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RESUMO

O presente trabalho objetiva descrever o processo de fabricagdo empregados na
Cervejaria Ekdut durante o periodo do Estagio Supervisionado Obrigatdrio (ESO), que
ocorreu entre 01 de outubro de 2018 a 31 de janeiro de 2019. Durante o periodo do Estagio
foi possivel acompanhar as principais etapas do processo cervejeiro - moagem, mostura,
clarificagdo, fervura, resfriamento, fermentagao ¢ maturagao - no cotidiano da fabrica,
observando nuances da produgao, como detalhes das receitas, monitoramento da rampa
de temperatura ¢ a acdo das enzimas na mostura. Além disso, foram visualizadas
possibilidades de ajustes de processo em situagdes imprevistas, tais como, ajustes na
filtracdo e as diversas possibilidades de utilizagdo da 4gua de lavagem. Foram
acompanhadas as transformagdes do mosto até chegar na fervura e a adicdo dos
componentes aromaticos que tanto contribuem para o aspecto final da bebida. O
resfriamento quase que instantaneo do mosto de apronte, que saia da panela de fervura a
uma temperatura proéxima a ebuli¢do, sendo resfriado em trocador de calor de placas, que
reduz a temperatura para a faixa ideal de inoculag¢do da levedura a ser utilizada. Foi
realizado o acompanhamento, a fermentacdo com medigdes diarias do pH e da densidade
do mostro até a transformagao em cerveja. Estes conhecimentos possibilitaram presenciar
os procedimentos que agregam valor a esta bebida e entender as intimeras formas de
concepcao e composi¢cdo de uma bebida tdo rica e diversa que ganha seu toque final na

maturagao.

Palavras-chave: cerveja artesanal, producdo de cerveja, procedimentos operacionais,

tecnologia cervejeira.
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1. APRESENTACAO

E do conhecimento de todos, o momento proficuo pelo qual passa a cultura
cervejeira em Pernambuco. Nos ultimos anos, observamos o aquecimento do mercado
com o surgimento de estabelecimentos dos mais diversos nessa area. Segundo Jayme
Fonseca Junior (2019), no Guia da Cerveja Artesanal de Pernambuco: “O estado conta
hoje com 27 cervejarias com registro no Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA). Dessas, 9 possuem fabrica propria e 18 sdo cervejarias ciganas
(modelo de negocio em que determinada cervejaria aluga as instalagdes de outra com o

objetivo de produzir sua cerveja). Pernambuco ainda possui 3 brewpubs.”

Ainda ¢ possivel observar o aparecimento de bares especializados em cervejas
artesanais, eventos cervejeiros e fours cervejeiros. O desenvolvimento da cultura
cervejeira pernambucana cresce a olhos vistos e, para isso, a ACERVA-PE (Associagao
dos Cervejeiros Artesanais de Pernambuco) tem papel fundamental. Com atividades
iniciadas em 2015, esta entidade tem como objetivo dar suporte técnico e mercadologico
aos cervejeiros caseiros locais. Além disso, a ACERVA-PE passou a cumprir um papel
fundamental na disseminacio das préticas cervejeiras artesanais (FONSECA JUNIOR,

2019).

A historia da cerveja em Pernambuco esta ligada ao periodo relativo ao dominio
holandés, que deixou um legado que faz parte da identidade desse povo, a exemplo da
cerveja (FONSECA JUNIOR, 2019). Em 1640, veio para Pernambuco, uma comitiva
holandesa de artista e cientistas para explorar as potencialidades locais, dentre os nomes
mais destacados, esta Albert Eckhout, pintor de uma brilhante colecdo que retratou a
fauna e flora e os indios das terras pernambucanas. Nessa comitiva, também estava
presente o cervejeiro Dirck Dicx, que tinha como funcdo abastecer as tropas holandesas
de cerveja. Assim nascia a primeira cervejaria das américas, La Fontaine, como foi
denominada, localizada onde hoje temos o bairro das Gragas, na regido que compreende
a Rua das Creolas e a Rua Cardeal de Arco Verde, localidade conhecida como Capunga

(FONSECA JUNIOR, 2019).



Desde entdo a produgdo de cervejas evoluiu em Pernambuco € no mundo,
acompanhada por pesquisas cientificas na area de bebidas, que buscam otimizag¢do do

processo e diferenciais de qualidade.

Apesar de o interesse pelas marcas artesanais ter comegado a crescer
recentemente, o brasileiro sempre teve um grande interesse por cerveja. Se em 2007 o
Brasil figurava entre os 10 maiores consumidores no mundo, dez anos depois, em 2017,

0 pais subiu para a terceira posicao.

O numero de cervejarias artesanais cresceu 91% entre 2015 e 2017, o pais contava
naquele momento com 679 estabelecimentos registrados, segundo o Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), sendo mais de 80% deles localizados
nas regioes Sul e Sudeste. Desta maneira, os percentuais totais da pesquisa indicam que:
Regido Norte com 3,68%. Regido Centro-Oeste com 6,48%, Regido Nordeste com
7,07%, Regiao Sudeste 41,09% e a Regido Sul com 42,27% (SEBRAE-SC,2019). Ainda,
segundo o MAPA, no ano de 2018, o cadastro de cervejarias atingiu mil unidades, sendo
mais de 200 cervejarias novas cadastradas nesse ano e aproximadamente 500 municipios
brasileiros com cervejarias instaladas (DAL in REVISTA DA CERVEJA TECNICA,
2019).

Neste contexto, o presente relatdrio tem como objetivo descrever o processo
produtivo de cerveja na Cervejaria Ekdut durante o periodo do Estagio Supervisionado
Obrigatorio (ESO) que ocorreu entre 01 de outubro de 2018 a 31 de janeiro de 2019,
buscando sempre correlaciond-las com o aprendizado académico e a pesquisa

bibliografica realizada.
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2. TERMO DE COMPROMISSO

i UNNERslenE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO
L . - . PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUAGAO
! R COORDENAGAO GERAL DE ESTAGIO

TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO OBRIGATORIO
P BACHARELADOSITECNICOS

1, CONCEDENTE

Ekiut Cervejaria Artesanal S.A.
, adiante CONCEDENTE

CNPJ: 21.279.057/0001-41 B

ENDEREGO: Travessa da. Estrada da Mumbeca, 305 B.

BAIRRO; Guabiraba CEP: 52490-005

y CIDADE: Recife ESTADO: Pemambuco

REPRESENTADA POR: Victor Ferraz Barbosa da Costa

CARGO: Gerente Industrial

EMAIL: victor.ferraz@ekaut.com.br  TELEFONE: (81) 896140014 / (81) 981069755

2. ESTAGIARIO

Jodo Felipe de Souza Queiroz, adiante ESTAGIARIO

CPF: 01993737448 RG: 1504359 ORGAO DE EXPEDIGAO/UF: SDS/RN

DATA DE NASCIMENTO: 18/11/1975

ENDEREGQ: Av. Joaquim Ribeiro, 740, BI C, Casa 13. BAIRRO :Caxanga CEP: 50980-427
CIDADE: Recife  ESTADO: Pernambuco

EMAIL: jofesoquez@live.com /|ofesoquez@gmail.com TELEFONE: (81) 999040275 / (81) 32711127
3. INSTITUIGAO DE ENSINO

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO, adiante UFRPE

CNPJ N° 24.416.174/0001-06

Natureza juridica da instituiggo: autarquia federal vinculada ao Ministério da Educagao

Av. Dom Manoel de Medeiros 8/N Dois Irm&os, Recife/PE. CEP: 52171-900

Representada por Maria José de Sena, residente nesla cidade, n1a qualidade de Reulora

As partes acima nomeadas celebram entre si este TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO, de acordo com o disposto na Lei 11.788, de
25 de setembro de 2008 e legislagdo complementar, mediante as cldusulas e condigdes a seguir estabelecidas:

CLAUSULA 12 - DC OBJETIVO
-0 presenle Termo de Compromissp tem por objetivo estabelecer as normas e condicdes de realizagéo do ESTAGIO SUPERVISIONADO
N QBRIGATORIO, em consonancia com o que estabelece a Lei 11.788/2008 e normas complementares.

A CLAUSULA 2° - DC ESTAGIARIO
2 O(A) ESTAGIARIO(A) & aluno do curso de Bacharelado em Gastronomia da UFRPE, estando regularmenle matriculado no 2018.2 periodo.

. CLAUSULA 3* - DAS CONDIGOES DO ESTAGIO
O esfagio serd realizado no (departamento/setor) Produgdo, da EMPRESA/ESCOLA, no enderego: Ekaut Cervejaria Artesanal S.A. Travessa

: w ; da Estrada da Mumbeca, 305 B - Guabiraba, Recife - PE, 52490-005

¢ ' Vigéncia do estagio: 01/10/2018 a 31/01/2019.

) Dias: Horérios:
M8 segunda-feira 06hs as 12hs
& terga-feira 06h as 12hs

O quarta-feira
) 1 @ quinta-feira 06hs as 12hs
B sexta-feira 06hs as 12hs
Carga-hordria total da disciplina: 360
SUBCLAUSULA UNICA — Em nenhuma hipétese as atividades de estagio poderao coincidir com o horario das aulas do ESTAGIARIO.
CLAUSULA 4% — DO PLANO DE ATIVIDADES P
As atividades do estagio deverao ser elaboradas am conjunto pelo(a) ESTAGIARIO(A), pela UFRPE e pela CONCEDENTE, e deverdo estar

de acordo com a proposta pedagégica do curso, a etapa e modalidade da formag&o escolar do estudante e o hmarig e cqlendério escolar.

SUBCLAUSULA UNICA: O (a) estagiario (a) desenvolvera as segumtes atividades: (preencher o quadro de acordo com as atividades do
‘eslagio) SIAPE

Passar por todas as etapas do processo produtivo de cerveja: muag’em, r‘nostura, clarificagdo. Fermentagao, maturagdo. Envase e preparo
para transporte e comercializagdo, .

T

IDADES CONCEDENTE

¢

‘CLAUSULA 5°~ DAS OBRIGACDES E RESPONSA
A CQNCEDENTE devera:
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liberar o ESTAGIARIO, por ocasi4o das reunides de acompanhamento, visitas técnicas e aulas praticas que forem oficidlizadas peiu ,
UFRPE, bem como a redugao da carga horaria do estdgio, pelo menos a metade, nos “periodos de avaliagdo de aprendlzagérc
programadas no caiendario escolar; 3 W
= manter as instalagdes com condigdes de proporcionar a0 ESTAGIARIO atividades de aprendizagem social, profissiénal ¢ cultyr
«  respeitar o limite maximo legal de 10 estagiarios por SUPERVISOR; g {
- disponibilizar a0 ESTAGIARIO os equipamentos de seguranga que se fizerem necessarios e exigir 0 seu uso durante 0 desem,penho ot
das atividades do estagio; Y X
nso expor 0 ESTAGIARIO a riscos ambientais insalubres ou perigosos, sem o uso dos EPI's e EPCs obrigatérios, den(ro dos I
limites de tolerancia; N 3

« informar a0 ESTAGIARIO todas as normas de Seguranga do Trabalho previstas para seu estagio; | B8 1
entregar quando do desligamento do ESTAGIARIO, termo de realizagio do estagio, com indicagdo resumida das auwdadeu
desenvolvidas, dos periodos e da avaliagdo de desempenho. A

CLAUSULA 6°— DAS OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA UFRPE k%
A UFRPE se compromete a colaborar com a CONCEDENTE e com o ESTAGIARIO para que a realizag3o do estagio atinja os seus ob]allvos
académicos e ocorra em observancia aos dispositivos legais e regulamentares pertinentes, devendo para tanto:
«  avaliar as instalag6es do local em que serd realizado o estdgio e sua adequagdo a formagao cultural e profissional do ESTAGIARIO
«  zelar pelo cumprimento deste termo de compromisso, reorientando o ESTAGIARIO para outro local em caso de descumprimenta de:
suas normas; ) 1
= comunicar 8 CONCEDENTE o inicio do periodo letivo e as datas de realizagéo de avaliagbes escolares ou académicas; LI

= comunicar 8 CONCEDENTE o desligamento do ESTAGIARIO da UFRPE.

.‘ \
{

CLAUSULA 7* - DAS OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DO ESTAGIARIO
O ESTAGIARIO devera:

. apresentar-se ao professor orientador e cumprir as normas estabelecidas para avalmq;ao do Estagio, conforme o projeto pedagé

do curso; 83

. elaborar o relatério final circunstanciado, sobre o estagio; entrega-lo & empresa concedente para o visto do seu superwwf E & '

posteriormente, & Coordenagao do curso, que o encaminhara para a avaliagio do professor orientador. . tedd

=  responsabilizar-se pelas perdas e danos, que porventura sejam causados 8 CONCEDENTE e/ou a lercelros quandu aglr de. o

contraria as normas regulamentadoras do Estagio; K

ha

3
i,
$*
CLAUSULA 8 - DO(A) ORIENTADOR(A) DO ESTAGIO (UFRPE) !

A UFPRE designa o(a) Professor (a) Luciana Leite de Andrade Lima Arruda, para atuar como orientador(a) do ESTAGIO, a quem campee, .
entre outras atribuigdes, zelar pelo cumprimento deste Termo de Cnmpromlsso e pela observancia das normas legais pertingntes. ,l 5

CLAUSULA 9° - DO(A) SUPERVISOR(A) DO ESTAGIO (Concedente) L

A CONCEDENTE designa o (a) Sr. (a) Victor Ferraz Barbosa da Costa, que ocupa o cargo de Gerente Industrial, para ser o(a) »merw ,e‘ H

do estagio, a quem compete, entre outras atribuigdes, zelar pelo cumprimento deste Termo de Compromisso e pela .abSGrVBnCla dea narvigy

legais pertinentes. oy )
t

CLAUSULA 10* - DO SEGURO CONTRA ACIDENTES PESSOAIS

O(A) ESTAGIARIO(A) encontra-se assegurado contra acidentes pessoais, através da APOLICE n° ' 1018200517780, di ¢4QJ
CAPEMISA Vida e Previdéncia tendo com ESTIPULANTE a INSTITUICAO DE ENSINO, nas condlgées e valores fiXados ha referida APf) d
compativeis com os valores de mercado.

CLAUSULA 112 — DO VINCULO EMPREGATICIO ' SRy e
-O estagio n3o gera vinculo empregaticio de qualquer natureza, independentemente da concessao de benef:clos mlacmnédo g transponie
alimentagao e salde, ressalvado o disposto sobre a matéria na legislagdo previdenciéria e o Art.15 da Lei 11788/08. - '

CLAUSULA 122 — DA EXTINGAO DO ESTAGIO

O estagio sera extinto; .
por iniciativa de quaisquer das partes, mediante comunicagdo por escrito feita com antecedsncia’ Minime de ainco (0

respeitando-se o periodo de recesso; r i i,
«  nahipétese do ESTAGIARIO ser desvinculado da UFRPE. L & o P

E por estarem de acordg, firmam as partes o presente Termo de Compromisso em trés vias de lgual teot pzraum s@ aicito.

I

Rﬁrifa 17 de satembro de 2078

SUPERYISOR
(assinatura & carimbo)

ORIENTADOR -\
(assinatura e carin%bo)

# 7
INSTITUIGAO DE ENSINO — UFRPE l-2 1
(assinatura e carimbo) — o

"y ﬁRosa\me paixao

Coord. Ga[a‘ N / -
% Estagios °
Faid o\nPE:1851991

U ke

‘Aesinatura gLarimpp)

EKAU
CERVEJARIA ARTESANAL S.A.
Travessa da Estrada da Mumbeca,
n°® 305-B - Guabiraba
CEP 52.490-005 « Recife -PE_.A,
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3. CARACTERIZACAO DO ESTAGIO

O ESO foi realizado no setor de producao da Ekéut, no periodo de 01 de outubro
de 2018 a 31 de janeiro de 2019, de segunda a sexta-feira, das 06:00 as 12:00, totalizando
360 horas. A Cervejaria Ekdut estd localizada na Estrada da Mumbeca, 305 B -
Guabiraba, Recife, PE. O objetivo foi compreender as principais etapas do processo de
fabricagdo de cerveja artesanal. As atividades foram desenvolvidas desde a moagem,

passando pela mostura, clarificagdo, fervura, resfriamento, fermentacao e maturagao.

3.1. Caracterizacao do Local de Estagio

A Cervejaria Ekdut (Figura 1), local de realizagdo do Estagio Supervisionado
Obrigatorio (ESO), apresenta estrutura organizacional subdividida em setor
administrativo, setor financeiro, setor produtivo, setor de vendas, setor logistico e

producdo de eventos.

Figura 1. Fachada da Cervejaria Ekdut Ltda.

A inspira¢do dos socios, Diogo Chiaradia e André Turton, para o nome da
empresa veio do grande artista plastico da comitiva holandesa, que chegou com Mauricio
de Nassau em 1640, que implementou a primeira cervejaria em Pernambuco, uma
homenagem a Albert Eckhout que reflete o talento que se revelou nas grandes obras do

pintor. O empreendimento foi motivado pelo movimento das cervejarias artesanais do

13



Canadi e a percepg¢ao do inicio deste movimento em Recife, sendo a Ekéut fundada em

14 de janeiro de 2016.

A cervejaria passou por franca expansao, nesses trés anos de atividade, estando
consolidada no mercado pernambucano como uma das pioneiras do movimento
cervejeiro. Além disso, a marca tem ganhado notoriedade por meio de premiacdes e pela
qualidade da cerveja que produz, isso tem proporcionado estratégias de expansdo de

mercado para todo o Nordeste.

A Ekéut possui em seu portfolio uma variedade de estilos de cerveja. As cervejas
do tipo lager t€m os maiores indices de consumo. No entanto, as cervejas da familia ale
sdo produzidas numa diversidade maior, ou seja, existem mais rétulos disponiveis de
cervejas de alta fermentagdo. A linha de cervejas da Ekdut apresenta as seguintes cervejas
com seus respectivos teor alcodlico (ABV - Alcohol by Volume), amargor (IBU -

International Biterness Unit), volume da embalagem e premiacdes:

e EKAUT MUNICH HELLES - 4,7% ABV, 18 IBU, 275 e 500mL

e EKAUT CZECH PILSENER - 5,2% ABV, 30 IBU, 350 ¢ 500mL

e HOP BEAT NE IPA - 6,5% ABV, 65 IBU, 473mL, com premiagdo Ouro na
etapa Brasil do World Beer Award 2018

e EKAUT WITBIER - 4,0% ABV, 8 IBU, 500ML, com premiagdo Bronze no
Australian International Beer Awards 2017

e EKAUT SASSION IPA NORONHA - 4,0% ABV, 35 IBU, 350mL

e EKAUT APA 1817 — 5,4% ABV, 40 IBU, 500mL com premiag¢des Ouro na
etapa Brasil do World Beer Award 2017 e Prata do Festival Brasileiro de
Cervejas 2017

e EKAUT IPA - 6,5% ABV, 50 IBU, 275 e 500mL com premiacdes Bronze no
Country Winner na etapa Brasil do World Beer Award 2017, Bronze na South
Beer Cup 2017 e Prata na etapa Brasil do World Beer Award 2018

e EKAUT EXTRA STOUT - 6,7% ABYV, 65 IBU, 500mL com premiacao
Bronze no Wolrd Beer Award 2018

14



e EKAUT COFFEE STOUT - 6,2% ABV, 60 IBU com premiag¢des Ouro na
etapa Brasil do World Beer Award 2017 e Prata na etapa Brasil do World
Beer Award 2018

Além dessas, a Ekaut elabora cervejas sazonais e edigdes limitadas e

colaborativas, conforme descrito a seguir.
Cervejas Sazonais

e EKAUT SOUR CAJA —4,2% ABV, 6 IBU, 500ML
e EKAUT SOUR PITANGA - 4,2% ABV, 6 IBU, Chopp
e EKAUT SOUR ACEROLA —4,2% ABV, 6 IBU, Chopp

Edicoes Limitadas e Colaborativas:

e EKAUT RECIFE IMPERIAL STOUT — BOLO DE ROLO
10.05% ABYV, 70 IBU, Chopp

e FORA DO EIXO BRUT IPA - 7,0% ABV, 25 IBU, 500mL, em
colaboracdo com as cervejarias Raffe/RN, MinduBier/BA, Caatinga
Rocks/AL e 5SElementos/CE

e SURIKAUT BRASILIS Berliner Weisse —3.8% ABYV, 6 IBU, 473mL, em

colaboragdo com a Suricato Ales Cervejaria/RS

A cervejaria tem dois galpoes de producao. O primeiro (Figura 2) comporta a
sala de brasagem com cozinha tribloco, adega com 26 unitanques de inox em operagao,
maquina de lavagem de barris, reservatorio de dgua quente e trocador de calor de placas.
No segundo galpao (Figura 3) estdo abrigadas as maquinas de envase em garrafas e em
latas, o sistema de pasteurizacdo, maquina de rotulagem, camaras frias para armazenagem
dos barris envasados e espago para encaixotar as cervejas e organizar os paletes. Um
terceiro galpao serve de estoque, onde sdo armazenadas as cervejas que passaram pelo

processo de pasteurizagdo, sendo gerenciado pela equipe da logistica.
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Figura 3. Area de envase, pasteurizagio e rotulagem.

A estrutura da fabrica também conta com um laboratorio, uma copa, vestiarios
com banheiros, duas salas para o setor administrativo, uma sala para o setor financeiro,

sala de reunido e a sala de moagem do malte (Figura 4).

16



Figura 4. Area de moagem do malte.

Na parte externa, hd o reservatério de dgua potavel, caldeira que alimenta as
panelas na brasagem e a pasteurizador. O chiller que atua no resfriamento do glicol
armazenado em reservatorio a ele acoplado, que, por sua vez, resfria 0 mosto atuando no
trocador de calor e mantém a temperatura dos fermentadores. Além disso, existem os
acessos a duas lixeiras, uma para o lixo comum e outra para a armazenagem do bagago

do malte.

4. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

4.1 Limpeza e Sanitizacao

Antes de comegar a discorrer sobre os métodos utilizados para fabricar a cerveja,
¢ necessario observar os fatores fundamentais no desenvolvimento de todas as atividades
de limpeza e sanitizagcdo para a manuten¢ao do asseio do ambiente e da seguranga
microbiologica. A utilizagao de produtos alcalinos, acidos e sanitizantes sdo necessarios
para assegurar a qualidade dos processos, para isso ¢ preciso que esses produtos possam
agir rapidamente, que sua remocao seja facil e completa, emulsionando e dissolvendo

particulas de sujeira, que preferencialmente sejam utilizados a frio, ndo formem espumas,
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ndo sejam toxicos, ndo interfiram sensorialmente no produto, tenham baixa concentragdo

de uso, ndo interfiram sensorialmente na cerveja e tenham baixo custo.

As atividades referentes a limpeza e a sanitizagdo dos equipamentos sao muito
parecidas entre si, o método utilizado ¢ o CIP (Cleaning In Place), tigura 5, (SENAI-RJ,
2010), ele é empregado na fabrica por sua eficcia, reprodutibilidade, preservagdo do
meio ambiente e custo reduzido. A descricdo deste método aplicado a limpeza de um
tanque de fermentagdo/maturacdo ocorre da seguinte maneira: a cerveja pronta ¢
encaminhada para o envase e o tanque ¢ esvaziado, neste momento as valvulas de pressao
sdo abertas para liberar o CO», a despressurizagao deve ser feita observando a seguranca
do operador, ja que o gas carbonico pode causar asfixia, principalmente quando a porta

do meio ¢ aberta e o gas residual ainda presente pode até causar desmaios.

Figura 5. Execucdo do processo CIP (Cleaning In Place).

Em seguida, uma mangueira e uma bomba s3o acopladas a entrada lateral que
aciona o sprayball no interior do tanque (Figura 5), a 4gua ¢ liberada para fazer uma
limpeza mecanica de todos os residuos com as duas valvulas do cone abertas para escoar

a agua. Fecham-se as duas aberturas e coloca-se 100L de dgua no interior do fermentador,
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adiciona-se 2L de soda cdustica (hidroxido de so6dio) e fecha o circuito de mangueira e
bomba hidraulica para recircular por dentro do tanque por 30 minutos, a solucdo ¢

descartada e ¢ ligada mais uma vez a agua corrente no sprayball.

Ao fim dessa etapa ¢ feito o teste com o indicador (fenolftaleina) para certificar
se existe residual de hidroxido de sddio, caso a prova seja negativa, inicia-se 0 proximo
ciclo, agora com uma solucdo de 100L de dgua e 2L &cido nitrico, o circuito hidraulico
se fecha para recircular por 30 minutos e depois faz a lavagem com agua corrente. E
importante observar que a limpeza com esse produto ¢ feita uma vez por més para cada

fermentador, desta forma ndo ¢ sempre que ele ¢ utilizado.

O tltimo ciclo ¢ feito com um produto sanitizante (dcido peracético), a solugdo €
composta de 100L de agua e 250mL de 4cido peracético com circuito hidraulico fechado
para recircular por 15 minutos e depois essa mesma solucao € responsavel por sanitizar

as mangueiras de trasfega.

Nos equipamentos, em geral, sdo utilizados hidroxido de sédio para limpeza e o
acido peracético (peroxido de hidrogénio, acido acético e agua) para sanitizagado,
obedecendo aos mesmos ciclos empregados nos métodos acima descritos. Ja o acido
nitrico por ser muito corrosivo ¢ utilizado na primeira lavagem de um tanque de
fermentagdo, ou seja, antes de entrar em operagdo a etapa do nitrico ¢ adicionada ao
processo, assim como todo més todos os tanques utilizam esse produto para evitar

incrustagoes.

4.2 Producgio da Cerveja

O processo produtivo de cerveja na fabrica da Ekdut ¢ bem planejado, levando em
consideragao a demanda, para que todos os estilos de cerveja do portfolio estejam sempre

disponiveis aos consumidores.

Numa cervejaria artesanal muitos procedimentos contam com a presenca fisica do
colaborador (RADIO JORNAL, 2018), diferentemente das grandes industrias
automatizadas onde ndo existe contato direto com a producdo, aqui os trabalhadores

executam diariamente os processos que vao definir a qualidade da cerveja. A cervejaria
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possui em seus quadros 37 funciondrios e produz mensalmente um volume de 70 mil

litros de cerveja. A produgdo ocorre conforme fluxograma de producdo da figura 6.

FLUXOGRAMA DE PRODUCAO DE CERVEJA

AGUA PRIMARIA AGUA DE LAVAGEM LUPULOS E INGREDIENTES AROMATICOS

8¢ 10 IS
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FILTRO - TERRA DE DIATOMACEAS
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TANQUE DE CERVEIA FILTRADA UNITANQUE DE FERMENTAGAO/MATURAGAO

Figura 6. Fluxograma de producao de cerveja na Ekiut.

4.2.1 Moagem

Outro aspecto importante a ser mencionado diz respeito aos fornecedores das
matérias-primas utilizadas no fabrico da cerveja. O malte ¢ fornecido pela Agraria Malte
que atua no segmento de insumos cervejeiros. Além do malte pilsen que € o malte base
utilizado em todas as receitas, sdo adquiridos maltes especiais (SENAI-RJ, 2014) para
proporcionar cor, caracteristicas organolépticas peculiares e retencao de espuma. Eles sdo
empregados na confec¢do dos estilos de cervejas mais complexos, dentre eles podemos
citar: Melanoidinas, Maris Otter. Extra Pale, Weizenmalz Hell, Caraamber, Caramunich

Tipo 2, Carafa Special Tipo 2.
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Um adjunto bastante utilizado na composicdo de diversas receitas na Ekdut ¢ a
aveia em flocos, apreciada pelos cervejeiros por aumentar o corpo das cervejas, ela
também proporciona uma boa formacdo e retencdo de espuma devido a presenca

significativa de proteina na sua composicao (BRASSAGEM FORTE, 2019).

A sala de moagem fica localizada no andar superior do prédio anexo, onde
também ficam localizadas a sala de reunides e a sala do setor financeiro. O ambiente ¢
adequado para armazenagem dos maltes e manutencao da qualidade dos produtos por
apresentar controle de luminosidade e umidade. Mesmo assim, antes da moagem, todas
as sacas passam por uma andlise visual para verificar a existéncia de contaminacao,

principalmente de fungos, que se proliferam facilmente nos cereais.

O processo de fabricagdo comeca, geralmente, no dia anterior, quando a receita da
cerveja a ser fabricada ¢ repassada para o funcionario responsavel pela moagem. O
moinho (Figura 7) ¢ equipado com 4 rolos (SENAI-RJ, 2010), com duas operagdes de
moagem, a primeira responsavel por abrir o grao, preservando as cascas inteiras, € a
segunda tem a fungdo de transformar o endosperma numa farinha fina que ira facilmente

se solubilizar na mosturacao.

Figura 7. Moagem do malte.

Com avango tecnologico dos processos de malteagdo e também agricola,
passamos a ter maltes mais modificados, diminuindo as exigéncias de técnicas de
producdo mais trabalhosas, aumentando a eficiéncia e a qualidade das cervejas

(FIGUEIREDO in REVISTA DA CERVEIJA, 2019)
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4.2.2 Mostura

A COMPESA ¢ responsavel pelo fornecimento da agua potavel utilizada na
fabrica, entretanto, a agua passa por um processo de decloracdo em filtros de carvao
ativado. A presenca de residuos de cloro provoca alteragdes na qualidade da cerveja, pois
além de causar off flavors, elevadas concentragdes de cloro podem autolizar as leveduras,

impossibilitando parte fundamental do fabrico cervejeiro.

A Ekiut possui uma cozinha tribloco, isto €, trés panelas com capacidade de
produzir dois mil litros de mosto por batelada. A brasagem corresponde a parte quente do
fabrico de cerveja, cujo nome ¢ inspirado no ato de se usar os bragos de forma vigorosa
nas produgdes caseiras; comeca quando o malte ¢ arreado na panela de mostura, na
presenca da agua primadria ja aquecida, esse recipiente ¢ equipado com uma pa mecanica
que promove movimentos circulares, objetivando a uniformizagdo da temperatura da

infusdo de agua aquecida e o malte moido.

O controle de temperatura (Figura 8) ¢ fundamental nesta etapa, pois ¢ feita uma
programacdo da rampa de temperatura no painel de controle da sala de brasagem,
seguindo a receita a ser produzida. Geralmente, a brasagem ja comeca no repouso das
amilases, todavia quando os maltes ndo sdo bem transformados ou a receita possui
ingredientes ricos em hemiceluloses, beta-glucanos, taninos e proteinas de alto peso

molecular, € preciso que a mostura comece com temperaturas mais baixas.

Figura 8. Painel de controle da brasagem.
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Quando o mosto tem ingredientes que o torna mais viscoso, a primeira parada
deve ocorrer entre 38°C a 45°C, para que as fitases e enzimas citoliticas fagcam a
decomposi¢cdo das hemiceluloses, os glucanos e substancias gomosas. Aqui reside a
importancia de se escolher maltes de boa qualidade, ja que essas substancias sdo quase

todas convertidas durante a maltagem, sendo pouco atacadas na mostura.

As proteinas sdo 70% degradadas na malteacdo, restando 30% para serem
quebradas na mostura, se o malte € rico em proteinas, € preciso fazer a parada proteica,
que fica numa faixa de temperatura entre 45°C e 50°C. As proteases atuam na quebra das
proteinas de alto peso molecular, transformando-as em proteinas de médio e baixo peso
molecular, e também na liberagdo do FAN (Alfa-Amino-Nitrogénio), fundamentais na

alimentacdo das leveduras (SENAI-RJ, 2014).

Podemos afirmar que a mosturagdo consiste no desdobramento dos amidos. A
etapa fundamental na preparacdo do mosto ¢ a conversdo de grandes cadeias de amido
em acgucares fermentesciveis. A beta-amilase atua na margem de temperatura que fica
entre 60°C e 65°C, fazendo a quebra a partir das camadas externas das amilopectinas e
rapidamente produzem maltose (BRASSAGEM FORTE,2019). Ja a alfa-amilase
trabalham numa camada de temperatura em torno de 72°C e 75°C, essas enzimas agem
lentamente na parte interna das amilopectinas, decompondo-as em dextrinas e alguns

acucares fermentaveis (BRASSAGEM FORTE,2019).

Além do controle de tempo e temperatura, outro aspecto igualmente importante ¢
o controle do potencial hidrogenionico (pH) (SENAI-RJ, 2014), assim como as enzimas
atuam numa faixa 6tima de temperatura, também atuam numa faixa 6tima de pH. Durante
a mostura sao realizadas varias leituras de pH, principalmente nas paradas amiloliticas,
desde do intumescimento do amido, gelatinizacdo e sacarificagdo. As cervejarias fazem
uso de alguns produtos para a correcdo do pH do mosto, sdo eles: bicarbonato de sodio
para aumentar este parametro e os acidos lactico, fosforico e citrico para acidificagao do
meio. E importante mencionar que outros sais cumprem fungdes essenciais para ressaltar
o perfil sensorial do mosto e consequentemente da cerveja, tais como, sulfato de célcio ¢

adicionado para acentuar o amargor e cloreto de célcio para realcar o sabor de malte.
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O teste de iodo ¢ feito ao fim da mostura para certificar a conversdo dos amidos
em agucares, uma rea¢do de descoloragdo do iodo ocorre na presenga de liquido saturado

em acucar (SENAI-RJ).

O extrato do mosto deve estar constituido de substancias que servirao de alimentos
para as leveduras, tais como: acgucares fermentaveis, alfa-amino-nitrogénio, minerais e
vitaminas; assim como particulas que ndo sdo metabolizadas pelo fermento: dextrinas,

proteinas soltiveis, substancias inorganicas, compostos que dao sabor e cor a cerveja.

4.2.3 Clarificagdo

O mosto agora ¢ transferido por valvulas de bombeamento para a tina de
clarificagdo, constituida de um fundo falso com ranhuras que permitem a passagem do
liquido e a reten¢ao do bagaco. Esse equipamento possui um agitador para cortar e
descompactar a “cama de bagaco” quando a filtragdo encontra alguma dificuldade. Uma
bomba hidréaulica ¢ responsavel por trasfegar a dgua de lastro previamente aquecida a
80°C, ela ¢ bombeada por baixo para evitar entupimento, levantar o fundo falso ou até
mesmo formar bolsdes de ar que dificultem a recirculacdo do mosto. Em seguida, € feito
um repouso para a massa de bagaco se acomodar, formando o meio filtrante. A bomba de
recirculagdo ¢ acionada para clarificar o mosto, as cascas do malte vao reter toda matéria
solida que tiver passado por meio das ranhuras do fundo falso, inclusive algumas
substancias turvadoras vao ficar retidas no bagago. Ainda na panela de clarificacdo, pouco
antes de comegar a aparecer a cama de graos, ¢ acionada a valvula do sprayball que fica
na parte superior da tina introduzindo a d4gua secundaria para retirar o extrato residual no

bagaco.

E importante salientar que o fracionamento da agua de lavagem tem relagao direta
com a composicdo do mosto, pois a presenca de aveia dificulta significativamente a

filtracdo, desta maneira uma outra estratégia de lavagem ¢ adotada.

Apo6s concluida essa etapa, o mosto ¢ enviado a panela de fervura. Nesse momento
¢ feita mais uma leitura de pH, do rendimento do extrato com um densimetro ou

refratdmetro, e do rendimento de caldeira cheia com uma régua de madeira. Agora ¢é
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possivel observar os pardmetros da fervura que determinam a concentragdo de extrato do

mosto de apronte.

4.2.4 Fervura

A fervura cumpre alguns papéis importantes na confec¢do da cerveja. o primeiro
deles ¢ evaporacdo da agua excedente, isso € necessdrio para que a concentracdo do
extrato esteja de acordo com a receita da cerveja; eliminagdo de substancias volateis
indesejaveis causadoras de off flavors; desnaturagdao das enzimas que ja cumpriram o seu
papel durante a mostura; a redugdo da carga microbiana do mosto; formagdao de
substancias redutoras parte da reacdo maillard que ajudam no controle da oxidagdo da
cerveja; diminuicao do pH pela adicao de fosfato de calcio; desnaturagdo, floculacao e
precipitacdo proteica; incremento da cor, resultado da reagdo de maillard e da
caramelizacdo; e, extracdo dos compostos soluveis do lupulo (alfa e beta acidos). A
isomerizagdo dos alfa-dcidos submetidos a altas temperaturas altera sua molécula
transformando-a em iso-alfa-acidos, que sdo muito mais soluveis e contribuem com o

amargor caracteristico da cerveja (RIETHER, 2010).

Os lapulos de amargor sao adicionados no inicio da fervura para dotar o mosto do
amargor necessario, ja os lupulos de aroma sao colocados nos tltimos cinco minutos para
extrair os Oleos essenciais e polifendis e evitar que essas substancias volateis se
desprendam em caso de aumento de temperatura. Ao final, repete-se a andlise da
concentragdo do extrato e mais uma vez faz-se a medida com a régua de madeira para ver

o volume do mosto de apronte (PALMER, 2017).

A panela de fervura esta equipado com o “chapéu” ( Figura 9), que fica no centro
e tem a funcao de tornar a fervura vigorosa; uma valvula que envia o mosto da clarificagao
para a panela de fervura; duas valvulas de drenagem do mosto de apronte; uma chaminé
para eliminar os vapores da fervura e evitar que compostos indesejaveis retornem para o
mosto; € uma valvula que proporciona a técnica Whirlpool. Essa técnica consiste em
desencadear um movimento rotacionado semelhante ao de uma centrifuga, fazendo com

que o liquido tangencie em movimentos circulares, e desta forma promovendo decantagao
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das particulas solidas em suspensdo no mosto. Essa massa ¢ denominada trub quente e

sera descartada no final do processo (SENAI-RJ, 2014).

Figura 9. Panela de fervura.

E possivel, nesta etapa, dependendo da receita, incluir e/ou alterar procedimentos
na fervura. A WitBier, por exemplo, leva no fim da fervura adi¢do de cascas de laranja,
limdo siciliano, semente de coentro e camomila. Na Session IPA, uma grande carga de
lupulos aromaticos ¢ adicionada apos finalizar a fervura e passam 5 minutos em repouso

antes de fazer o whirlpool, que em geral dura 10 minutos.

Antes de terminar a fervura ¢ preciso deixar o fermentador em condigdes de
receber o mosto com a mangueira de trasfega ja sanitizada e acoplada a saida do trocador

de calor.

Todo esse procedimento tem que ser concatenado com vista a agilizar o processo
de resfriamento do mosto, evitando que o mosto fique exposto a contaminagdo, essa
transferéncia deve ter a maior brevidade possivel. O resfriador de placas intercambiadas

¢ capaz de reduzir a temperatura de 95°C para faixa entre 8°C e 20°C, dependendo da
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levedura a ser utilizada. O meio de refrigeracdo ¢ uma solucao de propileno glicol a 20-

33%v/v, que circula pelos dutos de refrigeragdo e o sef up da fabrica pode atingir - 4°C.

A medida que o mosto vai sendo transferido, a sua aeragdo se faz necessaria para
que as leveduras produzam a energia necessaria para se reproduzir € iniciar 0 processo
fermentativo. O nivel de satura¢do de oxigénio deve chegar a 8-9 ppm dissolvido, as
leveduras assimilam tudo de 6 a 8 horas. As leveduras precisam de oxigénio para
sintetizar esterois e acidos graxos insaturados para a membrana celular (SILVA, 2019),

pode-se afirmar que o aporte de oxigénio ¢ fundamental para a reproducao das leveduras.

4.2.5. Fermentacdo

O acompanhamento da atenuagdo do mosto que vai se transformando em cerveja
¢ feito diariamente, justamente com a medida do pH (SENAI-RJ, 2014). Isso garante a
identificacdo dos parametros de fermentacdo, ou seja, se a cerveja esta dento dos padrdes
de fabricagdo. Devido a presen¢a do fator humano diretamente na produgdo € preciso
muito cuidado para nao haver erros, no entanto, esse ¢ o fator primordial na elaboracao

das cervejas artesanais.

O reaproveitamento de leveduras tem proporcionado a Cervejaria Ekéut uma
economia significativa com a compra desse insumo cervejeiro, principalmente porque as
leveduras reaproveitadas sdo de baixa fermentagdo. O estilo Munich Helles, cerveja de
baixa fermentagdo, atinge cerca de 80% de toda a cerveja produzida na fabrica. Nesse

sentido, reaproveitar as leveduras ¢ uma acao auspiciosa para os negdcios da empresa.

O reaproveitamento de leveduras (Figura 10) (SENAIL 2014) deve obedecer a
alguns critérios, antes de tudo, deve-se ter a confirmagdo de que estdo livres de
contaminagdo, saber se a performance do fermento atende as expectativas de produgdo e
se o seu estado organoléptico ¢ compativel com o ciclo produtivo. A sua viabilidade
atestard sua capacidade para se reproduzir, assim como a sua vitalidade para fermentar,

ou seja, metabolizar os acucares e proceder as transformagodes desejadas.

A capacidade regenerativa ¢ outra qualidade que deve ser observada, ja que as

leveduras se reproduzem por brotamento, e no lugar onde expele o brotos fica uma espécie
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de cicatriz, entdo ¢ possivel dizer que a capacidade fermentativa da levedura ¢ limitada,
por isso que na Ekéut as leveduras sdo reaproveitadas até a quinta geragdo. O fato é que
a cada geragdo ¢ possivel notar nas andlises uma presenga maior de microrganismos

estranhos na lama de leveduras coletada, causando a inviabilidade da sua utilizacao.

Figura 10. Reaproveitamento de leveduras.

O primeiro passo para fazer o reaproveitamento ¢ realizar a coleta para analisar o
estado das leveduras. No tanque de fermentagao, faz-se a purga das camadas mais baixas
que decantaram no fundo, exclui-se essa parte que contém bastante células mortas e que
ndo serve de parametro para fazer a andlise. A purga no tanque continua até atingir uma
camada de células saudaveis e neste momento recolhe-se uma amostra de 400mL de

“lama” de leveduras para analise microbiologica.

A amostra ¢ levada para o laboratorio e ¢ coletado aleatoriamente apenas 10mL
de todo o volume. Pde-se esse conteudo num tubo de ensaio e agita-o em movimento
centrifugo para que as leveduras se depositem no fundo do tubo de ensaio e as bolhas de
ar se dispersem. Desse total, coleta-se 0,1 mL e coloca-se num erlenmeyer, dilui-se
quinhentas vezes, adicionando-se 50mL de agua. Coleta-se ImL dessa solugdo e
transfere-se para outro tubo de ensaio e adiciona-se 1 mL de azul dimetileno a 1% e agita-
se a mistura, assim ¢ feita a coloragdo e a segunda dilui¢do com fator de mil vezes em

relagdo a quantidade inicial.
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Agora essa amostra ¢ colocada na caAmara de Neubauer para fazer a contagem de
células com o auxilio de um microscépio, sdo contabilizadas todas as células vivas,
mortas e os corpos estranhos. Determina-se entdo a quantidade de leveduras na camara e
estima-se a concentracdo de células na “lama” original, pois a cdmara de Neubauer tem
em sua area equivalente ao fator de 10-*mL, supondo-se que a contagem seja de 100
células, chegamos aos seguintes valores: 100 (células), 10-*mL (fator da camara de
Neubauer), 1000 (fator de diluigdo), obtendo como resultado 1 x 10° c€lulas vidveis por

mL de “lama”.

O proximo passo € saber quantas células sdo necessdrias para fermentar o
contetdo de um tanque inteiro, motivo pelo qual ¢ utilizada a seguinte equagdo para
obtencdo do pitching rate (quantidade de leveduras por volume de mosto) - a
concentracdo em graus Plato da cerveja x o volume do tanque em L x pitching rate
(SILVA,2019) (Lagers=1.500.000 células, Ales = 750.000 cé€lulas). Utilizando a Munich
Helles como exemplo, chegamos ao seguinte resultado: 10,47 x 1,5 x 10° x 4.000.000 =
6,28 x 10°. Agora, o resultado da operagdo, que é 6,28 x 10°, deve ser dividido pela

concentragio de células da lama original que é de 1 X 10°.

Os produtos mais importantes da fermentagao realizada pelas leveduras sdo alcool
etilico, gés carbdnico e compostos aromaticos que contribuem para o sabor. Todos esses

constituintes bioquimicos ajudam a preservar a cerveja.

As leveduras devem possuir caracteristicas cruciais ao bom desempenho
fermentativo: produzir uma fermentagao rapida e eficiente, suportar o estresse (alcoolico,
diéxido de carbono - CO», da pressdo osmotica e da temperatura) e ter boas caracteristicas

de floculacao.

As leveduras se reproduzem ativamente, ha uma atividade metabodlica intensa, dos
precursores do diacetil e dos ésteres. Deve-se controlar a temperatura para evitar o
excesso de crescimento. E possivel aumentar a temperatura de fermentago para remover
compostos volateis, converter acetaldeido em alcool etilico e acelerar a reducao do

diacetil.
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A saturacdo da cerveja com CO; e a baixa temperatura ajudam a diminuir o
metabolismo das leveduras, causando a turbidez fria e a consequente precipitacdo das

células no fundo do tanque quando nao ha mais agucares fermentesciveis para consumir.

O sistema adotado na Ek&ut € o unitanque, quando sao processadas a fermentagao
€ a maturagdo no mesmo reservatorio. Pode-se afirmar fundamentalmente que o aroma e
o paladar da cerveja tém sua origem na composi¢ao do mosto, cepa de levedura, condugao
do processo de fermentacao, sempre levando em conta o bindmio tempo e temperatura

(SENAL, 2010).

4.2.6. Maturacdo

Procedimentos como a adi¢ao de lupulos nos fermentadores, no caso do dry
hopping, de polpa de fruta no caso da preparacao das cervejas sours e de chips de carvalho
na confeccdo da cerveja Polarity da Frieda Haus; cervejaria cigana que utiliza as

dependéncias da Ekéut para produzir sua cerveja; ¢ feita manualmente pelos operadores.

A purga dos tanques de fermentagdo (Figura 11) ¢ de grande importancia para se
chegar a um nivel de turbidez caracteristica das cervejas do tipo ale, no entanto em alguns
casos ¢ possivel utilizar adjuvantes que promovem arraste de matéria em suspen¢ao na

cerveja para obter maior limpidez.

Figura 11. Purga dos tanques de fermentagao/maturagao.
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Os testes sensoriais (visuais — cor ¢ turbidez, olfativos — aromas caracteristicos, ¢
gustativo — amargor, dogura, corpo, retencao de espuma e carbonata¢do) que sdo feitos
ao longo do processo e principalmente na maturagdo produzem o atestado de qualidade
para a bebida seguir ao envase, sem antes passar pela carbonatacgao, € nesse caso sao feitos
testes com um cilindro medidor de carbonatagdo (DRAGONE E SILVA, 2010) que

assegura que a bebida esté finalizada e pode enfim ser envazada.

Assim, a maturacao propriamente dita € o aprimoramento do aroma e do paladar, que se
da por meio de reagdes quimicas e bioquimicas, envolvendo centenas de constituintes
identificados na cerveja. Essas reacdes ocorrem em fun¢do do tempo, isto ¢, da duragdo

da maturacgdo e da temperatura que este processo se utiliza.

A Ekaut utiliza vérios processos durante o periodo de maturacao, além da coleta
de leveduras, analise e reaproveitamento de leveduras, que foi descrito acima, hé outras

técnicas colocadas em pratica para melhorar a qualidade da cerveja.

O fato da Ekéut possuir em seu portifolio varias cervejas lupuladas, o dry hopping
¢ uma técnica bastante utilizada na cervejaria. A técnica de lupulagem explorada ¢ a
adicao de lupulos em pellets direto na cerveja durante a maturacao. O objetivo ¢ fazer a
bebida ganhar um novo perfil sensorial, os dleos essenciais adicionam notas que

enriquecem a experiéncia gustativa do consumidor.

E importante frisar que o contato da cerveja com o lupulo a baixas temperatura
extrai compostos de amargor com menos intensidade do que na fervura do mosto
aquecido a quase 100°C, que gera o amargor pelas reagdes de isomerizagao. O lupulo
possui enzimas que transformam agucares complexos em agucares mais simples baixando
o corpo da cerveja, desta forma ¢ possivel perceber um amargor mais elevado pois a
relacdo dele aumenta a medida que a densidade da cerveja baixa. Explorar as vantagens
desse ingrediente cervejeiro requer alguns cuidados, pois os compostos presentes nos
lupulos s@o muito delicados. O oxigénio e a luz sdo os principais agentes de oxidagdo, o
frescor da planta precisa ser inserido na cerveja, os lupulos envelhecidos causam off
flavors e estragam a cerveja. Este produto cervejeiro deve ser acondicionado sob

refrigeracdo, por isso seu manuseio exige muito comprometimento dos profissionais.
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O fornecedor desse insumo cervejeiro ¢ a LNF, uma empresa da area de
biotecnologia que oferece solucdes em diversos setores do agrobusiness. No Brasil, ela

distribui os lapulos da empresa dinamarquesa Barth-HaasGroup.

As espécies de lupulos utilizadas para essa finalidade sdo os aromaticos, as
variedades americanas sdo as preferidas dos cervejeiros pernambucanos, quase toda
cervejaria local tem sua versdo de American IPA. Galaxi, Amarillo, Cascade, Columbus,
Centenial e Mosaic, que sao variedades americanas bastante exploradas nas receitas dos

cervejeiros adeptos do dry hopping.

A cerveja da Ekdut que merece destaque por explorar muito bem a técnica de dry
hopping é a Hop Beat,uma New England IPA com single hop de mosaic. Sao 26 Kg dessa
variedade para apenas mil litros de cerveja, como o nome sugere ¢ uma pancada lupulada,
mas bastante equilibrada. Esse estilo de cerveja ¢ concebido como uma tela em branco,
ou seja, muito leve e neutra para se transformar numa explosao de sabor. Ela ainda tem
uma outra faceta, pelo fato de ser feita apenas com um tipo de lapulo, pode servir para os
interessados em conhecer o perfil sensorial de cada lupulo isoladamente, essa cerveja €

uma viagem ao mundo do Mosaic.

Preferencialmente, as cervejas desenvolvidas a base de dry hopping devem ser
envasadas em barril, pois o envase de garrafa e lata sdo aquecidas na pasteurizacao, isso
diminui sensivelmente o sabor ¢ o aroma da bebida. Estas cervejas sdo elaboradas para

consumo sem pasteurizacao, se possivel direto do tanque na cervejaria.

Hoje existe uma tendéncia de mercado que ¢ a venda e o consumo de cervejas
frescas, at¢ mesmo aquelas envasadas em garrafa e latas se mantém numa cadeia de frio
até o consumidor final. O custo desse transporte diferenciado encarece o produto, mas
com certeza existe mercado para consumidores exigentes que fazem questao de degustar

cervejas com personalidade.

Adjuvante cervejeiro bastante utilizado na cervejaria Ekdut ¢ o ClearMax MF, ¢
uma solu¢ao de acidos tanicos para garantir a estabilidade sensorial e coloidal, com acao
especifica nas proteinas de alto peso molecular. Esse ¢ um produto desenvolvido

especificamente para utilizagdo em cervejarias, para facilitar a floculacdo e sedimentagao
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de polifenois, proteinas, lipideos e carboidratos (f Glucanos) em forma de 7rub quente

ou frio.

As cervejas artesanais do tipo ales tradicionalmente nao sdo filtradas, por isso o
uso do ClearMax, mistura de acidos tanicos, na maturacao auxilia inclusive na decantagao
das leveduras e com elas também as particulas s6lidas em suspensdo sdo arrastadas para

o fundo do tanque, auxiliando na clarificag¢do da cerveja.

As cervejas lagers produzidas passam por filtracdo, como foi visto ao longo do
texto, todos os cuidados tomados ao longo do processo de fabrica¢ao contribuem para o
produto final apresente uma qualidade melhor. O controle dos precursores de turbidez
como as células de leveduras, subprodutos da decomposicao das proteinas de alto peso
molecular, os polifenois e os taninos, ¢ de grande importancia para a qualidade visual do

produto final.

4.3. Pontos Criticos de Controle

E importante salientar que todas as medidas de seguranca microbiolégicas sdo
adotadas principalmente com o uso de acido peracético e em alguns casos a utilizagdao do
alcool a 70% para desinfec¢ao das ferramentas e das maos dos colaboradores (SILVA,
2019). Todos esses procedimentos sdo descritos na identificagdo dos pontos criticos de
controle, para que todos os profissionais tenham compreensdao da tarefa a ser

desempenhada.

Considerando as técnicas de producdo da cerveja podemos destacar como

parametros de producao que dao qualidade e refinamento ao produto:

e Controle da temperatura e a duracdo da maturagdo, altura e tamanho dos tanques,
diminuindo e/ou eliminando a produgao de off flavors.

e Controle da temperatura da brasagem, otimizando o rendimento do mosto.

e Evitar altas temperaturas na lavagem, ndo extraindo polifenois.

e Utilizar maltes com baixo teor de proteinas e beta-glucanos, maltes transformados
otimiza a faixa de temperatura mostura, podendo ser iniciada na temperatura das

amilases.
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Realizar fervura vigorosa, promovendo otimizacdo da desnaturacdo proteica,
eliminagdo de aromas indesejaveis e evaporagdo da dgua excedente.

Realizar longo acondicionamento a frio na maturacdo (trés semanas a -1°C para
lagers), promovendo estabilidade do perfil sensorial da cerveja.

Utilizar aditivos para clarificacdo proporciona a elaboracdo de cervejas mais
limpidas e facilita a filtracdo.

Evitar absor¢do de oxigénio, evitando a oxidagdo da cerveja.

Limpar o trocador de calor a cada 6 meses para que o resfriamento ocorra de forma
agil.

Proceder a limpeza e sanitizacdo de todas as mangueiras de trasfega antes e depois
das operagodes.

Garantir que os tanques recebam nova leva de mosto fabricado, logo depois de
esvaziado, limpo e desinfectado.

Que o bagaco seja recolhido, acondicionado e destinado corretamente. Neste caso
¢ feita a doacdo para fazendas de producao de gado.

Que as daguas residuais sejam encaminhadas para tratamento e destinagdo

adequada.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

As atividades desenvolvidas na cervejaria Ekdut me proporcionaram uma visao
global do processo produtivo de cervejas artesanais. Além de perceber as dificuldades
enfrentadas pela cervejaria de implementar um plano de expansdo ousado em meio a uma
crise econdmica. A mudanca de estratégias de mercado para aumentar o nimero de
consumidores dos seus produtos, situacdo que ainda esbarra nos héabitos de consumo
local, mas que mesmo assim vem crescendo e se consolidando junto com o movimento

cervejeiro pernambucano uma nova tendéncia cultural.

A gestdo de pessoal parece ser um dos problemas mais recorrentes na empresa,
visto que a grande rotatividade de funciondrios acaba gerando dificuldades de
continuidade de processos, uma vez que € preciso destacar profissionais da equipe para

treinar os membros recém-chegados.

Mergulhar no cotidiano da fabrica, desenvolver uma relagdo de aprendizado,
perceber o zelo em cada etapa do processo para desenvolver um produto de qualidade
exaltando justamente o diferencial das cervejarias de pequeno porte que ¢ o oficio do
artesdo, sua capacidade de interferir no processo de formulagcdo de uma cerveja positiva
e racional. Desde de a escolha da matéria prima, o desenvolvimento de novas técnicas
que vao aprimorando o modus operandi, o cuidado com os detalhes que fazem de suas
cervejas a imagem da sua marca, que hoje ¢ reconhecida ndo s6 em Pernambuco, mas em

todo Brasil.

Superar os problemas e encontrar as solu¢des no dia a dia, se envolver com um
mundo de conhecimento e afinal perceber que € possivel criar, desenvolver, produzir e
vender cerveja de boa qualidade. O melhor de tudo € que a propria cultura cervejeira traz
consigo o incentivo para o consumo local, pois a boa cerveja ¢ aquela que ¢ “fresquinha”

e que ¢ possivel degusta-la na propria cervejaria que produz.
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