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PRODUCAO DE CERVEJA ARTESANAL

Resumo do minicurso: O minicurso pretende abordar os principais processos de fabricagédo de
cerveja, comparando 0s processos industriais com 0s processos artesanais, destacando os
processos de fabricagdo caseiros, onde o aluno aprenderda sobre os principais insumos
cervejeiros (dgua, malte, lUpulo e levedura), métodos de brassagem (produgcdo de mosto
cervejeiro), fermentacéo do mosto e maturacao da cerveja. O curso serd realizado em 1 dia (8h),
mas sera necessario que o aluno retorne ao laboratorio apds 1 semana para observar o processo
de fermentacao e ap6s 4 semanas para verificar a maturacdo e envase da cerveja em garrafas.

Ementa:

Realizar o processo de brassagem do malte moido;
Produzir o mosto cervejeiro;

Esterilizar o mosto cervejeiro;

Preparar o mosto para fermentacao;

Maturar a cerveja (apés 1 semana);

Envasar a cerveja (ap6s 3 semanas).

Objetivos: Preparar Cerveja Artesanal estilo Pale Ale a partir de agua, malte de cevada, lUpulo
e levedura.

Metodologia: O curso serd realizado no laboratorio de bioquimica do IFRJ - campus Nilépolis,
onde serd ministrado o conteldo tedrico em paralelo com a parte experimental, durante a
preparacdo do mosto cervejeiro para fermentacdo. Como trata-se de um processo bioquimico,
as leveduras necessitam de um periodo de aproximadamente 1 semana para realizar a
fermentacéo do mosto, por isso ndo é possivel concluir a produgéo de cerveja em um anico dia.
Além disso, para apurar o sabor e a coloragdo da cerveja, a mesma necessita ainda de um
processo de maturacdo, que varia de 1 a 3 semanas para que seja concluida, necessitando de
um tempo ainda maior, podendo chegar a quase 1 més para o envase da cerveja produzida em
garrafas esterilizadas.

Fundamentacéo Tedrica:
Processo de Fabricacéo

CRIACAO DA RECEITA — a criagdo da receita é um momento especial da elaborag&o do produto.
Para os que se iniciam na arte, sugere-se receitas que contenham 4 quilos de malte base (malte
pilsen) e 1 de maltes especiais (torrados, caramelizados etc.).




MOAGEM DO MALTE — a moagem do malte deve ter por objetivo quebrar a casca, soltando o
corpo farinhento do grao. A casca deve ficar 0 mais integra possivel, pois ela filtrard o0 mosto
apo6s a brassagem. O ideal é que ndo restem gréos inteiros, cujo aproveitamento € quase nulo,
pois o amido do interior do gréo nao se dissolve na agua.

BRASSAGEM OU MOSTURACAO- O processo de brassagem ou mosturag&o tem por objetivo
solubilizar o0 amido do malte na agua através de temperaturas étimas para a acdo das enzimas,
que fardo o trabalho de quebra do mesmo transformando-o em agulcares menores. O produto
final da mosturagéo é denominado mosto e vai servir como fonte de nutrientes para as leveduras
durante a producéo de alcool.

Inicialmente utiliza-se 12,5 litros de agua que serdo despejados no caldeirdo 1 (n° 38), onde sera
realizada a brassagem (o “cozimento”). Ligue o fogo e aqueca a agua até 70°.

Desligue o fogo, coloque todos os 5kg de malte moido e verifique a temperatura. Mantenha entre
63° e 66°. Provavelmente ndo serd necessario ligar o fogo, por enquanto.

Mantenha esta faixa de temperatura por 1h e 30 min. Ligue o fogo se a temperatura cair para
62°, mexendo para voltar aos 65°.

Verifique a temperatura de 20 em 20 minutos, mexendo antes para homogeneizar. As panelas
de aluminio mais espessas conservam muito bem a temperatura.

IMPORTANTE:

. Nao passar da temperatura de 74 graus antes de 1 hora de brassagem. Esta temperatura pode
anular a ac@o enzimatica do malte.

. Sempre que o fogo estiver ligado, vocé deve estar mexendo o mosto cuidadosamente com a
colher, para garantir a homogeneidade da temperatura.

Depois de 1 hora e 30 minutos, inicie uma subida de temperatura até 78 graus, mexendo sempre.
Ao atingir essa temperatura a brassagem estara concluida (mash out).

PREPARANDO A AGUA DE “LAVAGEM” — Quando a brassagem j& estiver com 30 minutos é o
momento de preparar a agua de lavagem. No caldeirdo n°® 40 que ficou sem torneira, despeje o
resto da agua, ou seja, 27,5 litros e aqueca até 85 graus.

RECIRCULACAO e CLARIFICACAO DO MOSTO — Quando a brassagem terminar, a agua ja
deve ter atingido os 85 graus. Fique de olho, pois pode ser que isso ocorra antes do término da
brassagem. O importante € que, no momento da lavagem, esta adgua esteja em 78 graus (no
maximo 80° e no minimo 70°). Esta é a temperatura ideal para a solubilizacdo dos agUcares
retidos no bagaco. A partir de 80 graus, extraem-se substancias da casca (taninos), que
prejudicam o sabor da cerveja. Abaixo dos 78,° a solubilizacdo dos agUcares torna-se deficiente.

Quando chegar ao mash out no caldeirdo da brassagem (n° 38), aguarde 5 minutos e abra a
torneira devagar. A fungdo do bazooka sera filtrar as partes sélidas, deixando passar somente o
liquido. Deixe cair 2 litros e feche a torneira. Volte esse mosto para o caldeirdo da brassagem
(n°38), “lavando” os graos e recirculando o mosto. Despeje vagarosamente sobre a camada de
grdos com a ajuda da escumadeira fazendo uma espécie de chuveirinho, com cuidado para ndo
formar “buracos” na camada de malte. Repita essa operagao até completar 10 litros recirculados,
no minimo. Depois disso, acople uma mangueira de % polegada a torneira do caldeirdo da
brassagem e faca com que o mosto desca para o caldeirdo onde acontecera a fervura (n° 40,
com torneira a 5 cm do fundo). Usa-se a mangueira para diminuir a possibilidade de oxidacdo do
mosto. Quanto menos espuma nessa troca de caldeirfes, melhor.

LAVAGEM - Inicie a lavagem antes da saida de todo o mosto, enquanto ainda houver uma
camada de mosto acima da do bagaco. A lavagem deve comecar antes dos graos ficarem a
mostra, ou seja, tente manter o nivel do mosto, equilibrando a saida do mesmo com a entrada



da agua quente. Também com a ajuda da jarra plastica e da escumadeira, jogue a agua
reservada (a 78 graus, se a temperatura tiver baixado, dé uma aquecida até chegar aos
desejados 78°C) aos poucos. Continue o processo de lavagem, jogando a agua lentamente e
mantendo a torneira um pouco aberta até completarem 25 litros de mosto no total no caldeirao
onde acontecera a fervura. Ou até atingir a densidade planejada.

Essa recirculagao do mosto e a “lavagem” dos graos com a agua quente proporcionam a melhor
forma de filtragem, evitando que particulas sélidas passem para as etapas seguintes, o que pode
prejudicar o sabor de sua cerveja. Outras formas de filtrar o mosto como o uso de panos, filtros
de café etc. sdo ineficazes. A lavagem tem também como objetivo aumentar a eficiéncia da
brassagem, que corresponde a quantidade de acucares extraidos do malte.

Depois disso, 0 mosto estara filtrado e pronto para a préxima etapa.

MEDINDO A DENSIDADE - Pingue 2 gotas do mosto no refractdmetro e verifique a densidade.
Nesse momento, o que se espera € um mosto com densidade em torno de 1040, que garantira
um bom resultado na relagdo quantidade de cerveja/teor alcodlico.

FERVURA E LUPULAGEM - A fervura tem por objetivo inativar enzimas, esterilizar o mosto,
precipitar proteinas, resinas e taninos, extrair os compostos amargos do lUpulo, formar
substancias que irdo contribuir para o sabor e o aroma da cerveja, concentrar o mosto
evaporando a agua excedente e eliminar compostos volateis indesejaveis, como o0s sulfurosos.

Com todo 0 mosto ja separado do bagaco, inicia-se o processo de fervura. Ligue o fogo bem alto
e aguarde o inicio da fervura. Quando esta iniciar, marque 1h30'. No fogdo de casa, comum,
coloque a panela em duas bocas em fogo alto.

Faltando 30 minutos para o fim da fervura, coloque o lGpulo. O momento da adigdo do lapulo,
suas quantidades, assim como o tempo de fervura, variam de acordo com o estilo de cerveja.

Obs.: Esta lupulagem tera a funcdo de amargor na cerveja. Lupulagens faltando 20 minutos
intensificam os sabores de lapulo e lupulagens nos 5 minutos finais de fervura promovem os
aromas do ltpulo. Fica ao gosto do cervejeiro definir como sera a lupulagem. Porém também é
importante conhecer os parametros para cada tipo de estilo pretendido. Também néo é proibido
fugir dos par&metros e criar seu proprio estilo de cerveja — € claro.

DECANTACAO E RESFRIAMENTO — Terminada a fervura, coloque o trocador de temperatura
(chiller) dentro da panela e deixe passar agua até que o mosto atinja a temperatura de 30 graus.
Esse processo deve levar cerca de 1 hora. Durante este resfriamento, mantenha a panela
tampada, sem mexer. Estara ocorrendo também uma decantacéo.

Importante: Apds o resfriamento (ja abaixo de 60 graus) sua cerveja esta mais suscetivel a
contaminag@es. E preciso ter muito cuidado a partir de agora!

SANITIZACAO DO FERMENTADOR — dilua 18 ml do iodofor em 20 | de agua num garrafdo de
4gua mineral e, por sifonamento, passe para o tanque fermentador. E necessario apenas um
minuto de contato do iodofor com a superficie interna do tanque para sanitiza-lo, eliminando
microorganismos que possam contaminar sua cerveja. Na hipétese de leva dupla (vide capitudo
“préoximos passos”), passe o mesmo iodofor diluido para o segundo fermentador. Ele pode ser
utilizado para sanitizar alguns tanques, sem perda das suas caracteristicas.

TRASFEGA e AERACAO DO MOSTO — Abra a torneira do caldeirdo, deixando o mosto cair no
garrafdo da agua que vocé usou e sanitizou (que deve estar limpo e protegido da entrada de
sujeiras, poeira etc.), até a metade do garrafdo (cerca de 10 litros, medidos visualmente, sem
necessidade de muita precisdo). Tampe o garrafdo e sacuda vigorosamente (ou melhor, muito
vigorosamente) para aerar (oxigenar) o mosto. Despeje depois 0 mosto aerado para o tanque
fermentador e repita a operacdo com o restante do mosto que estiver no caldeirdo. As particulas
sélidas decantadas no fundo do caldeirdo de fervura deverdo ser desprezadas. Mantenha o
caldeirdo tampado e quando abrir para olhar evite respirar ou falar diretamente sobre o mosto.
Meca a densidade. A densidade obtida sera a OG (original gravity = densidade original) de sua



cerveja. Este nimero servird para, comparado com a FG (final gravity = densidade final), calcular-
se o teor alcodlico da cerveja.

ADICAO DO FERMENTO - Adicione o fermento ao mosto no tanque fermentador e tampe-o com
o dispositivo air-lock. Ha vérias formas de tampar o tanque, que serdo sugeridas no curso, sendo
perfeitamente dispensavel o air-lock ou qualquer tipo de borbulhador.

FERMENTACAO - O principio basico da fermentag&o é transformar aglcares fermentaveis em
alcool e gas carbbnico. Entretanto, outros compostos sédo produzidos durante a fermentacao e
séo denominados produtos secundarios da fermentacao.

Deixe o tanque em repouso, numa geladeira com termostato regulado para temperatura de 18
graus. Meca a densidade ap0s 4 ou 5 dias (a FG). Ela deveré estar entre 1010 e 1015. Se ainda
ndo estiver nesta faixa, aguarde mais 2 dias e meca novamente. A diferenca da OG para a FG
nos mostrara o teor alcodlico da cerveja (vide tabela anexa)

MATURACAO - O produto resultante da fermentacdo é chamado de cerveja “verde”, onde ainda
existem leveduras em suspenséo e certa quantidade de material fermentavel. A maturacéo € um
repouso prolongado da cerveja que tem por objetivos principais a clarificacdo e amadurecimento
dos componentes de sabor e aroma.(op¢do 1) — Passe a cerveja para o garrafdo de agua
(devidamente sanitizado com iodofor) pela torneira do tanque ou sinfonando com uma
mangueira, com o cuidado de ndo passar o fermento decantado do fundo do tanque e para que
a cerveja nao caia formando espuma. O ideal é acoplar uma mangueira a torneira do fermentador
e encher o maturador (nesse caso, o garrafio de agua) a partir do fundo. Dispense toda a
camada de decantagdo. Nao se desespere, entretanto, se um pouco do material decantado for
para o tanque de maturacdo. Nessa fase, acontecerd nova decantacdo. Tampe o garrafdo.
Coloque o garrafao na geladeira, mantendo a temperatura de 18 graus por mais uma semana.

ENGARRAFAMENTO - Depois de uma semana, deixe a temperatura entre zero e 5 graus e
aguarde pelo menos mais 5 dias para engarrafar. Apés esse periodo de maturagdo, vocé
perceberd que nova camada de sedimentos (menor do que a da fermentag&o) decantou no fundo
do galdo. Passe a cerveja por sifonamento para o balde fermentador (limpo e esterilizado) com
0 mesmo cuidado de ndo sugar este sedimento e também sem formar espuma.

Faca o primming: verifigue quantos litros de cerveja vocé tem e calcule entre 6 e 8 gramas de
acgucar (comum refinado) por litro (ndo use mais do que essa quantidade de agUcar, pois suas
garrafas poderdo explodir). A cerveja ird refermentar na garrafa, formando gas carbdnico. Quanto
mais agUcar, mais gas tera sua cerveja.

Ferva 200ml de agua com o agucar determinado por 5 minutos e coloque no tanque fermentador.
Misture o suficiente para diluir por completo a calda de agUcar na cerveja, evitando fazer espuma.

Engarrafe a cerveja através da torneira, mantendo o tanque tampado. Coloque as chapinhas
sanitizadas com alcool 70° e mantenha as garrafas em temperatura ambiente por 10 a 15 dias.
Depois desse tempo, gele uma garrafa para testar a carbonatacdo. Se a quantidade de gas
estiver satisfatéria, sua obra-prima esta pronta!!! Como sua cerveja ainda esta viva, o tempo dara
a ela grandes ganhos.

Tente resistir e guarde algumas garrafas para serem degustadas ao longo de alguns meses.

Publico Alvo: alunos dos Cursos Técnicos em Quimica e Controle Ambiental (maiores de 18
anos) e de Graduacao em Quimica.

Ndmero de Vagas: 40
Pré-requisitos: processos bioquimicos.
Espaco do minicurso: Sala de Bioquimica

Equipamentos e materiais necessarios:. O laboratério de Bioquimica ja dispde de todos os
equipamentos necessarios para producdo da cerveja, entretanto, ndo possui 0S iNsumMos



necessarios para realizacdo do processo, sendo necessarios R$200,00 (duzentos reais)
aproximadamente para aquisicdo das matérias-primas.

IMPORTANTE: Caso n&o seja disponibilizado essa verba, o curso torna-se INVIAVEL pois n&o
havera a parte experimental.

Responsaveis: Gabriel Caetano da Silva.
Instituicdo de origem: IFRJ - Campus Nil6polis

Colaboradores: Professor Ivanilton Nery, Técnico Quimico Renato Valério e Aluna de
Graduacao do Curso Bacharel em Quimica Taina Almeida

Horario da atividade: 10:00 as 15:00

Dia da atividade: 17 e 18 de outubro.




