteiga de | Obtengio dos liguors de cacau |
cacau (gordura), cerca de 17% de carboidratos, 11% de proteina, 6%
de taninos e 1,5% teobromina.

Processamento do cacau

| Recepgio dos frutos |

Abertura dos frutos e remogio
das sementes com polpa
Homogeneizagio das
sementes com polpa
‘ Fermentagio (por 3 ou 7 dias) ‘

e ~

| Secagem natural ‘ ‘ Secagem artificial ‘

!

Quebra das améndoas e Remocio da testa
obtengio dos nibs e do gérmen

i

lorragao dos nibs de cacau
(38 minutos/150 °C)

)

‘ Moagem e refino dos nibs ‘

i

Extragdo de teobromina
ou prensagem obtengdo
manteiga de cacau

Efraim et al., Ciénc. Tecnol. Aliment. 30, Supl.1, 142-150, 2010.

Figura 1. Fluxograma geral do processamento das sementes de
cacaueiro até a obtencao dos liguors.

14
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GUARANA - Paullinia cupana (Sapindaceae)

v Nativa do Brasil

v'3-6% de cafeina nos frutos

v'dose didria de cafeina reconhecida como
segura para adultos - 400 mg.
v/ 2% bebida mais popular do Brasil

COLA - Cola nitida e Cola acum

v Nativas da Africa o

v Originalmente folhas de coca e sementes &

de cola eram usadas no tonico
v Atualmente é usado extrato de nés de |8

cola e é adicionada mais cafeina. - ' ¢ wib
. Mapa mundial do consumo de éoca/-Cola
por habitante em cada pais

BEBIDAS ENERGETICAS

Proporciona energia e auséncia de sono para diversas atividades

What is typically in an energy drink? e

Ginkgo Biloba
sty corarssten
it crston

-. ]

.
=
I

Contém: Cafeina - alcaloide xantinico - dobro do teor dos refrigerantes
Taurina - aminodcido ndo essencial; apresenta enxofre em sua molécula
Inositol - poli-dlcool
Alto teor de aglicares

Problemas: overdose cafeina, alta pressdo arterial e ritmo cardiaco irregular

15
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Bebidas Alcodlicas

Bebidas que contém etanol produzido a partir de leveduras que
fermentam aglcares

v Atuam como depressoras do organismo (inverso estimulantes)
v Responsdveis pela maior taxa de mortalidade entre motoristas
v" Metabolismo etanol € linear .. mulheres sdo mais afetadas devido

menor massa corporal

"Todas" sdo produzidas por fermentagdo - Saccharomyces

Consumo de bebidas alcodlicas no Brasil
Ranking, em milhares de litros

Cerveja 1 Y & 12.526.9
Cachaca | >+ | 520,3
Vinho |z | 311.8
Bebidas mistas | 4¢ 1362
Vodca | =* [l 60,6
Conhaque & 51,2
Whisky | 7- 1 38,2

Rum = 1187
Licor | o= §17.4
Cidra [10°116,4
Gim |11*|1,8
Tequila |12¢|1,6
Fante: Euromamitor
E" Infagrafico elaborado ¢m: 19/06/2018

16
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Fermentagao

Processo bioquimico em que os microrganismos retiram do meio em que
vivem o material nutritivo de que necessitam, ao mesmo tempo em que,

sob a agdo catalitica de enzimas, produzem substdncias das quais se

utiliza a inddstria.

—

Controle envolve a escolha —

S

v pH adequado

v" Microrganismos
v' Substratos

v' Temperatura adequada

FERMENTACAO

Por bactérias | | Por leveduras Por mofos
| ! |
v'Acética v'Acido citrico
vLéctica v Glicéricas v Acido glucnico

v'Acetobutilica
v'Propidnica

v'Gluconica

v Acido ldctico
v Acido fumdrico
v'Manitol

17
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Fermentagdo Alcodlica

v" Microrganismos: Saccharomyces cerevisiae, S. carlsbergensis

v Substratos: sacarose, maltose, entre outros

v Produtos: :«f pe

OH
Dglucose

vinhos, cervejas, destilados

AP AP CH

%m@ L.L) L,%@ ] %:c

g
“ [ CO0° '
,eo
O D
Yo' oo™ . = A/ T

Saccharomyces cer'ews:ae ‘ b

GHZ0H

Cachaga, caninha, pinga, cana ou aguardente de cana

Histérico

» Descoberta pelos escravos dos engenhos de agiicar em meados do século XVI.

» Bebida mais consumida no Brasil Colénia — proibida pela Corte Portuguesa.

» Meados do século XVIII a Corte Portuguesa decidiu taxar a venda da cachaga, sem sucesso.

» Classe média do século XIX e inicio do XX iniciou um movimento de preconceito contra a cachaca.

» Semana de Arte de 1922, quando se buscou as raizes brasileiras, & que a cachaga voltou a ser
considerada um simbolo da cultura nacional.

> E considerada a mais brasileira das bebidas e famosa em todo o mundo.

Legislagdo que regulamenta a produgdo da bebida (setembro/1997)
» Graduacdao alcodlica entre 38% e 54% em volume, a 20° C.

» Pode ser acrescida de aglcar em até 6 g/L. superior a 6 g ou acima de 30 g = cachaga adogada

Apenas 1-2% é exportado (2,5 milhdes de litros).
O Brasil consome quase toda a produgdo.

18
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Principais paises importadores de

cachaga

Pais de destino uss Participagédo (%)
Alemanha 1.729.531 2335
Paraguai 1.711.028 2313
Italia £93.939 9,38
Uruguai B77.291 8,15
Partugal 427 965 578
Bolivia 346.563 4 B3
Chile 344810 4 66
Equadaor 244944 331
Espanha 219.498 297
Estados Unidos 204153 276
Bélgica 160.812 217
Japdo 140.840 180
Franga 110.340 149
Haolanda 82.588 112
Augtria 79.783 108
Suiga 58222 0,79
Argentina 47819 0gs
Reino Unidao A0 976 055
Panama 16,632 022
Peru 13.604 0,18
Porto Rico 13,194 0,18
Yenezuela 11.440 015
Canada 8.109 0,11
Qutros 14,095 019
Total 7.398.186 100

Estados Unidos, Alemanha e Paraguai foram os trés
paises que mais importaram a cachaca brasileira em 2021

(Ibrac, 2022)

Producdo de cachaga nos estados brasileiros

PB
49 2%2%BA

RJ

8%

12%

45%

& de R$ 697 por
**297,00
7

Estima-se que existam por volta de 40 mil produtores de
cachaca artesanal no Brasil.

Tonéis de envelhecimento — horizontais e verticais

Fluxograma da produgao de cachaga

Maquina de engarrafamento

| Bagago | _| Moagem |
44 1 : 2
Lni(I:?ngrQaﬁses Queirna I;fao

Saccharomyces cerevisiae JJj

l,(HzSOA)

Diluigdo do

caldo
10 a 20 %

Produgdo de
aglcar mascava
eiou rapadura

]

[\

Recepgdo e moagem da cana

:d

Tanque de fermentagdo

[ Cachaga |{ME[ Destiagdo |mp[  Vinhoto |
Padranizadora Ragdo Adubo

Engarrafadora
Ervelhecedara

11
1 !

Commercializagdo

N3o é aproveitado o élcool inicial (cabega) e
final (calda). Utiliza-se para a comercializagdo
somente o alcool do meio da destilagdo (corpo

ou coragdo), 80% do material destilado.

Portal EMBRAPA —EMBRAPA 50 anos

19
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VINHOS - Vitis vinifera (Vitaceae)

v' Fermentado de suco dos frutos; prdtica: Vitis vinifera
v'Produzido in natura a partir de leveduras das cascas dos frutos
Historico

v'Georgia ? - encontradas sementes datadas entre 8.000 e 5.000 a.C

v'Egito - pinturas do processo de vinificagdo entre 3.000 e 1.000 a.C

v Domesticada préximo ao Oriente - Amplamente cultivada pelos gregos
no Mediterrdneo. A partir de 1.000 a.C, comegaram as plantagGes em
outras regides europeias, até chegar em Roma.

v'Idade Moderna - com as navegagdes - mudas foram cultivadas nas
Antilhas e adaptadas ao México, Estados Unidos e col6nias espanholas da
América do Sul.

v'Revolugdo industrial - vinho perdeu a qualidade - técnicas bem menos rusticas,

para possibilitar sua produgdo em massa e venda barata.

Produgdo Mundial de Vinho, 2021

1,0 %Hungary

142 posigdo
1,4% Brazil
1,7 % Russia \3

1,7 % Romania

19,3 %

Rest of
world

2,8 % Portugal -
2,3 % China _

31% German\

4,1 % South Africa

14,5 %

4,8 % Argentina

France
5,2 % Chile United 13,6 %
States
5,5 % Australia

9,3%

Source: OIV data, Nov 2021
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VINHOS - Vitis vinifera

v/ 1860: Vinhedos europeus dizimados por infestagdo de ‘filoxera’, o

hemiptero Daktulosphaira vitifoliae

Fémeas dpteras atacam as raizes e folhas da
videira.

corte
‘em bisel amarragéo

broto
dessnvolvido

\ n X
gemas | | gema

copa eliminada
do porta-snxerto mm em fendano

porta-enxerto

A junglio 6 amarrade. Apenas um

0 porta-enxerto Apés a formactio,
& preparado o sua copa é retirada © coberta com areia broto cresce
plantado ou terra tutoragao

Vitis aestivalis

Processamento do vinho

3 Uvas Cuba de Fermentagio i'm dias P 20-30 di
hescessariamente L s e e b
Tintaz

Separador

L)
] .-.:.
Apnazsador

Cuba de
Fermentagdo
{com coscas)

Yinho engarrafado ﬁ
pronto para envélhecer em
2 barriz de madeira
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Constituintes da uva

-Qcarpu

Epicarpo

Fedical

Weescailar Bundlas

Parphedal netaoik

Third

\
' Periphersl wscular bundes
™~ Skin

Endoicarpg

1. Ceniral 2ors

Central 2. Intermediala 2one
Crvular First pressing

34 Panpharal zaora

AroiTas
aciity
sugar
oxilEsas

Antocianidinas
(casca)

Pelagonidin
Cyanidin
,=OH; R,=OH: Delphinidin
Ry=OCHz: Ry = OH:  Petunidin
Ry = OCH3; R, = OCHs: Malvidin

Compostos Fenélicos

Flavonoides — antocianinas, catequinas,

taninos.

N3o flavonoides - resveratrol

Agua — 80-90%
Glicose

Frutose

Acidos orgénicos

Metabélitos aticos volateis
(caracteristicas varietais)
Linalol, terpineol, geraniol (frutado)

Norisoprenoides (frutas tropicais)
B-ionona (violeta)

Precursores de ésteres de acetato
Pirazinas

ESPUMANTES E CHAMPANHES

v Vinhos que sdo carbonatados

v' Champanhes: mais caras, pois aglcares e leveduras selecionadas sdo
adicionadas para fermentagdo adicional na garrafa .. preserva CO,

COMERCIALIZACAO DE VINHOS FINOS, ESPUMANTES E SUCO DE UVA ELABORADOS

NO RIO GRANDE DO SUL — MERCADO INTERNO (litros)

JAN/JUNHO  JAN/JUNHO

PRODUTOS 2020 2021

Vinhos Finos 10.829.306  15.285.661 41,15%
Espumantes 2.480.222 3.770.668 52,03%
(Brut)

Espumantes 1.726.620 2.474.310 43,30%
(Moscatéis)

Suco de Uva * 75.075.999 77.749.756 3,56%

* Suco de Uva (Natural/Integral, Reprocessado/Reconstituido, Adogado e Concentrado)
Fonte: SISDEVIN/SEAPDR | Elaboragao: Uvibra — Dados coletados em 16 de julho de
2021

Principais cidades produtoras de
espumante no Brasil

Petrolina

*Piraquara |Monte Belo do Sul

Sdo Joaquim |« Nova Trento |Santa Tereza
d Cotipora

Fagundes Varella
Garibaldi

Pinto Bandeira
Flores da Cunha
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CERVEJAS

*embrido quebra o amido
em agucares que a levedura
vai utilizar.

**teor alcodlico = 3-9%

Produgdo da cerveja

dicula=1/3 gra
6 dias* fznaltelﬁllfljlrt';éc:g<|;|aa°

Y =N 40 h Malteacio germinagdo Moagem
ALy ;‘a Agua | Maceracio Germinagao Secagem | =erotr—
P P = J
[id !_-_;lé" - - - / - - 3 -

AN _‘_‘\ba‘ - znnv‘i E L_l :
: S-S D-S S-S
3 Mosturagio Malte
[ 68-73°C—2-6h 1 |
e i TR Agua W
t - —1 P 4 W, ,_B "
n-. - ¥ - f 1 -—Mosto - .,

i~ C =/ ¥ &

8 H!: 3 3 . aglcares ! . ! ! 4

" e pigcas 5&':"_:1“’0"' " Brassagem Clarificagéo Agitador

“Whirlpool”
¥ 2
Fermentacdo Filtragéo Flash-Pasteurizagdco CHOPP
Maturagao — -_—
leveduras || Lovpduras TN —_— :'-'- ol i

7 Corvega Verde' o i - | " -
112 dias** | !
7-12 dias ¢ 1] I 5 } Jiu .4

I s 1 |

envelhecimento

Envase
é é é ’
2005 Eneyespadie Britsankss, s €02 ¢é adicionado no engarrafamento
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Teor

Cerveja Origem Coloragdio Alcodlico Fermentagdo
Pisen Beplbiea jarg médio baixa
Dortmunder Alemanha clara médio baixa

Stout Inglaterra escura alto geralmente baixa
Porter Inglaterra escura alto alta ou baixa
Weissbier Alemanha clara médio alta

Miinchen Alemanha escura médio baixa

Bock Alemanha escura alto baixa
Malzbier Alemanha escura alto baixa

e Tgatera 924 médooudta  olta

Ice Canadd clara alto

Preco da -
@0 5 que malis Cerveja pelo Mundo PAISES QUE MAIS CONSOMEM CERVEJA
con em cerveja” (CONSUMO ANUAL EM LITROS/ HAB.)
Ranking Mundial do Prego da Cerveja A —.
i e om dtrelatvscarei e S0 eLnhos  wALEuAMAA
2 OTUTROS. 4 imLANDA
- s 27 Top 10 Mais Barato Top 10 Mais Caro sautios PO emout s

m Estados Unidos = [ o [l
———— 113% m

wma
—

| Rissia

P L e s
78 UTROS N maoe . TSUTROS  78LITROS 4 oLnon

vl JRLL

o powol  Temt

SAKE

v Matéria-prima: Arroz
v' Fermentagdo: Aspergillus

Sacarificagiio Fermentagio do dlcool

Sagué
(dlecool, didxido de carbone,

O aroma e o sabor da bebida varia com a temperatura.
Em baixas temperaturas (Hiya /5> 5 a 152C) o saqué fica mais licoroso
Em altas temperaturas (Kan 4l 30 a 602C) o saqué fica mais adocicado e

aromatico.
Aquecimento: banho-maria

Aspergillus orysae
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UISQUES - Processo de Produgdo DESTILADOS

=%
3 34
o=

MALTAGEM

Germinagdo da cevada

BRESSAGEM

. i s

Destilagdo fracionada: obtengdo Barril de cawa[ho
\ de alcool com 99,9% pureza / Uisque escocés
N e S
| 3 =
Malte moido é colocado no tanque de brassagem
e dgua quente é adicionada.

Com isso, as enzimas liberadas na etapa de maltagem
comegam a dissolver os agticares.

FERMENTACAO

DESTILADOS
GIM, VODKA e RUM

v’ Destilados com elevado % de etanol
v Vodka: fermentagdo anaerdbica da batata, com maltagdo.

v'Gim: malte e outros grdos flavorizados com Juniperus

v'Rum: destilagdo do melago da cana-de-aglcar + envelhecimento em barris

BACARDI. FLAVORED RUMS
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DESTILADOS
TEQUILA

v’ Desenvolvida no México

v Produzida a partir de Agave tequilana

v Contelido alcoélico frequente - 38-40%

Fervido, moido e
fermentado com
Saccharomyces cerevisiae

Na hora
do aperto

Em condigtes extremas, planta usadana producdo da
tequila sealimenta das bactérias quevivem em seu interior

v Endéfito Bacillus tequilensis promove rdpido crescimento
v Nos ambientes pobres em nutrientes, planta produz e

libera H,O, para digerir os endéfitos

IgorZomerkavic

http://revistapesquisa.fapesp.br/2015/04/10/na-hora-do-aperto/
i B4.857 2015

SUCOS

E uma bebida produzida do liquido extraido de frutos,
mas também por folhas, caules e raizes de plantas.

* As principais técnicas de processamento de produgdo
consistem: pasteurizagdo, liofilizagdo, condensagdo,
resfriamento, congelamento ou ainda, a combinagdo
entre dois ou mais destes processos.

+ Corantes ndo podem ser adicionados

Clarificagdo: pectinases de plantas e microrganismos

v Fontes de carboidratos, sais minerais, vitaminas e antioxidantes
v'Carentes de proteinas

v'Por serem ricos em sais minerais, vitaminas e possuirem aglcares de
fdcil absor¢do, os sucos haturais sdo considerados como um étimo aliado

da boa nutrigdo infantil.
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