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RESUMO

A cerveja Pilsen € obtida da fermentacdo alcodlica de grdos malteados, principalmente a cevada,
dgua, lupulo e levedura. No entanto, o processo industrial consiste em varias etapas e duas
destas foram aqui analisadas: a brassagem e a fermentacdo. Ambas as etapas possuem
variaveis fisico-quimicas, e quando ndo controladas originam produtos com diferencas fisico-
quimicas e organolépticas. O objetivo do trabalho foi avaliar estas duas etapas do processo
produtivo, possibilitando a tomada de decisdo sobre as varidveis a serem ajustadas de modo a
maximizar a qualidade do produto final. Foi verificado que na brassagem, as varidveis como a
percentagem em graus Plato (°P), a cepa e dosagem de fermento e a temperatura maxima para
iniciar a fermentacdo; e na fermentacdo, as varidveis como temperatura e graus Plato
Interferem significativamente na produtividade e qualidade do produto final.
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INTRODUGAO

Mundialmente conhecida, a cerveja Pilsen possui sabor delicado, leve, clara e de baixo
teor alcodlico (3-5%) e seu consumo no Brasil chega a 98% do total'. Com a crescente
competitividade e consumo na cadeia produtiva de cervejas, especialmente das cervejas de alta
qualidade produzidas em microcervejarias, as industrias buscam constantemente por inovacoes
tecnoldgicas e controles dos pontos criticos que permitam oferecer aos consumidores cervejas
de melhor qualidade sensorial e organolépticas. Isso se torna possivel mediante aos controles e
alteragdes no processo produtivo, onde o conhecimento sobre o conjunto de variaveis a alterar
permite atingir melhores indices de qualidade.

Segundo SANDERSON?, a avaliacio da qualidade pode ser feita observando-se as
caracteristicas gerais dos processos produtivos quando do seu desenvolvimento, pois
consequentemente, controlando-se o processo, o produto dele resultante estara também
controlado. Para isso, a andlise de processos industriais baseia-se no estudo das variacdes com
a utilizagdo de modelos estatisticos adequados a cada caso, as quais fornecem informacoes
precisas sobre a natureza destas variagOes e seus possiveis reflexos na qualidade dos produtos,
nos quais qualquer variagdo de ingredientes e/ou processos produzira diferentes tipos de
cerveja®>>. Além disso, o nivel de automacdo em microcervejaria é sensivelmente menor do que
nas cervejarias maiores, onde o trabalho manual permite maior individualidade na produgao de
cerveja e consequentemente em seu aroma e paladar, que é a principal diferenca entre a
microcervejaria e a cervejaria de grande porte®. O presente trabalho teve por objetivo analisar
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0s processos de brassagem e fermentacdo na producao de cerveja da microcervejaria Haus Bier
(Marechal Candido Rondon — PR) de 2005 a 2010.

MATERIAL E METODOS

Na microcervejaria Haus Bier o processo de elaboracao da cerveja Pilsen inicia com a
moagem do malte, sendo enviado para a dorna de mosturacao em aco-inox. Nesta dorna
adiciona-se agua potavel para a infusdo do malte. Com o aumento da temperatura para 52 °C
por 15 minutos ocorre a hidrélise do amido em acucares redutores, especialmente a maltose,
devido a acao de enzimas, sendo posteriormente aquecido a 67 °C, permanecendo em repouso
por 25 minutos ou até hidrolisar todo o amido em aclcares redutores fermentesciveis. Desta
forma, obtém-se a extracdo de até 65% dos sodlidos totais do malte, que em suspensdo em
&gua constituirdo o mosto para a fermentacdo da cerveja’. Ndo havendo mais amido, aquece-se
a mistura a 76 °C, passando para a filtracdo, onde se realiza a trasfega do mosto com o malte
para a dorna de clarificagao, ocorrendo assim, a separagao da parte liquida (mosto primario de
700 litros) da parte sdlida (bagaco do malte). Desse modo, o mosto primario segue para a
dorna de fervura, enquanto que o bagaco é lavado por trés vezes com 1800 litros de agua a 76
°C, dando origem ao mosto secundario, que também segue para a dorna de fervura para ser
homogeneizado e fervido (processo de cocgao).

Apds a homogeneizacdo, o mosto passa a ser aquecido a 100 °C, sendo mantido nessa
temperatura por 1 hora e 15 minutos. Nessa etapa adicionam-se 100 quilos de maltose, 354 g
de lupulo magnum e 219 g de lGpulo tradition aromatico, para conferir o amargor e aroma a
cerveja, respectivamente, e nos 30 minutos finais de fervura adicionam-se mais 657 gramas de
lipulo aromatico e sulfato de zinco como antioxidante. Ao término desse processo, deixa-se 0
mosto recém fervido em repouso por 30 minutos para a sedimentacdao de proteinas coaguladas
e resinas de lUpulo (trub).

Na sequéncia, o0 mosto quente é resfriado para 13 °C em trocador de calor, aerado 30%
com ar e 70% com liquido, e levado, através de tubulagbes, para os fermentadores. Na dorna
de fermentacao € introduzido o fermento. Diferentes cepas de fermento em diferentes bateladas
foram utilizadas ao longo do periodo (SW 3470, SW 03, SW 05, SW 07, SW 08, SW 10, SW 11,
SW 14, SW 18, SW 19, SW 21, SW 25, SW 27, SW 28, SW 30, SW 33, SW 35, SW 37, SW 44,
SW 45, SW 48, SW 50 e SW 51), considerando que até 10 mudas do fermento foram
reutilizadas e posteriormente descartadas. A fermentagao alcodlica ocorreu com temperatura
aproximada de 4 °C durante 5 dias, posteriormente mais 10 dias de maturagao da cerveja a 11
°C. Os dados de cada batelada obtidos ao longo dos anos foram: nimero de bateladas; volume
de preparacao de brassagem e mosto fermentado; Graus Plato durante todo o processo;
producao total, tempo e temperatura de cada etapa e tipo de cepa e dosagem de fermento.
Anadlises estatisticas das médias e correlacao dos dados obtidos foram realizadas.

A producao de cerveja por tanque (litros), o tempo de resfriamento (horas) e a
porcentagem de graus Plato antes da fervura, a producdo total (soma dos tanques em litros)
por ano foram comparadas graficamente (média e intervalos de confianca). Valores de produgao
atipicos (<5000L) foram analisados por ano e més. A producdo total foi submetida a uma
andlise de variancia multifatorial (graus Plato pds-fervura, fermentos e mudas). Durante o
resfriamento, tempo, temperatura e graus Plato foram submetidos a uma andlise de correlagao.
Todas as andlises foram feitas de acordo com ZAR®, considerando ¢.=0,05%.
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RESULTADOS E DISCUSSAO
Através dos dados digitados constantes no livro de producdo de cerveja verificou-se que

ndo ocorre a exatidao dos processos em cada dia de fabricacdo. As variages ao longo do tempo
sao visiveis. No percentual de maltose (em graus Plato) presente no volume inicial do mosto,
ocorreu variacdo média na faixa de 11,0 a 13,0 °P, nao havendo correlacao com a produgao e a
variacao temporal do processo (P>0,05).

A produgao total variou significativamente de ano para ano (Figura 1), sendo que a
ocorréncia de producles atipicas (n = 65) se concentrou entre maio e julho (66%). A variagao
na producao nao foi influenciada pela maltose pos-fervura (F=1,06;P=0,39) ou pela reutilizagao
do fermento (F=0,57;P=0,88), devendo-se unicamente ao tipo de fermento (F=5,05;P<0,001).

Os fermentos SW 07 e SW48 foram usados apenas em 2009 e 2010, quando houve
significativo aumento da producao. O fermento SW 35, frequente em 2009, também causou alta
producdo. A quantidade em quilogramas do fermento também foi outro ponto que variou de 1,0
kg quando o volume a ser produzido foi a metade, e até 12,0 kg, quando apresentou o dobro do
volume a ser produzido; a temperatura inicial de fermentacao ideal corresponde a 13 °C, porém
apresentou variacdo, sendo a menor de 9 °C e a maior de 16,1 °C; a temperatura maxima
projetada deveria permanecer em 13 °C, porém também variou de 9 °C a 15 °C.

No processo fermentativo, verificou-se que a diminuicao na concentracdo de aglcar no
mosto (°P) em conjunto com a temperatura, ocorre de forma muito proxima entre cada
fermentacao, ou seja, existem pequenas mudancas que podem interferir no produto final; e o
tempo para ocorrer o resfriamento de 4 °C para 0 °C ndo ocorre no mesmo intervalo de dias,
sendo executado em mais dias ou menos dias, de acordo com cada periodo de producao.
Estatisticamente esta variacao (tempo, temperatura e graus Plato) ndo apresentou correlagao
(P>0,05), entretanto, observou-se que a reducdo de acucares redutores para niveis de 2-4%
ocorreu reduzindo a temperatura até 12 °C e que, diminuigOes inferiores a este valor ndo
causaram qualquer alteracdo na quantidade de aglcares fermentesciveis.

Figura 1. Média e intervalo de confianga (95% )} da producdo anual de cerveja.
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sua importancia econémica, com a elaboracdo de produtos com qualidade superior e valor
agregado.

222
BBR - Biochemistry and Biotechnology Reports - ISSN 2316-5200
NUmero Especial v. 2, n. 3, p. 220-223, 2013



(% Anais do lll Simpédsio de Bioquimica e Biotecnologia
A( ‘, L Trabalho Completo apresentado na se¢do: POSTER

HISIMBBTEC

Londrina 2013 ~
CONCLUSOES
As analises estatisticas aplicadas a brassagem e fermentacao demonstraram alteragoes

envolvendo variaveis, tais como: tipo e quantidade de fermento, temperatura inicial e maxima
para a fermentacao, diminuicdo na concentracdao de acglcar no mosto (°P) em relacdo a
temperatura e tempo de resfriamento do produto antes de seguir para a filtragdo. Tais
resultados podem permitir identificar pontos a serem otimizados para a elaboracao de cervejas
de qualidade superior.
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