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A producao de cerveja aconteceu
junto com surgimento da
civilizacao humana

Escavacoes na cidade
pré-histérica de Godin
Tepe (Ird) encontraram

a primeira evidéncia
quimica da producdo |
de cerveja com cevada:

um jarro contendo
oxalato de calcio
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5500 anos atras!




Equipamento basico

v’ Caldeirdo (brassagem, fervura e dgua quente)
v’ Moinho de cereais

v’ Colher cervejeira

v’ Serpentina de resfriamento

v’ Balde fermentador com airlock
v Termbémetro ’
v’ Densimetro e proveta ’
v’ Caderno de anotacdes

v’ Balanca

v’ Arrolhador
v’ Fogareiro
v’ Mangueiras
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A receita

INEIPA

New England India Pale Ale
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Vital Statistics




A receita

Maltes Lapulos Agua Fermento
Adjuntos * Columbus « Ricaem * BRYO097

* Pilsen * Citra Cloreto (CI) * London Ale
 Trigo * Mosaic

*  Flocos * Galaxy

de aveia



Moendo os graos

(Graos tem suas reservas de

amido presos numa matriz de

proteinas/carboidratos que evitam
que o amido entre em contato com as
enzimas

JA moagem facilita a
hidratacao do grao e a gelatinizacao

dImpacta a eficiéncia da producao de
Acucar e a filtracao

A ideia é expor o interior do grao

(AN3o moer demais (farinha) e nem de menos



Brassagem

* mHidratar a cevada

= Ativar as enzimas

= Converter amido
em acucar

A atividade enzimatica depende de
" Temperatura
lpH



Brassagem
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Brassagem

Regras praticas

A7 baixa (66°C): corpo leve, cerveja mais seca

7 alta (72°C): encorpada, cerveja mais
adocicada

A7 intermediaria (68°C): corpo médio
J =3,2 Lde dgua/ kg de grao
1 50 ppm de Ca na agua



Rampas de temperatura
mais utilizadas

v T=42°C (4cido ferulico) — 10 min

v T=52°C (parada proteica) — 15 min
v T =68°C (sacarificacdo) — 60 min

v' T=78°C (desativacdo) - 10 min



Filtracao

Apo6s o “mash out” o
mosto é recirculado até
qgue fique claro, limpo

O filtro é a propria
casca do grao, que deve
formar uma “cama”

A cama de graos nao deve ser perturbada
durante a filtracao



Lavagem dos graos

Boa parte do acucar
produzido na
brassagem fica
retido no grao

A cama de graos é
entao “lavada”

A temperatura da agua de lavagem nao deve
ultrapassar 77°C



Fervendo o mosto

Depois de separado
do bagaco, o mosto
é fervido

Por que ferver
o0 mosto?

" Esterilizacao
= VVolatilizacao de compostos nao desejaveis na
cerveja

" Limpar a cerveja (hot break)

" Solubilizacao e isomerizacao do lupulo




Lupulando

Mr. - Mr.
Lﬁpulo% Malte

Amargor Docgura

Equilibrio?



LUPUIandO O lupulo s6 tem amargor

~ quando isomerizado

A temperatura de fervura é
capaz de promover essa
reacao

1 Regra pratica:

(J Quanto maior o tempo de fervura do lUpulo, maior o amargor
J Adicdo para 60 min: Amargor
J Adicdo restando 15 e 0 min: pouco amargor, muito sabor e aroma

J Adicao término da fervura, 0 minutos: Aroma



Lupulando NEIPA
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pulos troplcais!!



Resfriando o mosto

O mosto deve ser
resfriado para uma
temperatura abaixo
de 30°C para
inoculacao da
levedura

Regra pratica:
= Resfrie o0 mais rapido que puder
" A cerveja ficara mais limpa, favorece o “cold break”

* E melhor inocular a levedura numa temperatura ao
redor dos 20°C



Aeracao

Se vocé fosse um fermento,
qual seria o proposito de sua vida?

= Para o fermento, € mais facil crescer, comer e reproduzir na presenca de oxigénio

= Biosintese de compostos que formam a membrana celular e tornam o metabolismo
do acucar mais eficiente

= Na auséncia do oxigénio, o crescimento celular é lento

= Pra garantir uma boa fermentacao, precisamos suprir o fermento de oxigénio

Regra pratica:
3 Essa é a UNICA etapa onde o contato com o oxigénio é
benéfico

J Aeracdo é bom, oxidacdo é ruim!



Inoculando o fermento

“O homem faz suco,
quem faz cerveja é o fermento”

O fermento € responsavel

= Esteres
por uma gama enorme de . Fendis
compostos de sabor i
desejaveis na cerveja " Alcool

Se mal conduzida, =« Ajcoois superiores
pode resultar numa = pms
gama também incrivel = Diacetil

de sabores " Bandaid
indesejaveis Solvente de unha




A fermentacao

BRY 097

Uma cepa neutra com alta
floculacao que pode ser
usada na producao de uma
ampla gama de estilos
americanos.

Atraves da enzima 3-
glucosidase, BRY-97 induz
biotransformacao de lupulo

e acentua sabores e
aromas.

I I-PaﬁBEreMmiUM LALLEMAND |
BRY-97

AMERICAN
WEST COAST

ALE YEAST

Saccharom yces cerevisiae

Floculagao: alta
Gravidade especifica final: média



Engarrafando/Embarrilhando

Finalmente, a nossa cerveja precisa ser gaseificada

Existem 2 métodos basicos:

v Priming
5a 7gL!deacucar




Fale conosco!!!l
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