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Preambulo

Relatério da Prova de Aptidao Profissional apresentado a escola Secundaria do Padrdo da Légua,
para conclusdo do curso Profissional de Técnico de Processamento e Controlo de Qualidade Alimentar,
de acordo com o consagrado na Portaria 550-C/2004, com as alteracBes introduzidas pela Portaria
797/2006.
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Introducéo

A cerveja pode ser definida como a bebida obtida pela fermentacdo alcodlica do mosto do malte de
cevada e agua potavel, por accdo de uma levedura, com a adicdo de ldpulo, podendo parte do malte ser
substituido por cereais maltados ou nédo, ou carbohidratos de origem vegetal.

Na Idade Média a producdo de cerveja era envolvida em arte e mistério guardada pelos mestres
cervejeiros. O mistério estava relacionado ao desconhecimento da fungdo das vérias etapas de producao
principalmente a fermentac@o que, provavelmente, foi descoberta casualmente (Hough, 1990). As primeiras
bebidas alcodlicas provavelmente foram feitas de cereais, tdmaras, uvas ou mel. No Livro dos Mortos, do
Antigo Egipto, traz mencbes sobre a cerveja fabricada com cevada, sendo portanto a cerveja uma das
bebidas alcodlicas mais antigas do mundo. Os gauleses foram os primeiros a fabrica-la com malte. Aristoteles
dizia que a cerveja proporcionava maior rapidez de raciocinio.

O consumo de cerveja em Portugal caiu 3% em 2010 em volume, mas o valor cresceu 2%, 0O
comportamento do mercado deve-se a crise econdmica. O sector cervejeiro tem uma produgdo de 820
milhdes de litros, representando cerca de 700 milhGes de euros, e o consumo doméstico € de 620 milhGes de
litros. Os produtores de cerveja tentam ultrapassar a situacdo através da aposta nas exportacdes e também
na inovacao.

O objectivo deste projecto de PAP, resulta de permitir, ao futuro técnico de processamento e controlo de
gualidade alimentar, o desenvolvimento de competéncias implicadas no processo de criagdo de novos
produtos alimentares. Neste &mbito, serdo trabalhados aspectos relacionados com a higienizagéo de espacgos
e materiais implicados no processo de fabrico da cerveja, o dominio das técnicas de processamento com
recurso a leveduras e a aplicacao de procedimentos visando o controlo de qualidade ao longo da producéo e

do produto final.
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1. Parte Teodrica

1.1. Processo de Producédo de Cerveja

A fabricacdo da cerveja é um processo complexo, minucioso que exige técnica e habilidade. Toda a
matéria-prima passa por uma rigorosa analise. Embora também possam ser utilizados outros cereais como o
milho ou arroz, a matéria-prima mais usada no fabrico da cerveja é a cevada que é germinada e as suas
sementes sdo tostadas para produzir o malte. O malte € moido e colocado numa tina de mistura com agua e
outros cereais, sob condi¢bes de tempo, temperatura, concentracdo e agitacdo controladas, onde as enzimas
do malte convertem o amido em agUcares fermentaveis. O liquido resultante, o mosto de cerveja, é transferido
para uma caldeira de mistura onde flavorizantes — principalmente lipulo — sdo adicionados. No processo de
fabrico de cerveja, esta mistura é fervida para evitar a sua adulterac@o. Na clarificacdo do mosto, separa-se a
parte sdlida ou bagago do extracto liquido, que € entdo sujeito ao processo de fermentagdo. O mosto
decantado, refrigerado e arejado inicia o processo de fermentacéo, estimulado pela introducdo da levedura.
Durante a fermentacdo, é necessario um rigoroso controlo microbiolégico, e consiste na actividade de
leveduras que transformam acuUcares fermentaveis em alcool e diéxido de carbono. Assim, um processo de

fermentacéo alcodlica é a base biologica do processo que permite a producéo desta bebida.
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1.2. Principio do Método

O processo de fabrico da cerveja decorre em nove etapas: a moagem, a brassagem, a filtracdo do mosto,
a ebulicdo, a fermentacédo, a maturacao, a estabilizagéo, a clarificacdo e o enchimento.

A moagem do cereal constitui a primeira etapa do processo de fabrico da cerveja e é realizada para
possibilitar a rapida extraccao e conversao dos componentes do malte. Para facilitar a trituragdo do malte este
pode ser humidificado. No processo de moagem, o malte € moido obtendo-se uma farinha grosseira (figura 1).

Os cereais ndo-maltados sdo habitualmente aprovisionados com um grau de moagem adequado.

Figura 1 - Moagem do malte.

A segunda etapa do processo de fabrico da cerveja é a brassagem (figura 2). Nesta, a farinha proveniente
dos cereais, 0 malte e outros cereais ndo-maltados, € misturada com agua e, posteriormente, € submetida a
condi¢des operatérias de tempo, temperatura e pH especificas e controladas, de forma a obter-se um mosto
de composi¢do adequada ao tipo de cerveja a produzir. A brassagem dura 2 a 4 horas e termina a uma
temperatura préxima de 75 °C e permite a transformacdo do amido em aglUcar e outros elementos que

conferem o sabor a cerveja.

Figura 2 — Brassagem— adicéo do cereal a agua.
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A terceira etapa do fabrico da cerveja, a filtracdo do mosto, na qual todo o volume resultante da
brassagem é submetido a uma filtracao para separar a parte insollvel do filtrado, 0 mosto que € um excelente
alimento para o gado. Na filtracdo do mosto diluido faz-se a entrada de agua a mesma temperatura para
obtencéo de um rendimento adequado, e é efectuada num filtro-prensa ou numa cuba-filtro, permitindo retirar
os residuos do malte (figura 3). A filtragdo tem uma duragdo de cerca de 2 a 3 horas e é conduzida a uma
temperatura de 75 a 80 °C.

Figura 3 — Filtragdo do mosto.

Na quarta etapa do processo de fabrico de cerveja faz-se a ebulicdo do mosto (figura 4). O mosto,
previamente diluido e filtrado, é levado a ebulicdo durante cerca de 2 horas. E nesta fase é adicionado o
lipulo que confere o sabor amargo caracteristico da cerveja. A operacdo de ebulicdo tem as seguintes
finalidades principais:

» Solubilizacao e transformacao das substancias amargas do lipulo;

+ Eliminag&o de substancias volateis indesejaveis;

» Esterilizacdo do mosto;

* Precipita¢éo de proteinas de peso molecular elevado;

* Fixacao da concentragdo final do mosto.

Figura 4 — Ebulicdo do mosto e adi¢do do lapulo.
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Apbs a ebulicdo, é necessaria para a separacao do precipitado proteico e dos componentes do IUpulo ndo
solubilizados do mosto quente. Antes do mosto, j& lupulado, entrar para as cubas de fermentagéo € arrefecido
ate uma temperatura de cerca de 9 °C e arejado em condi¢Bes estéreis. A fermentagdo é a quinta etapa do
processo de fabrico da cerveja e é a operacao durante a qual os aglcares do mosto, pela accdo da levedura,
se transformam em alcool e didxido de carbono. A fermentacéo alcodlica inicia-se com a adi¢éo de levedura
de cultura seleccionada para o tipo de cerveja que se pretende produzir (tabela 1). A fermentagéo é conduzida
a temperaturas controladas e tem uma duragdo de cerca de 7 dias. Ao principio ela e agitada, tornando-se
depois progressivamente mais lenta, até que a levedura se deposita no fundo do tanque.

Figura 5 — Fermentacdo por adi¢cdo de levedura.

Tabela 1. As leveduras usadas no fabrico de cerveja
Espécies de leveduras Cerveja produzida / Fotografia

Caracteristicas

Saccharomyces cerevisiae Cerveja de Alta Fermentacéo — Ale —

cor escura, e aromas pronunciados

(Guiness, Super Bock Stout, Beamish)

Cerveja de Baixa fermentagdo — Lager

Saccharomyces carlsbergensis - cor clara, limpida e corpo moderado

(Super Bock, Sagres, Carlsberg)
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http://en.wikipedia.org/wiki/Saccharomyces_cerevisiae

A maturacdo é a sexta etapa do processo de fabrico de cerveja e corresponde ao periodo de
estacionamento da cerveja a temperaturas adequadas com o fim de permitir a libertacdo dos componentes
volateis indesejaveis no final da cerveja. Nesta etapa séo formados ésteres que conferem aroma e sabor que

caracterizam a cerveja.

Figura 6 — Maturacdo da cerveja.

A estabilizacdo consiste em deixar estabilizar a cerveja, a temperaturas entre os 0 °C e os 2 °C, de
forma a permitir que esta se equilibre coloidalmente, enfim, & um processo fundamental para a fixagdo das
propriedades da cerveja. A Ultima etapa do processo de fabrico da cerveja é a clarificacdo (figura 7), uma
operacao que da a cerveja a sua limpidez eliminando os ultimos elementos de turvacdo ainda em suspenséo.
Esta etapa consiste em bombear o liquido através de um meio filtrante adequado. A cerveja filtrada e entédo

armazenada em tanques, estando assim pronta a ser enviada para o enchimento.

g ‘ |

Figura 7 — Clarificacéo da cerveja.

No final da linha de producéo da cerveja ocorre o enchimento, podendo a cerveja ser acondicionada
em diferentes embalagens - garrafa, barril ou lata (figura 8). Antes ou apés o enchimento é necessario
proceder a estabilizacdo bioldgica da cerveja. Esta operacdo podera ser efectuada a frio por um processo de
filtracdo esterilizante, ou a quente, recorrendo-se a pasteurizacdo que podera ser praticada, ou imediatamente
antes do enchimento por pasteurizagdo-flash ou, apds a bebida ser introduzida na sua embalagem, por

pasteurizacao-tunel.
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Figura 8 — Enchimento

1.3. Estabilidade fisico-quimica da cerveja

A estabilidade fisico-quimica, também chamada de coloidal, pode permite controlar e resolver
problemas de turvacdo da cerveja. Responsavel por esta turvacdo € o sistema coloidal da cerveja e sob
coléides entende-se pequenas particulas finamente dispersas, de tamanhos irregulares. Os grupos de
substancias responsaveis pela instabilidade fisico-quimica séo os seguintes:

e Proteinas (polipeptideos);
e  Polifendis (taninos);
e Polisacarideos (acucares);

e  Substancias minerais.

As turvagBes encontradas na cerveja podem ser diferenciadas em turvag@es a frio e permanentes. A
turvacdo a frio surge em funcdo da formacédo de pontes de hidrogénio entre proteinas (polipeptideos) e
polifendis, assim como a ligagdo idnica de metais aos grupos laterais desses polimeros. Como os dois tipos
de ligacdes séo relativamente fracas, a turvagdo a frio desaparece com aquecimento. A turvacdo permanente
compObe-se basicamente dos mesmos elementos da turvacdo a frio, mas a ligagdo é muito mais forte. A
cerveja afectada pela turvagdo permanente apresenta-se enevoada, isto €, turva, com aspecto leitoso e pode

até desenvolver um sedimento®.

! http://www.cervesia.com.br/estabilizacao-da-cerveja/150-utilizacao-de-acido-tanico-na-estabilizacao-fisico-
guimica-da-cerveja.html
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1.4. Estabilidade organoléptica da cerveja

A turvacéo e a alteracédo de outras propriedades organolépticas da cerveja é algo que o consumidor nota
facilmente e muitas vezes pode ser mal interpretada. Sem dlvida constitui um sinal de deficiéncia na
qualidade do produto. No entanto, a correlagdo imediata que se faz esta relacionada com algum problema
microbiolégico que representa uma ameaca a saude. Quando isso ocorre, € criada uma aversdo imediata ao
produto que sera muito dificil de ser revertida. Além deste problema, hoje em dia com a internacionalizagao
dos mercados, € comum que a cerveja viaje por longas distancias em busca de potenciais consumidores,
expondo desta maneira o produto as condi¢cdes mais diversas e agressivas possiveis, podendo comprometer
a estabilidade organoléptica. Por esta razéo, na industria da producdo de cerveja este € um aspecto a que é
dado particular cuidado.

Os aspectos que séo considerados em termos organolépticos da cerveja envolvem a espuma, a turvacgao,

aroma e sabor, corpo, cor e amargor.

1.4.1. Espuma

A cerveja possui substancias tensioactivas como matérias nitrogenadas e resinas do lGpulo que se
concentram na superficie das bolhas e sdo capazes de formar peliculas que aumenta a resisténcia da bolha a
ruptura. Essas substancias sédo capazes de formar pequenas bolsas elésticas que seguram o gés carbdnico
da bebida formando como que minudsculos baldes. A espuma é esteticamente agradavel para o consumidor
de cerveja e um factor determinante na qualidade. Quando ha auséncia, baixo volume ou reduzida
durabilidade da espuma, o consumidor, além de sentir que a cerveja ndo parece normal, associa a mas
condi¢cdes de armazenamento, sem corpo e a paladar insonso. A formacao de espuma ao servir o produto €
de grande importancia, pois a mesma protege a cerveja da oxidagdo e dificulta a perda do diéxido de carbono,
além de manter o sabor e aroma da cerveja.

[sTe] B ¥ L i
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1.4.2. Turvagao

A turvacdo de um liquido é devido a particulas em suspenséo e precipitagdo de matérias nitrogenadas
gue ocorre frequentemente ao resfriar o produto. A cerveja como solucdo coloidal, evolui para a coagulagéo.
As moléculas complexas ou micélios colidem constantemente e acabam formando aglomerados visiveis a
olho nu, dando origem a turvacéo do produto.

A turvidez é uma propriedade que diz respeito unicamente a aparéncia, sem se referir a natureza das
particulas que a comp8em. O brilho e a transparéncia sdo os principais aspectos da cerveja percebidos pelo
consumidor quando em causa estdo aspectos relativos a turvidez. Durante o processamento, os problemas
relacionados com a turvidez da cerveja sdo determinados pela filtragdo. Existem trés tipos de turvagéo que
podem prejudicar a qualidade da cerveja. A quimica causada por oxalatose e carbohidratos, a de origem
microbiolégica e a coloidal.

A turvacéo quimica por oxalato é provocada, principalmente, pela presenca de oxalato de célcio na forma
de cristais microscépicos causado por maltes com elevado conteldo de &cido oxalico. Em pequena
concentracdo € visivel a baixa temperatura, mas desaparece a temperaturas ambientes. Os carbohidratos
podem provocar turvagdo devido a condi¢des de sacarificagdo ou ao uso de enzimas especificas que podem
provocar problemas.

Microrganismos anaerébicos facultativos ou microaerdéfilos podem causar turvacdo ou formacdo de
sedimentos na cerveja, consequentemente, influenciando de forma negativa a qualidade sensorial da cerveja
devido aos seus metabolitos.

A turvacéo coloidal é formada devido & interaccdo de proteina e polifendis, onde o malte é responséavel
pela presenca dessas duas classes de substancias, embora o lGpulo também aporte uma grande variedade
de compostos fendlicos. Podendo ser induzida por causas naturais como o frio, causa uma turvagéo
temporéaria que desaparece com elevacdo da temperatura. A turvagdo coloidal também pode ser devido a

accao do tempo que justifica uma turvagdo permanente e insensivel a temperatura.
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1.4.3. Aroma e Sabor

Aroma é a propriedade organoléptica perceptivel pelo 6rgdo olfactivo via retro nasal durante a
degustacdo. E o sabor é a experiéncia mista, mas unitaria, de sensacgfes olfactivas, gustativas e tacteis
percebidas durante a degustacdo. O sabor é influenciado pelos efeitos tacteis, térmicos, dolorosos e/ou
cinestésicos.

O sabor e 0 aroma sdo avaliados em todas as fases do processo cervejeiro. Durante o cozimento do
malte o sabor e aroma sédo influenciados pelo malte e pelo lGpulo. Embora os principais produtos de
fermentacé@o sejam o etanol e o0 gas carbonico, paralelamente, ocorre a formacédo de iniUmeras substancias,
denominadas produtos secundarios de fermentacdes constituidos pelos alcoois superiores, ésteres, aldeidos
e compostos de enxofre e tém influéncia directa sobre o aroma e sabor das cervejas. Cada tipo de cerveja
possui uma composicdo particular destas substancias. Quando o balanco entre os produtos secundarios de
fermentagéo é alterado, ocorre também uma modifica¢géo no sabor e aroma. O 4cido citrico por exemplo, em
pequena quantidade aumenta a dogura da sacarose, ate determinado nivel alem do qual a maior quantidade

de acido diminui a intensidade do gosto doce

1.4.4. Corpo

Corpo da cerveja ou extracto residual representa a quantidade de soélidos dissolvidos na cerveja,
sendo formado, principalmente, por aclcares ndo fermentaveis, glucanos e proteinas. Analiticamente, o corpo
€ observado através da analise de extracto real. Quanto ao teor de extracto residual, a cerveja é classificada
como:

e Cerveja de baixo teor em extracto se o teor de extracto € menor que 2,0% em peso;
e Cerveja de médio teor em extracto se o teor de extracto € maior ou igual a 2,0% e menor que
7,0% em peso;

e Cerveja de alto teor em extracto se o teor de extracto € maior ou igual a 7,0% em peso.

[sTe] B ¥ L i
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1.4.5.

Cor

A cor é uma caracteristica de fundamental importancia, devido a sua imediata percepcao pelo

consumidor. Normalmente a variacdo de cor de uma cerveja é pequena, porem alteragfes significativas

alertam para alguma irregularidade na producéo.

Alguns dos factores, no processo cervejeiro, que influencia a cor do produto acabado séo:

Uso de lapulos velhos com cor alterada;

Matéria-prima;

Absorcao de oxigénio durante o processo de mosturacao e clarificacéo;

Oxidacdo na fase da maturacdo, aumenta a coloracdo da cerveja, sendo nesta fase que

ocorre a maior alteragéo da cor.

A pasteurizagdo geralmente escurece a cerveja porque leva a caramelizacdo de alguns acucares,

intensificando também os efeitos da oxidacdo que afectam a coloragéo da cervejaz.

2 http://pt.scribd.com/doc/24173291/Cerveja-Analise-Sensorial-e-Fabricacao

[T 8 I¥

Pag. 16/32



1.5. Conservagéao

Por apresentar um pH relativamente baixo e associado a ac¢ao anti-séptica do alcool e do ldpulo, o meio
do produto final, torna-se impréprio para o desenvolvimento de microrganismos patogénicos para o ser
humano. Complementa-se, para auxiliar a conservacdo quase natural da cerveja, a presenca de gas
carbdnico e temperaturas de armazenamento entre os 4 e 6°c C.

Para promover a conservagédo podem ainda ser considerados os seguintes procedimentos:

e Armazenar a garrafa em pé, para diminuir o contacto com o oxigénio, que oxida a cerveja;

e Evitar choques térmicos e quando armazenar a bebida fora do frigorifico, deve manter-se em
lugares frescos e escuros;

o Ultilizar copos adequados para cada tipo de cerveja. Por exemplo, a Pilsen, pouco encorpada,
deve ser degustada em copos finos na base, que alargam na boca. Neste caso, 0 gas
carbdnico ajuda a dar corpo & bebida, e o tipo de copo indicado permite com que o gas

carbonico figue em contacto com o liquido por mais tempo.

PO U“ .‘,. ‘ i
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2. Parte prética

O trabalho pratico proposto para a realizagcao desta prova de aptidao profissional, teve por objectivo a
producdo artesanal de cerveja e, posteriormente, o desenvolvimento de um produto cervejeiro original, uma
cerveja com sabor a chocolate. Para a concretizacdo deste projecto, primeiro realizou-se um estudo gréafico no
ambito da criacdo da imagem da marca a introduzir no mercado e, posteriormente, numa segunda etapa,
construiu-se um método de fabricacdo de cerveja que foi aferido por experimentacédo, servindo de base para a

constituicdo do processo de fabrico da cerveja com sabor a chocolate.

2.1. Elaboragdo daimagem da marca

O estudo grafico que permitiu a elaboracdo da imagem de marca da cerveja produzida iniciou-se com
a consulta de legislacdo sobre rotulagem de produtos alimentares, e com a analise de rétulos de cervejas de
marcas ja consagradas no mercado. Na figura 9 apresenta-se o estudo grafico realizado, seleccionando-se
como imagem de marca o 2° rétulo porque o simbolo faz-me lembrar um log6tipo de equipas de futebol, o

desporto rei que todos gostam.

ESCOLA SECUNDARIA
DA
ESCOLA SECUNDARIA
DO PADRAODA
LEGUA

CERVEJA
ARTESANAL CERVEJA

ORIGINAL ARTESANAL
ORIGINAL

ESCOLA SECUNDARIA
DO PADRAO DA
LEGUA

VE CERVEJA
ARTESANAL ARTESANALI
ORIGINAL ORIGINALI

ESCOLA SECUNDARIA
DO PADRAO DA
LEGUA

CERVEJA
ARTESANAL
ORIGINAL
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2.2.Desenvolvimento de uma cerveja com sabor a chocolate
O método utilizado para produzir, artesanalmente, cerveja é apresentado seguidamente. Este método
depois de testado e apurado, foi modificado para permitir a introducdo de cacau, matéria-prima que

possibilitara a producdo da nova cerveja com sabor a chocolate, o objectivo central deste trabalho.

2.2.1. Material
l. Equipamento Il. Ingredientes
¢ Liquidificador / picadora ¢ Malte
e Balanca e Milho quebrado
e Tabuleiro e Sacarose
e Banho-Maria e Agua engarrafada
e Frigorifico e Levedura (cedida pela Central de cervejas
UNICER, S. A)
e Panela de pressao
e Cacau
e Panela com filtro
e Lupulo

e Termdmetro

e Proveta (1000 mL)

o Espétulas

e Vidros de relégio

e Vareta

e Pipeta

e Papelindicador de pH

e Aguaiodada

e Bomba de ar com pedra difusora

e Garrafas

CTe] 8 ¥ i
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2.2.2. Higienizacdo do Material

Com o intuito de assegurar as condi¢des higiénico-sanitarias ao longo do processo de fabrico da cerveja,
todo o material de usado na producao foi higienizado, seguindo os seguintes procedimentos gerais de limpeza
de material:

1. Nunca usar um recipiente ou aparelho qualquer duas vezes, sem o lavar previamente, mesmo que ele

contenha a mesma substancia;
2. Usar sempre uma escova e detergente idnico, para a limpeza perfeita do material;

3. Enxaguar o material com agua corrente, 3 a 4 vezes, depois com agua destilada, também 3 a 4 vezes e

secar em estufa a 40° C;

4. No caso das garrafas usadas para o enchimento, foram lavadas com agua a 90° C para reduzir o risco de

contaminag&o poés-producao.

2.2.3. Método de fabricacdo da cerveja

e ETAPA 1. Moagem

e Moer 800 g de malte num liquidificador / picadora de modo a obter uma farinha grosseira e

colocar num tabuleiro;
e Pesar 267 g de milho quebrado e juntar ao malte;
e Pesar 50 g de sacarose e adicionar ao cereal;

e Misturar, por agitagéo, os cereais e a sacarose anteriormente pesados.
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ETAPA 2. Brassagem

Medir 6,7 L de agua engarrafada usando uma proveta e transferir para uma panela com filtro;

Aquecer a agua a temperatura de 70° C e adicionar os cereais anteriormente pesados, a agua

€ mexer,;

Colocar a panela no banho-maria durante 90 minutos, submetendo o cereal ao seguinte ciclo

de temperaturas:
» (- 30 -67°C, para conversao das dextroses;
» 30~ 60’ - 55° C, para conversao da maltose;

» 60- 90’ - 45° C, para estabilizacdo proteinas e acidez e prevenir riscos de turvidez por

favorecer a formacao de precipitado proteico.

Tirar uma amostra com uma pipeta para um vidro de reldgio, adicionar uma gota de &gua
iodada, se a cor ficar azul que significa transformacdo incompleta do amido, deixar mais 30’ a

temperatura de 45° C. Repetir o teste da agua iodada.

Aquecer a uma temperatura de 72 a 75°C.

ETAPA 3. Filtracdo do mosto

Retirar o filtro metdlico da panela, removendo assim a maior parte do mosto.

Filtrar a mistura através de um pano para reduzir as particulas em suspensao.

ETAPA 4. Ebulicdo do mosto

Levar 0 mosto diluido a ebuligdo durante 15 minutos, para aniquilar microrganismos

indesejaveis naturais do cereal e certificar a conservacao da cerveja.

Adicionar 13,4 g de lupulo e, no caso da producdo de cerveja com aroma a chocolate,

adicionar também 80,0 g de cacau.

Separar o precipitado proteico e os componentes do lipulo ndo solubilizados do mosto quente

por decantacdo para a panela de presséo, voltar a colocar na panela.
Arrefecer a mistura no frigorifico, controlando a temperatura, até 9° C.

Retirar do frigorifico e arejar com bomba de ar munida de uma pedra difusora.
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ETAPA 5. Fermentacé&o
e Adicionar a levedura ao mosto arrefecido em temperaturas controladas entre 12 e 17 °C.

e Fechar a panela e manter durante 10 dias a 11°C (Lager-Baixa Fermentacéo).

ETAPA 6. Maturacéo
e Resfriar a cerveja até 3,5 °C, durante cinco dias.
ETAPA 7. Estabilizac&o
o Estabilizar a cerveja a temperaturas entre 0 e 2 °C, durante 24 horas.

e ETAPA 8. Clarificagdo da cerveja

e Filtrar a cerveja através de um pano ou, caso exista residuo abundante, decantar

previamente.

e ETAPA 9. Engarrafamento
e Colocar a cerveja nas garrafas em ambiente asséptico.
e Colocar o rétulo nas garrafas.

¢ Armazenar no frigorifico.
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2.2.4. Analise organoléptica da cerveja

A andlise organoléptica da cerveja produzida foi conduzida ao longo do processo de fabricacdo, apos
cada uma das etapas incluidas na linha de producdo, bem como, 7 dias apds o engarrafamento para
apreciacdo do produto final.

Nas provas organolépticas realizadas ao longo do processo de fabrico foram usadas amostras de 25
mL e a apreciacao foi efectuada por dois provadores e ponderada a apreciacdo conjunta em relagdo aos
parametros: cor, aspecto e aroma / paladar. Os procedimentos aplicados na prova implicaram a agitacéo
da amostra para apreciacdo sensorial olfactiva e ingestdo para apreciacdo sensorial gustativa, com
movimentacao do liquido em prova por toda a cavidade bucal de forma a permitir a apropriacdo gustativa
por todas as areas de paladar da lingua. A apreciacdo da cor teve por base o confronto com uma escala
de cor, especificamente concebida para o efeito (figura. 10).

Figura 10. Escala de cores para avaliagdo da cor da cerveja.
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3. Resultados

O processo de producéo de cerveja de forma artesanal, original e com sabor a chocolate, iniciou-se com a
moagem do malte, Unica etapa do processo nao sujeita a andlise sensorial. A analise foi desenvolvida apés
finalizacdo de cada etapa, nomeadamente, da brassagem, da filtracdo do mosto, da ebulicdo do mosto, da
fermentacdo, da maturacdo, da estabilizacdo e da clarificacdo da cerveja. Na tabela 2, estd registado a
analise organoléptica conduzida durante o fabrico de cerveja artesanal e na tabela 3 sdo apresentados os

registos relativos a produgdo da cerveja com sabor a chocolate.

Tabela 2. Registos da analise organoléptica realizada ao longo do processo de fabrico artesanal de

Cerveja Original

Fase do processo de Cor Aspecto Aroma DATA
fabrico /
Paladar
Brassagem A2 Turvo Cereal 17/03

Ligeiramente amargo

Filtracdo do mosto A2 Turvo Cereal menos intenso 17/03
Travo
Ebulicdo do mosto A2 Turvo Lapulo 18/03
Doce com

prolongamento amargo

Fermentacéo A2 Ligeiramente Turvo Aroma a lipulo 23/03

Sabor suave a lupulo e
ligeiramente alcodlica

Maturacéo A2 Ligeiramente Turvo Aroma alcodlico 01/04

Sabor amargo e
ligeiramente alcodlico

Estabiliza¢éo A2 Ligeiramente Turvo Aroma alcodlico 01/04

Sabor amargo e
ligeiramente alcodlico

Clarificacao Al Ligeiramente Turvo Aroma alcodlico 01/04
Livre de quaisquer
residuos Sabor alcodlico fraco
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Tabela 3. Registos da andlise organoléptica realizada ao longo do processo de fabrico artesanal de

Cerveja com Sabor a Chocolate

Fase do processo de Cor Aspecto Aroma DATA
fabrico /
Paladar
Brassagem A2 Turvo Cereal muito intenso 25/03

Muito amargo

Filtracdo do mosto A2 Turvo Cereal 25/03

Muito amargo

Ebulicdo do mosto B2 Turvo Aroma a lipulo e 25/03
ligeiramente a chocolate

Doce com
prolongamento amargo

Fermentacéo B3 Turvo Aroma a chocolate 01/04

Sabor a chocolate
ligeiramente amargo

Maturacao B3 Turvo Aroma a chocolate 01/04

Sabor a chocolate
ligeiramente amargo
Estabilizacéo B3 Turvo Aroma a chocolate 01/04

Sabor a chocolate
ligeiramente amargo

Clarificacao C3 Turvo Aroma a chocolate 04/04
Presenca de alguns
residuos Sabor a chocolate e

ligeiramente a lipulo

Ap6s o engarrafamento da cerveja, foi ainda conduzida uma andlise organoléptica as duas cervejas
produzidas, Original e com Sabor a Chocolate, a 14 individuos, 9 do sexo feminino e 5 do sexo masculino, em
relacio aos parametros espuma, turvacdo, aroma, sabor, corpo e cor com o objectivo de apreciar a
receptividade do produto no mercado. O registo desta apreciacdo estd apresentado na tabela 4 e os originais

preenchidos na prova foram constituidos anexos a este trabalho (anexo 2).
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Tabela 4. Registos da analise organoléptica realizada a cerveja de fabrico artesanal, Original e com
Sabor a Chocolate

Parédmetros
Espuma Turvacédo Aroma Sabor Corpo Cor
Amostra
Cerveja Auséncia Limpida Alcodlico Alcodlico Leve Amarelado
original Fraco
Cerveja de Auséncia Turva Chocolate | Chocolate e Leve Acastanhado
chocolate ligeiramente
a lapulo
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4. Discussao de resultados

Dificuldades na técnica:

Brassagem — N&o deu para medir 6,7L de agua pois a panela era de 5L, o pH foi mais elevado do

gue o esperado (5,2 — 5,5).

e Filtracdo do mosto — Ao filtrar com o0 pano passaram bastantes residuos que nao deviam ter
passado.

e EbulicAo do mosto — Ao decantar, o precipitado proteico ndo ficou completamente separado do
mosto quente.

e Fermentacao — A quantidade de levedura adicionada ndo foi a mesma para as duas cervejas pois
ndo havia informac¢des disponiveis, a panela n&o ficou a fermentar os 10 dias causando assim a
néo obter o produto desejado a cem por cento.

e Clarificagdo — A filtracdo da cerveja de chocolate foi dificil de fazer devido a ter muitos residuos

sélidos.

» Cerveja Original
Quanto a cor: a cerveja original, no inicio apresentava um amarelo “sujo”, até a ultima etapa de
producéo (clarificacdo), onde sofreu mais uma filtragdo, dando um tom de amarelado mais limpido; de
seguida, aspecto: manteve uma turvidez até a fermentacdo onde ficou menos turva e na clarificagédo, os
residuos soélidos desapareceram todos; por fim, no aroma e paladar: a cerveja apresentava um aroma a cereal
nas duas primeiras fases e um sabor ligeiramente amargo, na ebuli¢do, tinha um aroma a ldpulo e um sabor
doce com prolongamento amargo, na fermentagdo, o aroma era 0 mesmo da etapa anterior mas com sabor

ligeiramente alcodlico, nas préximas fases, o aroma ficou alcodlico e o sabor amargo e ligeiramente alcodlico.

» Cerveja de chocolate

Quanto a cor: a cerveja de chocolate, apresentava um amarelo "sujo”, até a ebulicdo, onde se
adicionou o chocolate onde ficou castanho claro, a partir da fermentagdo, a cor foi escurecendo até ficar um
castanho da cor de um chocolate normal; de seguida, aspecto: a cerveja permaneceu turva durante todo o
processo e ao contrario da original, na etapa da clarificacdo, ainda continha muitos residuos soélidos; por fim,
no aroma e paladar: a cerveja apresentou um aroma a cereal e um sabor muito amargo nas duas primeiras
etapas, na ebulicdo sentiu-se um aroma a ldpulo e ligeiramente a chocolate e um sabor doce com
prolongamento amargo, nas restantes etapas, a cerveja apresentava um aroma a chocolate e um sabor a

chocolate também e amargo.
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5. Conclusdes

Em conclusdo pode afirmar-se que a técnica de producdo de cerveja artesanal inclui as seguintes
etapas: moagem (fig.1), brassagem (fig.2), filtracdo do mosto (fig.3), ebulicdo do mosto (fig.4), fermentacdo
(fig.5), maturagéo (fig.6), estabilizacéo, clarificagéo (fig.7) e enchimento (fig.8).

Na cerveja com sabor a chocolate, a introducdo deste ingrediente faz-se na etapa de ebulicdo do
mosto juntamente com o lUpulo.

A cerveja tradicional produzida caracteriza-se por ser uma cerveja suave, leve, cor de ambar (clara),
de fermentacédo baixa (Lager) armazenada a baixas temperaturas.

A cerveja com sabor a chocolate caracteriza-se por ser do tipo Lager como a original, pois usou-se o
mesmo tipo de levedura, e armazenou-se nas mesmas temperaturas mas néo é tao clara e suave devido a
adicdo do chocolate.

As duas cervejas ndo apresentaram espuma 0 que é muito importante ter para ser uma cerveja de
gualidade, apontam para uma cerveja sem potencial de venda. A cerveja de chocolate ndo apresentou sabor

a chocolate mas sim um sabor muito amargo, outra das razdes para ndo ser colocada no mercado.

Fig.11 Fluxograma da técnica de producéo de cerveja

Moagem

A 4
Brassagem

A 4
Filtracdo do mosto

A 4
Ebulicdo do mosto »| Adicdo do chocolate

Estabilizacéo

A 4
Clarificacao da cerveja

\4
Enchimento
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7. Anexos

Anexo 1

Cerveja A- Cerveja Original

Cerveja B — Cerveja de Chocolate
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