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RESUMO

O presente trabalho trata-se de uma revisdo bibliografica, que aborda a cerveja desde a sua
origem de forma empirica, passando por sua disseminagdo aos poucos de forma informal e
artesanal, a especializacdo na forma de producao nos mosteiros, a lei de pureza alema, até os
dias atuais onde mostra tanto a forma artesanal, como a producdo em larga escala das grandes
cervejarias. Além disso, fala sobre cada ingrediente basicos da cerveja como malte, Iupulo,
agua, levedura e adjuntos, onde se encaixa o tema do trabalho, que ¢ a adi¢do de adjuntos
como frutas a fim de valorizar a produgdo artesanal e o consumo no Brasil. O trabalho
também aborda os tipos processos de fabricagdo, onde vai desde a escolha do grao ao envase,
os estilos de cerveja. Além de dar uma visdo sobre o consumo das cervejas artesanais no
Brasil. Sugerir um modo de produ¢do de maneira simplificada e listando os equipamentos
necessarios e o processo de fabricagao.

Palavras-chave: Cerveja. Artesanal Frutas.Brasil.Producdo Simplificada



ABSTRACT

The present work is a bibliographic review, which addresses beer from its origin empirically,
through its dissemination in a few informal and artisan ways the specialization in the form of
production in the monasteries the law of German purity to the present day where it shows
both the artisan form and the large-scale production of the great breweries. In addition it talks
about each basic ingredient of beer such as malt hops water yeast and adjoined where it fits
the theme of work which is the addition of adjoined as fruits in order to value the artisan
production and consumption in Brazil. The work also discusses the types of manufacturing
processes where it goes from the choice of the grain to the filling the beer styles. In addition
to giving an insight into the consumption of artisan beers in Brazil. Suggest a simplified way
of production and listing the necessary equipment and manufacturing process.

Keywords: beer. Handmade fruits. Brasil. Simplified production
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1. INTRODUCAO

A cerveja € considerada a bebida alcoolica mais consumida do mundo e no Brasil
sendo ele o terceiro maior produtor em todo mundo, com uma produgdo que chega a 13
bilhdes de litros/ano, ficando apenas atrds dos Estados Unidos e China (CERVBRASIL,
2014).

Segundo MORADO (2009), muitos acreditam que a cerveja tenha nascido no Oriente
Médio ou no Egito. Devido a achados de arquedlogos no século XIX, onde foi encontrado
residuos de cevada em escavagdes em tumbas de Faraos. Ja os primeiros campos de cultura de
cereal surgiram na Asia Ocidental por volta de 9000 a.C. Os agricultores primitivos colhiam
os graos e os transformavam em farinha. Foi dai que surgiu a lenda que diz que o que fixou o
homem foi a necessidade de produzir pdo e cerveja. A cerveja foi se disseminando aos
poucos, mas sempre de forma informal e artesanal, passando com bastante for¢a pelo Egito,
na época do império romano perdeu um pouco sua for¢a devido a grande importancia que os
romanos davam ao vinho e impunham aos seus conquistados tais costumes, porém os
barbaros ainda a consumiam de forma abundante. Reavendo sua for¢a na época da idade
média onde até entdo era uma producdo totalmente caseira. Até as produgdes se darem nos
mosteiros onde a formagao dos monges fez a busca por tecnologias e técnicas de fabricacao, o
que gerou a primeira producdo de cerveja em maior escala. A classificagdo da cerveja pode
ser feita pela cor, matéria prima, modo de producio e teor alcoolico. A regido que a cerveja €
produzida também pode interferir em marcas do mesmo estilo. A cerveja passa por um
processo de fermentacdo que acaba definindo o seu teor alcoodlico. E por fim, se classifica em
trés grupos, ALE, alta fermentacdo que significa teor alcodlico mais alto, o proximo grupo ¢
LAGER, s3o as de baixa fermentag¢do ou seja, teor alcodlico menor e por ultimo, as Lambic
que tem fermentagdo espontanea.

Diante disso, este trabalho objetiva descrever uma microcervejaria artesanal e como
desenvolver uma cerveja com frutas do Nordeste em sua composi¢do. A partir do
desenvolvimento de processo de producdo de cerveja artesanal com a utilizagcdo de frutas e
especiarias do Nordeste espera-se o conhecimento do consumidor e estimulo ao consumo

desse tipo de produto.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Origem

Para MORADO (2009) apesar de diversas teorias sobre a origem da cerveja, a mais
plausivel ¢ que tenha se desenvolvido de forma empirica e acidental, devido aos fortes
indicios apos achados arqueologicos do século XIX, onde tem forte relagdo das producdes de
graos e a fermentacdo espontanea desses estoques de grao, apesar de ndo ser a cerveja como
conhecemos hoje esse mosto de graos ja era bem apreciado na idade antiga. A cultura
cervejeira vinha se mostrando em crescimento, desde os antigos egipcios até as culturas
noérdicas e principalmente os povos pagdos. Com a grande ascensdo dos romanos, a cerveja
teve uma baixa consideravel em seu consumo, devido aos romanos ndo acharem ideal
partilhar as bebidas dos assim chamados barbaros, que ainda continuavam com o grande
consumo de cerveja, e passavam impondo a sua cultura do vinho aos povos colonizados. A
cerveja veio a se reerguer por volta do século X e XI com os mosteiros, onde teve uma grande
valorizacdo das técnicas de producdo cervejeiras deixando de ser uma receita caseira de
famila para familia e se especializando e desenvolvendo tanto equipamentos quanto processos

minimamente padronizados.

Com a urbanizagao ocorrida nos séculos XII e XIII concentrou o consumo ¢ ajudou na
criacdio do negoécio especializado da cerveja. Durante este periodo, diferentes
estabelecimentos e institui¢des se envolveram com a producao e comercializagdo da bebida.
Em 1040, o Mosteiro de Weihenstephan, em Freising na Alemanha, conseguiu a licenca para
produzir cerveja comercialmente. Sendo a cervejaria mais antiga em atividade até hoje no
mundo. Na Europa nos meados do século XIV ocorreram os primeiros passos na
regulamentagdo da produgdo de cerveja. Em 1487 foi decretado a primeira regulamentacao
sobre a fabricacdo de cerveja, foi decretado pelo Duque Albrecht IV da Baviera. A qual serviu
de inspiragdo para a tdo famosa lei de Pureza, a Reinheitsgebot, de 1516, que se tornou a mais
famosa referéncia sobre a padronizagao do processo de fabricagdo da historia, muita difundida

ainda hoje na Alemanha, a lei menciona que as cervejas s6 deveriam conter agua, cevada e



lapulo, porém ja ndo seguida tdo a risca por escolas cervejeiras mais modernas como a

Brasileira (MORADO, 2009)

De acordo com Cascudo (2011),a cerveja no Brasil ganha maior expressividade
durante o dominio holandés em Pernambuco, 1630-1654, onde passa a se tornar presente em
diversas festividades no local. No Brasil a cerveja artesanal teve a regido de Blumenau/SC
como um de seus primeiros polos de producdo, que ainda hoje mantém algumas de suas

microcervejarias, consideradas por muitos as mais tradicionais de todo pais.

2.2 Matéria prima

Morado (2009) afirma que para uma bebida ser considerada cerveja ¢ necessario que
ela possua no minimo 20% de malte de cevada, por mais que as mesmas sejam resultantes de
fermentacdo de agucares, graos ou cereais. Assim o mel fermentado e conhecido como
hidromel, o suco de mag¢a fermentado ou péra ¢ conhecido como sidra, o suco de uva que
passa por fermentacdo ¢ o popular vinho e por fim a fermentacdo de arroz déa origem ao saque

japongs e ao jiu chings.

2.2.1 Malte de cevada

Na composicao da cerveja o malte de cevada ¢ a principal fonte de amido, onde a
estrutura ¢ modificada durante o processo de maltagem (conversdao do cereal natural em
malte). Esse amido ¢ convertido em agucares, tais como maltose e glicose, na producao do
mosto, durante a primeira fase de preparo da bebida. Mais tarde o fermento ird converter os
acucares fermentaveis em alcool e gas carbonico. Nem todo cereal serve para a produgdo de
cerveja. Eles devem ter conteudo de proteina e taxa de gordura aceitavel, o rendimento da
extracdo ndo deve ser muito baixa e ter uma boa capacidade de germinacio (MORADO,

2009).



2.2.2 Maltagem

Segundo Morado (2009), o processo de maltagem transforma o cereal em malte e ¢
fundamental para a qualidade e a personalidade da cerveja. A composicdo do malte e
responsavel pela cor e o paladar da bebida. Também influi diretamente no corpo e na espuma

da cerveja.

As cervejas podem ter um ou mais tipos de malte em sua composi¢do, 0s mais

tradicionais tipos sdo os Caramelo, Chocolate, Escuro e Cevada Torrada (MORADO, 2009).

De acordo com a Legislacao brasileira e o Decreto n® 9.902, de 08 de julho de 2019.
Art. 1° O Anexo ao Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009, passa a vigorar com as

seguintes alteracdes:

“Art. 36. Cerveja ¢ a bebida resultante da fermentacdo, a partir da levedura cervejeira, do
mosto de cevada malteada ou de extrato de malte, submetido previamente a um processo de
cocg¢do adicionado de lupulo ou extrato de lapulo, hipdtese em que uma parte da cevada
malteada ou do extrato de malte podera ser substituida parcialmente por adjunto cervejeiro.

§ 1° A cerveja poderd ser adicionada de ingrediente de origem vegetal, de ingrediente de
origem animal, de coadjuvante de tecnologia e de aditivo a serem regulamentados em atos
especificos.

§ 2° Os adjuntos cervejeiros previstos no caput e qualquer outro ingrediente adicionado a
cerveja integrarao a lista de ingredientes constante do rétulo do produto, na forma
especificada em ato do Ministro de Estado da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.” (NR)

2.2.3 Agua

A agua e de grande importancia para a cerveja na qualidade final do produto visto que
ela possui geralmente 90% de 4gua na sua formagdo. No século XIX era de fundamental
importancia ter uma fonte de agua de qualidade. Por essa razao os centros cervejeiros serem
localizados em locais com boa dgua. Ex: Pilsen e Munique na Europa, Burton e Tadcaster na

Inglaterra (MORADO, 2009).



“A cerveja tera sabor e outros caracteres afetados por todos os seus
ingredientes, mas a agua fornece a leveza, a qualidade, ¢ a confiabilidade
do produto. A agua tem papel fundamental na qualidade final do produto,
pois ¢ o ingrediente em maior quantidade, sendo que deve ser cristalina e de
fonte natural, quando possivel. Deve ser também insipida, inodora e ter pH
ideal entre 6,5 ¢ 8.” (MATOS, 2011).

2.2.4 Lupulo

O lapulo ¢ o ingrediente que pode ser colocado duas ou mais vezes no processo de
fabricacdo da cerveja. Ele é responsavel tanto por o amargor caracteristico como também
pode ser usado para dar aroma floral, herbal ou frutado para a cerveja, pode-se ainda haver
uma terceira aplicacdo do lupulo para carregar ainda mais o aroma da cerveja por uma técnica
chamada de DryHopper, onde ¢ acrescentado uma pequena quantidade de lapulo em um saco
sanitizado nos ultimos minutos de fervura. Os lapulos sdo em sua grande maioria importados
de forma prensada, por ser uma planta muito sensivel ao clima suas caracteristicas variam
consideravelmente de acordo com o microclima das regides. No Brasil, varias tentativas de

cultiva-los nas serras gatuchas ndo foram bem-sucedidas (MORADO, 2009).

2.2.5 Levedo

“O levedo ¢ um fungo microscépico, cujo nome botanico ¢ Saccharomyces. Durante o
processo de fermentagdo, consome agucares fermentaveis, como a maltose, e produz o alcool
e 0 gas carbonico.” O levedo ¢ o que torna a cerveja no que conhecemos hoje, dando gas e
desenvolvendo sabores ¢ aromas caracteristicos de cada estilo (MORADO, 2009,

MESTRE-CERVEJEIRO, 2016).
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2.2.6 Outros ingredientes

Segundo Morado (2009), adjuntos, aditivos, ervas aromaticas e frutas sao
frequentemente usados como ingrediente na fabricagdo da cerveja, a fim de mudar o sabor, o

aroma e a cor, criando caracteristicas Unicas.

Segundo Mestre-Cervejeiro (2016), o Brasil vem se destacando no mercado cervejeiro
pelo uso de adjuntos como frutas e ervas nas suas cervejas ex: MaracujIPA (uso de maracuja,

cervejarias 2 cabecas), JabutIPA (uso de jabuticaba, cervejaria Bohemia), entre outras.

2.3. MUNDO X BRASIL

No mundo existem diversas escolas cervejeiras, como as mais tradicionais belga,
alema, inglesa e a mais recente, porém de bastante qualidade a americana. As mais antigas
vem de séculos de evolucao e tem um estilo mais tradicional, principalmente a alema, onde
ainda hoje existe diversas cervejarias que respeitam a lei de pureza alema, porém as outras 3
escolas ja se atualizaram e hoje trabalham com adjuntos além de novas tecnologias de
fabricagdo. A escola belga ainda ¢ famosa por sua producdo em mosteiros, como exemplo da
CHIMAY, DUVEL, LA TRAPPE, entre outros mosteiros famosos. A escola inglesa ja ¢
famosa por sua difusdo do lipulo mais presente nas cervejas como exemplo a IPA (india pale
ale) que foi difundida na época das grandes navegacdes por necessidade de conservagao para
grandes tempos de viagem, porem caiu no gosto dos ingleses, e hoje ¢ um dos estilos mais
apreciado pelos cervejeiros modernos. A escola americana ¢ a mais moderna e por isso
buscou as melhores referéncias de cada escola tradicional e é mais aberta a novidades, como a
inclusdo de adjuntos como fruta, especiarias, segundas ou até terceiras adicdo de lupulo e

cereais ndo maltados. (OLIVER, 2012)

No Brasil hoje em dia existem duas principais frentes de producdo de cerveja empresas
que visam grandes mercados, que tém grandes produgdes de cervejas altamente populares (ex:
Pilsen ou Light American Lager no Brasil), com vendas em grandes volumes e que por isso,
conseguem trabalhar com baixos precos devido a baixa margem de lucro (que se torna viavel
pelo grande volume), e que t€ém a qualidade mais atrelada ao controle dos processos de

produgdo e distribui¢do do que a qualidade dos ingredientes empregados na producdo. As
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formulacdes sdo feitas com o objetivo de se evitarem perdas (uso de antioxidantes e
estabilizantes), bem como para manter o preco do produto em um baixo patamar, fazendo uso
de adjuntos cervejeiros mais baratos que a cevada maltada, como exemplo do milho, trigo
entre outros cereais com menor custo de producdo. Geralmente sdo empresas que dominam o
setor devido ao grande capital que possuem, devido ao alto investimento em marketing e por,
efetivamente, estarem em posicdo de referéncia no mercado. Ja as empresas que visam
menores produgdes, que querem atingir mercados mais especificos ou de nichos (produzindo
variados tipos de cervejas), vendem em menores quantidades, € por vezes a precos mais
elevados, com maiores margens de lucro, € com produtos que tém na alta qualidade sensorial
o seu diferencial. A cerveja oriunda dessa frente ¢ obtida de ingredientes de alta qualidade, e
na maioria das vezes nao se faz uso de antioxidantes e estabilizantes. Apesar de existirem
empresas bem estruturadas, algumas delas sequer detém total controle dos processos de
produgdo, fazendo a cerveja de modo artesanal ,0 que se torna um diferencial quando ¢ esse o
mercado que querem atingir. Essas empresas, sejam elas bem estruturadas ou ndo, tém uma
coisa em comum: o produto final prezando pela qualidade antes da quantidade. A grosso
modo sdo conhecidas como microcervejarias, apesar de algumas fabricas desse segmento ja

ndo se enquadrarem mais na classificagdo de microempresa. (MESTRE CERVEJEIRO, 2016)

Hoje as grandes cervejarias ja vem adotando uma postura diferente por sentir que o
mercado em geral ja& pede uma cerveja de maior qualidade, por isso a grande acdo de
divulgag¢do e desenvolvimento de linha das grandes produtoras de cerveja como ambev de

rotulo “puro malte” (GAZETA DO POVO, 2019)

2.4. TIPOS DE CERVEJA

“Hoje em dia, no mundo todo existem cento e vinte estilos de cervejas com
os ingredientes mais diversificados possiveis, alguns deles sdo por exemplos: café,
mel, limdo, gengibre, chocolate, rapadura, acai e at¢ mesmo a mandioca fazendo
com que se altere sua cor e sabor e muitas vezes, seu aspecto visual. ”
(BELTRAMELLL, 2013).
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Segundo Mestre-Cervejeiro (2016) em relacdo a fermentagdo a classificacdo das
cervejas se desdobram em dois grandes grupos. Alta Fermentacdo: Conhecidas também
como Ale, as cervejas de alta fermentagdo sdo fermentadas em temperaturas mais altas, entre
15° C e 24°C, sdo as mais faceis de se produzir de maneira artesanal por se tratar de uma
temperatura maior e terem menos perigo de acelerar a fermentagdo ou adquirir sabores
indesejados devido a variagdo errada de temperatura. Dentro do grande grupo Ale, existem
varios subgrupos de cervejas onde podem variar de acordo com a torrefagdo do malte, adig@o
de mais ou menos lupulo ou até mesmo do tipo de fermento usado, sao alguns exemplos as
Pale Ale, Brown Ale, Red Ale, India Pale Ale (IPA), Stout, Porter, entre outras. Ja as de
Baixa Fermentacdo: Chamadas de Lagers ao contrario das Ales as cervejas desse grupo sio
fermentadas em baixas temperaturas entre 6°C e 12°C com tempo de fermentacdo maior.
Processo de fermentagdo inventado no século XIX, sdo um pouco mais leves com graduacao

alcoolica geralmente entre 4% e 5%.

2.5. FRUTAS NA CERVEJA

Para Stefenon (2011), os padrdes de consumo no Brasil vém se modificando desde a
década de 1990, ademais, o consumo com produtos de maior sofisticagdo e com a qualidade
superior aos demais continuam se intensificando, podemos observar isto com a grande
procura por cervejas artesanais que demonstram uma qualidade superior das vendidas de
forma massiva.

De acordo com Coelho-Costa (2015), o consumidor da cerveja artesanal nao
demonstra uma preocupagdo direta ligada ao prego, mas sim a qualidade agregada no produto,
seja ela a partir dos seus ingredientes ou mantendo a forma tradicional de fabricagdo como seu
diferencial em relacdo as vendidas popularmente.

Segundo Trindade (2016) o consumo de cervejas com adi¢do de frutas vem crescendo
no mercado mundial, ¢ um segmento que vem atraindo muitos clientes que nao costumavam
consumir a bebida, ja que a mesma possui um sabor frutado que a diferencia das cervejas

comuns.
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“0 Brasil, devido a sua vasta extensdo territorial ¢ ampla variagdo climatica,
apresenta uma das maiores diversidades de espécies frutiferas do mundo. A regido
do Nordeste em especial, pelas condi¢des climaticas, produzem grande numero
de frutos tropicais com boas perspectivas para exploracdo econdmica.” (SOUZA
FILHO, 2000).

Hominilupulo (2011) afirma que geralmente sdo 4 métodos sugeridos ao adicionar

frutas na cerveja:

1 - Adicionar no final da fervura: Pois ao ferver por muito tempo a fruta pode se liberado

pectina, que traz um amargor indesejado na cerveja, além de deixar a mesma turva.
Vantagens:

e Elimina eventuais bactérias e leveduras selvagens que provavelmente existem em
todas as frutas.

e Os agucares das frutas serdo melhor convertidos em alcool pelo fermento.

Desvantagens:

e O calor do mosto fervido tende a eliminar sabores ¢ aromas das frutas pela

volatilizacdo, ou seja, teremos um paladar proveniente das frutas bem menos aparente.

2 - Adicionar durante a fermentagdo: O ideal ¢ ferver a fruta antes para eliminar eventuais
bactérias, ou trabalhar a fruta em outras formas como geléias, ou reducdes. (ter cuidado com a
contaminag¢do pois a cerveja fica muito propicia a ser contaminada com qualquer contato apos

a fervura)
Vantagens:

e Os agucares da fruta serdo convertidos satisfatoriamente pelo fermento.

e Mais sabores serdo passados para a cerveja.

14



Desvantagens:

e Maior risco de contaminagdo. A cerveja no fermentador primario ainda ndo esta
totalmente saturada de alcool e ainda podem existir muitos nutrientes que podem
ensejar a proliferagdo de bactérias e por conseguinte aumentar o risco de
contaminagdo. Esse risco, no entanto, pode ser mitigado se vocé fizer a adig¢do

somente apos uns 2 ou 3 dias quando a maior parte da fermentagao ja terminou.

3 - Adicionar durante a maturagao:
Vantagens:

e Muitos sabores residuais na cerveja. A fruta passard um sabor mais préximo a da fruta

fresca para a cerveja pois nao foi fervida ou reduzida.

Desvantagens:

e Risco de super carbonatacdo. Como o agucar residual da fruta ndo foi fermentado ele
pode posteriormente somar-se ao priming (adi¢do de agucar na cerveja no envase para

uma segunda carbonatacdo na garrafa) e super carbonatar sua cerveja.

4 - Envase: fazer uso de reducdes, em pequenas quantidades.
Vantagens:

e Voceé pode dosar a quantidade ideal ao ir provando amostras.

e Muito sabor e dulcor residual passado para a cerveja.

Desvantagens:

e Super carbonatagdo, devido ao grande concentragdo de aglicar que ocorre na reducao

das frutas.
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2.6 PROCESSO DE FABRICACAO

Segundo Morado (2009), a receita basica de fabricacdo de cerveja ¢ essencialmente
simples: inicialmente a cevada maltada ¢ moida e colocada em infusdo; em seguida ¢ coada,
fervida com lupulo e novamente coada. Acrescenta-se, entdo a levedura e deixa fermentar.
Essa espécie de cha fermentado ¢ deixada em repouso por um periodo de maturagao e entdo a

levedura e separada do liquido, que estara pronto para o consumo.

2.6.1 Moagem do malte

O objetivo da moagem ¢ a quebrar os graos e expor o amido contido no seu interior.
Existem dois tipos basicos de moagem, sendo eles por rolos, onde a casca e preservada ou
moinho do tipo martelo, onde reduz o malte praticamente a p6. Essa diferenca influencia

diretamente no tipo de filtragdo (MORADO, 2009).

2.6.2 Mostura

De acordo com Turmalina (2016), a mostura trata-se de um processo de infusdo do
malte moido sob diferentes temperaturas por periodos de tempo determinados, para que haja a

solubilizacao e conversao do amido em actcar.

Segundo Morado (2009), sdo algumas das temperaturas usadas para a fabricacdo de

cerveja na fase de mostura:

e Entre 40 e 45 °C ocorre ativacao enzimatica. Nesta etapa os graos de amido comecam a
se solubilizar ¢ as enzimas contidas no malte comegam a entrar em solug¢ao.

e Entre 50 e 55 °C ocorre o repouso proteolitico. E a etapa em que se da a quebra de
algumas proteinas do malte, formando proteinas menores e mesmo aminoacidos.

Nessa fase € possivel regular a espuma e brilho da cerveja.
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e Entre 60 ¢ 72 °C ocorrem os repousos de sacarificacdo. Existem dois tipos principais
de enzimas nesta etapa. Sdo a alfa —amilase e a beta-amilase. Regulando a atuagdo
dessas duas enzimas, consegue se dominar o corpo da cerveja.

e Entre 76 e 78 °C ocorre a inativagdo enzimatica: apos o trabalho das enzimas de
sacarificagdo e necessario cessar suas atividades para estabilizar o resultado desejado,

impedindo que continuem a atuar durante filtragdo do mosto.

2.6.3 Filtracao do mosto

A filtracao consiste na separagao do mosto liquido do bagago do malte. Existem dois

tipos basicos de filtragao:

e Por fundo falso, uma espécie de peneira que serve de sustentagdo para o

verdadeiro elemento filtrante que sdo as cascas de malte.

e Por adi¢dao de 4gua com temperatura elevada ao bagago extraindo-se boa parte
do mosto ainda embebido, ela favorece a extragdo do amido residual do

bagaco, o que pode elevar a turbidez da cerveja (MORADO, 2009).
2.6.4 Fervura

A fervura deve ser intensa, ela ¢ responsavel pela esterilizagdo do mosto, eliminando
micro-organismos que poderiam concorrer com a levedura pelos nutrientes do mosto. Ela
também exerce fung¢do importante na defini¢do de cor e do sabor da cerveja. Nesta fase ¢
adicionado os lupulos em duas fases a de sabor ¢ a de aroma (MORADO,2009,

TURMALINA,2016).

2.6.5 Whirlpool e Resfriamento

Durante a fervura e o inicio do resfriamento, 0 mosto apresenta um material ndo
aproveitavel chamado trub. Esse trub deve ser evitado no processo de fermentagdo, de modo

que fique na panela e nao siga com a cerveja. Para isso usa-se movimentos circulares com
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algum tipo de pa cervejeira para que esse trub decante no fundo da panela. J4 o resfriamento ¢
necessario para que o mosto atinja a temperatura desejada para fermentacao. Pode ser feito de
diversas maneiras em microcervejarias, desde a utilizagao de placas geladas, ou submersao da
panela em gelo e dgua gelada, porém nunca entrando em contato com a cerveja, para evitar a

contaminagdo (MORADO,2009, TURMALINA,2016).

2.6.6 Fermentacao

“A fermentacdo da cerveja consiste basicamente na transformagdo de
acucares em dioxido de carbono (CO2) e etanol. Muitos outros compostos sdo
formados nessa fase, como subprodutos do metabolismo da levedura. Alguns deles
emanam aromas agradaveis outros nem tanto. ” (MORADO, 2009).

Turmalina (2016) afirma que esse processo deve ser feito com temperaturas
controladas de acordo com o estilo de cerveja que se quer atingir. Esse controle de
temperatura evita a formagdo de alguns off flavors, que sao aromas indesejaveis no resultado

final da cerveja.

2.6.7 Maturacao

Durante essa etapa ocorrem reagdes fisico quimicas que transformam o aspecto visual
e produzem alguns aromas e sabores. Essa etapa ¢ considerada por muitos o “afinamento” da
cerveja. Algumas cervejarias que se dedicam a produzir cervejas especiais aproveitam essa
etapa para adigdo de especiarias, frutas ou lascas de madeira, que conferem caracteristicas
proprias de aroma e sabor a bebida. E nessa etapa que ocorre a carbonatagdo natural da
bebida, como efeito da contrapressdo exercida no proprio tanque de maturagdo pelo gas

carbonico produzido na fermentagdo do extrato que ainda resta (MORADO, 2009).
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2.6.8 Filtracao

De acordo com Mestre-Cervejeiro (2016), a filtracdo nada mais ¢ do que a eliminacao
de alguns residuos que ainda sobraram na cerveja apos a maturagdo que foram decantados,

dando uma aparéncia mais limpida e brilhosa a cerveja.

2.6.9 Carbonatacao

Segundo Morado (2009), concluido a maturagdo a cerveja pode apresentar um
contetdo de CO, inferior ao desejado para o produto final, nessa fase adiciona uma espécie de
prime, solucdo de agucar de qualquer forma (de preferéncia o mais estéril possivel, para que
ndo haja contaminacdo) a cerveja antes do envase para que possa haver uma carbonatacio

forcada na garrafa.

2.6.10 Envase

“A fase de embalagem e despacho ao consumidor final é o momento critico
para o futuro do produto, por que ele deixa o recipiente, no ambiente controlado em
que foi gestado, e € exposto ao ambiente externo, que pode ser agressivo. A assepsia
das instalagdes, dos barris e das garrafas ¢ fundamental para assegurar a qualidade e
a estabilidade da cerveja. ” (MORADO, 2009).

Segundo TURMALINA (2016), todos os utensilios ou locais que a cerveja devera
passar, tem que haver uma sanitizacdo para que evite ao maximo contaminacdo. Esse

problema ¢ facilmente resolvido sanitizando todo o equipamento, utensilios e garrafas.
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3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral

e Sugerir um um processo de producdo de uma cerveja de maneira artesanal e

simplificada, fazendo uso de frutas.

3.2 Objetivos Especificos

e Descrever seus ingredientes € processos;

e Sugerir o processo de producio de uma cerveja de maneira simplificada usando frutas.
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4. METODOLOGIA

Foi adaptado a metodologia de producdo cervejeira de alguns autores de modo a
simplificar a producdo de forma artesanal e caseira, dando um fluxograma do modo de
producdo, onde se faz uma explicacdo do passo a passo para tal producdo, além dos

equipamentos basicos necessarios para estar desenvolvendo da cerveja com a adigdo de fruta.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Apo0s abordar um entendimento maior sobre a origem da cerveja, seu desenvolvimento
ao passar do tempo diante das civilizagdes onde era consumida, seus ingredientes, modos de
producdo e consumo da mesma no Brasil, sugere-se um modo de producdo totalmente
artesanal e simples, para a producdo da mesma. Segue o fluxograma a seguir do método de

produgdo.

moagem o malte

oL
I

filragdo

I

fervura do mosto e
adicio de fritas

[

resfriamento do mosto

I

fermentacio

I

envase

I

marutacdo
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1 Moagem do malte

Primeiramente, o grdo de cevada maltada (malte) ¢ moido a fim de se obter uma
“farinha” de cevada. Por se tratar da sugestdo de uma produgdo caseira, a moagem seria

realizada em um moedor de graos de disco adquirido pelo estudante.
2 Mosturacao

Nessa etapa, o malte moido seria misturado em uma BAG e colocado em 10 I de agua
mineral a 35°C, em uma panela cervejeira de 15 litros. Apos a dissolugdo total do malte, a
temperatura deve ser controlada com o auxilio de um termometro até atingir 72°C. Neste
momento, o aquecimento ¢ interrompido e a panela fechada por 90 minutos. Durante esse
tempo, deve ser feito o controle da temperatura para que esta fique em torno de 72°C e caso
isso ndo aconteca, deve-se ligar o fogdo novamente até que a solucdo chegue proximo a
temperatura desejada e assim sucessivamente. Apds esse periodo a temperatura da solucao
deve estar proxima de 73°C e em seguida ser aquecida até aproximadamente 78°C por 10
minutos e o aquecimento interrompido novamente por 5 minutos. Este acréscimo na
temperatura ¢ importante para diminuir a atividade das enzimas, ndo sendo mais necessaria a

atuacdo das mesmas.
3 Filtracao

A filtragem da mistura deve ser realizada em uma peneira culindria, a fim de remover

as cascas e a parte insoluvel dos graos e obter o mosto clarificado.
4 Fervura do mosto e adi¢cao de frutas

O mosto clarificado ¢ transferido para uma outra panela cervejeira e adicionado 7,0 g
de lupulo de amargor. A mistura ¢ fervida por 60 minutos para garantir a esterilizagdo. A
panela deve ser mantida semiaberta, permitindo uma evaporagdo minima de agua. Ao final da
fervura (5 minutos restantes) ¢ adicionado 7,0 g de lupulo aromatico e nesse momento
também ¢ sugerido a adi¢do das frutas, a escolha do cervejeiro e de preferéncia da estagdo,
podendo ser adicionada em diversas formas como extrato, em natura, casca, polpa, suco entre

outras. O motivo por adicionar as frutas na fervura e no final da mesma ¢ a de diminuir a
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possibilidade de contaminacdo da cerveja com uma adicao futura e para evitar o sabor de fruta

cozida. Ao completar 60 minutos, o aquecimento ¢ interrompido.
5 Resfriamento do mosto

Ao término da fervura, o mosto ¢ filtrado com filtro de flanela para remover a parte
solida do lupulo. O mosto filtrado necessita ser aerado e resfriado de modo artesanal,
colocando em um cooler com éagua e gelo, controlando a temperatura do mosto. Esse

procedimento deve ser realizado até a temperatura do mosto atingir 35°C.
6 Fermentacao

Nessa etapa, 2,0 g de levedura do tipo Ale devem ser adicionados ao mosto a 35°C, o
qual precisa ser aerado novamente, e transferido para o fermentador lacrado com “airlock”
(ferramenta para impedir a entrada de ar indesejado na cerveja), garantindo que o processo
ocorra sem a contaminagao da cerveja. A fermentagdo ocorre por 72 horas, com temperatura
variando de 25 a 35°C (este controle ¢ feito com o auxilio de um termostato), até auséncia de
formacao de bolhas. O produto obtido deve ser deixado em repouso por mais 96 horas para

decantacao da levedura.
7 Envase

Ap6s 7 dias, a cerveja formada dentro do fermentador ¢ drenada para o balde
cervejeiro, tomando cuidado para que a camada s6lida ndo se misturasse com o liquido, pois o
excesso de levedura pode alterar o sabor. Na fabricacdo da cerveja artesanal, as leveduras sdo
as responsaveis por produzir o gas, e como a fermentacdo finaliza em 7 dias, ¢ necessario
realimentar a levedura que fica “dormente” no liquido. Este processo ¢ denominado priming,
e para realiza-lo basta apenas adicionar pequena quantidade do kit pronto para prime a ser
adquirido em loja especializada em produtos cervejeiros. Caso nao seja fornecido o kit, pode
ser usado agucar comum fervido em 4gua. Apos a adig@o do priming a cerveja, a mesma deve

ser envasada.
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8. Maturacio

Depois de engarrafada, inicia-se o processo de maturagdo, responsavel pela
carbonatagcdo e decantacdo dos solidos suspensos restantes e da levedura. O processo ocorre
por um periodo de quatro semanas a 4 a 0°C. Depois disso a cerveja estd pronta para ser

consumida.

Lista de equipamentos necessarios para producio:

1 Caldeirdo completo para Brassagem de 15 Litros (1 Panela de aluminio de 15 L, 1 Tampa

de aluminio e 1 Adaptador filtro/torneira em inox)

1 Fermentador / maturador de 12 L (1 Balde plastico alimenticio de 12 L, 1 Valvula airlock, 1

Vedante para airlock e 1 Torneira)

1 Arrolhador de Tampinhas;

1 TermOmetro;

1 Colher de Polietileno Atdxica de 60 cm;

1 Sanitizante;

1 Saco de Infusdo para Lupulo/Especiarias (Hop Bag);

1 Grain Bag (saco de pano de trangado simples para o malte)

1 Balanga de precisao
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Com a sugestdo do processo de producdo da cerveja de forma simples e artesanal e
uma abordagem sobre a origem e difusdo da cerveja, passando desde sua criacdo de forma
empirica a especializagdo dos mosteiros até os dias de hoje, como seus ingredientes e
processos, além da adi¢do de frutas, espera-se que aumente o incentivo ao consumo de

cervejas artesanais, assim como sua produ¢ao de forma artesanal e informal..
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