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RESUMO

Estudos apontam que a producdo do chope artesanal teve inicio ha 8.000 a.C.,
através do cultivo de graos como milho, centeio e malte pelos povos sumérios,
babildnicos e, principalmente, os egipcios. Esta foi a origem do liquido que também
foi consumido por gregos e romanos e que hoje € conhecido como “Chope”. O
primeiro contato brasileiro com a bebida ocorreu com a vinda da familia real
portuguesa em 1808 e, desde entdo, sua producdo artesanal tornou-se popular e
disseminou-se pelo pais. Registros sugerem que a cervejaria artesanal mais antiga
do Brasil € a Canoinhense, fundada em 1908 em Santa Catarina e que opera até os
dias de hoje. Este trabalho tem por objetivo apresentar informacdes sobre o
processo de producdo do Chope artesanal, abordando analises qualitativas e
quantitativas dentro do potencial laboratorial, além de analises de coloracao, teor
alcoolico, amargor e pH. Também serdo expostos resultados de analises sensoriais
sobre duas receitas de Chope 100% malte, uma de coloracdo amarelada clara e
outra de coloracdo ambar, a fim de compara-los com outros chopes que estdo sendo
comercializados no mercado brasileiro para se obter a melhoria necesséaria no
processo de fabricacdo, sob os aspectos de diluicdo ou concentracdo dos insumos,
para se alcancar maior competitividade.

Palavras-chaves: chope artesanal, andlises quantitativas, analises qualitativas,
analises sensoriais.



ABSTRACT

Studies indicate that the production of artisanal draft beer began 8,000 BC, through
the cultivation of grains such as maize, rye and malt by the Sumerian, Babylonian
peoples, and especially the Egyptians. This was the origin of the liquid that was also
consumed by the Greeks and Romans and which today is known as "draft beer". The
first Brazilian contact with the drink came with the coming of the Portuguese royal
family in 1808 and since then its craft production has become popular and spread
throughout the country. Records suggest that the oldest craft brewery in Brazil is
Canoinhense, founded in 1908 in Santa Catarina and which operates to this day.
This paper aims to present information about the production process of artisanal draft
beer, addressing qualitative and quantitative analyzes within the laboratory potential,
as well as analysis of color, alcohol content, bitterness and pH. Sensory analysis
results will also be presented on two recipes of 100% malt beer, one light yellow and
one amber, in order to compare them with other draft beer that are being marketed in
the Brazilian market to obtain the necessary improvement. Manufacturing process,
under the aspects of dilution or concentration of inputs, to achieve greater
competitiveness.

Keywords: craft beer, quantitative analysis, qualitative analysis, sensory analysis.
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1. INTRODUCAO

O chope, uma das bebidas mais antigas do mundo, de mosto agucarado
proveniente do seu processo de fabricacdo, € considerado uma paixao brasileira e,
principalmente na serra catarinense, onde encontram-se grande quantidade e
variedade de producdes artesanais.

Nos dltimos anos, tem-se verificado uma notavel mudanga no
comportamento de uma parcela dos consumidores de cerveja e chope, 0s quais tém
se mostrado mais exigentes quanto a qualidade da bebida e dispostos a pagar
precos acima do mercado convencional por produtos diferenciados, entre os quais
destacam-se as cervejas e chopes artesanais (MORADO, 2009; MURRAY;
O"NEILL, 2012).

Gradativamente, o chope artesanal vem conquistando o paladar dos
frequentadores de bares e restaurantes e desbancando as grandes produtoras
industriais desta bebida. Um mercado que nasceu com o objetivo de atender um
seleto grupo de clientes que procuram novas experiéncias através da variedade e
exclusividade de sabores.

A producdo artesanal caracteriza-se por ser produzida em pequena
escala, por um processo de fermentacdo relativamente lento, com alguma
diferenciacdo quando comparada com as marcas comerciais mais populares. A sua
elaboracdo tem como foco a qualidade do produto, levando em conta a qualidade
dos seus ingredientes, o que culmina na producédo de variados tipos de cervejas e
chopes que sdo cuidadosamente elaborados conferindo melhor aroma e sabor a
bebida (KLEBAN; NICKERSON, 2012).

A primeira etapa é verificagdo das receitas a serem executadas com o
primeiro processo da mostura, que tem como principal objetivo a quebra do amido
em um menor acucar fermentescivel a glicose, e para este processo € necessario o
monitoramento das rampas de temperaturas ideais para que aja uma melhor
eficiéncia das enzimas. Apos a confirmacéo da quebra da molécula com o teste de
iodo sera realizada uma filtragem da casca do malte para maior limpeza do mosto e,
Seu conseguente cozimento ira acrescentar aroma e gosto caracteristico do lapulo.

Na segunda etapa, o processo de fermentacéo tera os devidos cuidados
do ambiente esterilizado para cultivacdo da levedura, que se inicia com o

resfriamento do mosto e aeragdo para a inoculacdo do fermento, a fim de
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transformar a glicose produzida anteriormente, somado ao processo fermentativo,
em gas carbonico e etanol. A monitoracdo da temperatura também sera importante
para uma melhor performance da levedura. O tempo de fermentagdo e de
maturacéo € especifico de cada receita tornando-o pronto para o engarrafamento.

No segundo capitulo, sera apresentado uma analise sensorial para a
certificacdo da otima execucdo do processo, comparando o chope produzido com
outros ja consolidados no mercado brasileiro.

O principal motivo de expor este tema é colaborar para a compreenséo do
processo quimico da producdo do chope artesanal aléem de demonstrar que um

singelo hobby pode se transformar num grande negécio.
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1.1 Objetivo geral

Desenvolver duas receitas de chopes artesanais e compara-las do ponto
de vista laboratorial com trés chopes do mercado brasileiro, para comparar

objetivando a melhoria do chope produzido.

1.2 Objetivos especificos

e Produzir um chope artesanal de cor mel 100% malteado;

e Produzir um chope artesanal de cor ambar, com misturas de grao de malte mel e

grao de malte torrado, 100% malteado;

e Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas (quantitativas e qualitativas) dos chopes

produzidos;

e Comparar a qualidade sensorial dos chopes desenvolvidos com outros trés chopes

existentes no mercado.
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2. LEVANTAMENTO BIBLIOGRAFICO

2.1 Caracteristicas gerais do chope

O brasileiro como um bom apreciador de cerveja, se encontra em quarto lugar
como consumidor, e em terceiro lugar como produtor de cerveja (EMBRAPA, 2014).

Para se produzir um chope de qualidade € necesséario comprar matéria prima
de o6tima procedéncia, ter um bom cuidado com a higiene durante o manuseio dos
insumos e processos, além dos ambientes de producédo e armazenamento. Quando
buscamos um excelente produto acabado, sempre se monitora todo 0 seu processo
cervejeiro, desde a escolha da matéria prima, até o envase e arrolhamento do
mesmo (PASTORE; BICAS; JUNIOR, 2013).

Ao oferecermos novas alternativas ao mercado consumidor através da ampla
variedade de chope artesanal, e a possibilidade de degustacédo e o contato com o
“novo” é possivel proporcionar maior satisfagdo ao cliente final. O produto ou oferta
alcancara éxito se proporcionar valor e satisfacdo ao comprador-alvo. O comprador
escolhe entre diferentes ofertas com base naquilo que parece proporcionar 0 maior
valor (KOTLER; GERTNER, 2004).

Como a agua constitui mais de 90% do total de insumos do chope, temos que
trabalhar com uma agua de boa qualidade ja que sua variagdo impacta diretamente
no paladar da bebida e é de extrema importancia para o produto final. As
caracteristicas fundamentais sdo: ser isenta de cloro, odor e gosto. O gréao de cereal
mais utilizado para a producdo de chope é o malte que tem uma 6tima solubilizagéo
do amido e desenvolvimento enzimatico. A levedura, responsavel pelo processo de
fermentacdo, e o lupulo que tem em sua composicdo Oleos essenciais sdo 0s
responsaveis por fornecer o aroma e o sabor ao produto (ACERVA PAULISTA,
2009)

Algumas alteragbes podem ocorrer no produto, sendo de origens
microbioldgicas e/ou quimicas. Dentre as alteracfes microbioldgicas pode-se citar o
aumento da viscosidade, excesso de gas e acidez, desenvolvimento de odor e sabor
ndo caracteristico, dentre outras. Sobre as altera¢cdes quimicas a mais comum € a
formacéo de turbidez, mas também pode ocorrer a formacao de sabores estranhos
devido a escolha de matéria-prima de ma qualidade, armazenamento inadequado,
etc. (PASTORE; BICAS; JUNIOR, 2013).
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Segundo a legislacéo brasileira em sua Instrucdo Normativa 54, de 5 de
novembro de 2001 do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (BRASIL,
2001), as cervejas ou chopes séo classificadas com alguns parametros

apresentados no quadro 1 abaixo.

Quadro 1 — Parametros e caracteristicas das cervejas ou chopes artesanais.

Parametro Caracteristica

Quanto ao extrato primitivo

Cerveja leve Extrato primitivo maior ou igual a 5 % e menor que 10,5 %
Cerveja comum Extrato primitivo maior ou igual a 10,5 % e menor que 12,5 %
Cerveja extra Extrato primitivo maior ou igual a 12 % e menor ou igual a 14 %
Cerveja extra forte Extrato primitivo maior que 14 %

Quanto a cor

Cerveja clara > 20 unidades EBC (Convencéao de Cervejeiros da Europa)
Cerveja escura < 20 unidades EBC (Convencédo de Cervejeiros da Europa)

Quanto ao teor alcodlico

Cerveja sem alcool < 0,5 % de élcool, ndo sendo obrigatério declarar no rétulo o
teor alcodlico
Cerveja com élcool = 0,5 % de alcool, sendo obrigatdrio declarar no rétulo o

teor alcodlico

Quanto a proporc¢ado de malte de cevada

Cerveja puro malte 100 % de malte de cevada como fonte de agucar Cerveja
2> 50 % de malte de cevada como fonte de agucar

Cerveja com nome do
vegetal predominante > 20 e <50 % de malte de cevada como fonte de agucar

Quanto a fermentacao

Baixa fermentacéo Leveduras que trabalham em temperaturas de (9 a 15 °C).

Alta fermentacdo Processo de fermentacéo que utiliza leveduras ativas a
temperaturas mais elevadas (15 a 25 °C) com aromas tipicos
frutados e, por vezes, condimentados

Fonte: BRASIL, 2001.

O quadro 1 mostra os parametros e as caracteristicas das cervejas e dos
chopes artesanais, sendo o extrato primitivo, teor alcodlico, a proporcédo de malte e

cevada e o tipo de fermentacdo. Como qualquer alimento, as cervejas ou chopes
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produzidos ndo pode fazer mal a nenhum ser humano, assim deve ser isenta de

microrganismos patogénicos (LIMA; FILHO, 2011).

2.2 Insumos

Estudos determinam que a cerveja ou chope devem ser feitos de quatro
ingredientes basicos: agua, malte, lUpulo e levedura. Naturalmente, h4 diversos
outros ingredientes que podem ser adicionados a cerveja com diversas funcoes,
mas esta invariavelmente € a base. Portanto, segue abaixo a lista dos ingredientes

para a producéo de cerveja (TROMMER, 2014).

2.2.1 Malte

O cereal mais utilizado para a fabricagdo do chope artesanal, é a cevada de
onde € extraido o grado do malte, que € armazenado em silos em ambiente ideal para
ser encaminhado para a industria. O malte para ser utilizado passa por um processo
de germinacgéao, controle de temperatura, aeracédo e umidade, para a formacéo ideal
de enzimas. Mas como interromper um processo de germinacao, para nao se tornar
uma planta? Para isto, o malte é elevado a uma temperatura maior, podendo, até
mesmo, ser torrado para obtencdo do malte desejado (DRAGONE; SILVA, 2010).

Existem muitos tipos de malte e sua diferenciacdo se da devido ao processo
para sua obtencdo, na secagem (maltes secos ou defumados) e na torrefacao
(maltes torrados); sua caracteristica de aroma e coloracéo é definido desta forma. A
cor da cerveja é dada devido ao malte utilizado ou sua quantidade (malte de cor mel
produz chopes claros, por exemplo). Ex. de chopes que séo feitos com malte de
coloracdo mel, sdo os Pilsen. Com a combinacdo de quantidades de maltes
diferentes, se gera uma maior complexidade de paladares (PALMER, 2006).

O subproduto da producdo do chope como o bagaco, pode ser vendido para

alimentar o gado ou utilizada como adubo (TROMMER, 2014).

2.2.2 Cevada

A cevada é o cereal mais utilizado na industria cervejeira devido a sua alta

capacidade de maltagem, além de possuir um alto teor de amido, baixo teor de
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lipidios, contém enzimas que auxiliam na producdo do mosto, contém também
proteinas que auxiliam na formacéo de espuma e equilibrio coloidal do produto, além
de ser mais barata e mais facil de maltear do que cereais como trigo, arroz, milho e
aveia (LIMA; FILHO, 2011).

Para se obter um 6timo chope artesanal a cevada deve passar por algumas
etapas. A maceracao, germinacao e secagem sao etapas cruciais feitas com muito

cuidado.

Figura 1 — Gréo de cevada (a) Graos de cevada maltada (b) grdos de cevada
triturados para mosturagao.

(a) (b)
Fonte: BARTH, 2013.

7

O objetivo da etapa de maceracdo, ou molhamento, € imergir a cevada
previamente limpa e classificada para elevar sua umidade entre 35% e 45% e ao
mesmo tempo limpar a casca do grao de impurezas indesejadas (TSCHOPE;
NOHEL, 1999).

Se ndo elevar o teor de umidade da cevada os graos jamais germinardo, pois
eles s6 germinam a partir de um certo teor de umidade (ZSCHOERPER, 2009).

Com o fornecimento ideal de temperatura, oxigénio e a umidificacdo correta
da cevada ocorre o processo de germinacao, que é transformar o grdo em planta.
Ao adicionar a ajuda da tecnologia, os cervejeiros aproveitam este processo natural
na industria (TSCHOPE; NOHEL, 1999).

Para o processo de fabricagcdo de cerveja o processo de germinacdo tem
como um de seus principais intuitos a producédo de enzimas (KUNZE, 1999). Um
fluxo que requer um alto controle por que o gréo precisa de umidade, mas com o
contato do grdo verde durante a germinagdo comeca a perder umidade para o
mesmo. Com o controle de aspersao da agua, sao perdidos 0,5% de umidade. O
outro controle feito com grande importancia € o da temperatura. Para a producéo de

enzimas suficientes, no processo cervejeiro, a temperatura da germinacdo comeca
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em uma temperatura menor, e aumenta no fim do processo, por que em baixa
temperatura existe uma maior producdo de enzimas, e em altas temperaturas o
processo ocorre mais rapido (BAMFORTH, 2001).

A enzima a-amilase é utilizada para fazer a quebra do amido. Mas a primeira
enzima a ser produzida é a B-glucanase, sé depois vem a a-amilase e as proteases
(KUNZE, 1999).

Para facilitar a estabilidade e armazenamento dos gréos, é aumentada a
temperatura passando ar quente para secar o grao (BRIGGS, 1995). No processo
de malteacdo é utilizado cerca de 90% de energia (GIBSON, 2001). Dividida em
qguatro etapas a secagem inicia-se com temperaturas entre 50 e 60°C, pois como o
gréo é verde o objetivo é deixar o grdo com 27% de umidade, na segunda etapa
entra em cena a reducdo do fluxo de ar, assim diminuindo a umidade para 17%,
sendo necessario aumentar a temperatura do mesmo; na terceira etapa a umidade
relativa cai muito de 12 para 6%; e na ultima etapa dependendo do tipo de malte se
aumenta a temperatura para 80°C (BAMFORTH, 2001).

Quando o grao fica exposto a altas temperaturas, pode ocorrer a
desnaturacao enzimatica do grao. Por exemplo, a B-glucanase e a p-amilase quando
submetidas a 80°C sofre inatividade enzimatica, mas as a-amilases quando exposta
a temperaturas acima de 90°C se inativam. Para reduzir esta perda enzimatica sobre

0s gréos € aumentado o fluxo de ar com uma temperatura menor (BRIGGS, 1995).

2.2.3 Lupulo

Do Género Humulus e da espécie Humulus lupulus, sendo uma trepadeira o
lGpulo, mostrado na Figura 2, € da familia Cannabaceae. A planta fémea nao
polinizada, didica, € de interesse comercial. Para proteger as suas caracteristicas
desejaveis, 0 seu cultivo é feito por rizomas. Junto do malte, da agua e da levedura
o ltpulo € um dos componentes principais para a producdo do chope artesanal
(BIENDL; PINZII, 2008).
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Figura 2 — Flores fémea de llpulo.

Fonte: BARTH, 2013.

O primeiro registro da utilizacao do lapulo no chope artesanal, foi encontrado
em uma lista de regras escritas por monges em 822. Regras detalhadas pelo Abade
Adelardo (751-827) em Corbie para o Mosteiro de Sao Estevdo e Sdo Pedro, norte
da Franca. O sul da Alemanha tem as primeiras evidéncias de cultivo de IUpulo,
datadas entre 859 e 875, na Abadia de Freisingen na regido da Bavaria. O lUpulo era
obtido ndo por cultivo, mas sim por extracdo, pois era tradicionalmente uma planta
selvagem (BARTH, 2013).

O ltpulo (Humulus lupulus L.), é usado para proporcionar 0 amargor e aroma
caracteristicos do chope artesanal, que é acrescentado ao final do cozimento do
mosto (HUGHES; SIMPSON, 1993; SANDRA, 1976). Na producdo artesanal do
chope usa-se uma quantidade pequena de lapulo, depende muito da receita, mas
em média de 40 a 300g para cada 1000L de mosto (LIMA; FILHO, 2011).

O lupulo que proporciona uma grande variedade de sabor e aroma contém
mais de 200 tipos de Oleos em sua composicdo que também proporcionam
caracteristicas antibiticas devido aos seus principios ativos, um bactericida
inclusive, que auxiliam no processo de fermentacdo, e bloqueiam outros processos
indesejaveis, prolongando a vida atil do chope no mercado, através de seus
conservantes naturais e antissépticos (SHARP; LAWS, 1981).

Existem uma grande variedade de lUpulo que, assim como o malte, podem

melhorar o produto acabado através do potencial de diferentes combinacdes.
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Lembrando que sua proporcionalidade é de acordo com a quantidade de chope a
ser produzido, assim como o periodo de fervura, alteram, e muito, a parte sensorial
do chope. O 6leo do lapulo é muito volatil e até 90% pode ser perdido no processo
cervejeiro (DRAGONE; SILVA, 2010).

2.2.4 Levedura

Existem muitos tipos de leveduras que também s&o conhecidas como
fermento. Pertencentes ao reino Fungi e predominantemente unicelulares. As
leveduras sdo micro-organismos, demonstradas na Figura 3. Rico em acucares
fermentéveis, o caldo que resulta da fervura da mistura entre malte e 4gua e sua
eficiente metabolizacdo € a levedura. Ap6és o mosto ser resfriado, ele recebe o
fermento e da inicio ao seu processo fermentativo transformando a glicose
produzida em etanol e gas carbodnico, o que € essencial para a producdo de um

chope com estabilidade sensorial e qualidade satisfatéria (CARVALHO et al., 2006).

Figura 3 — Levedura do género Saccharomyces

Fonte: Beer Streat Jornal, s.d. (2019).

A levedura necessita de um ambiente favoravel, e dentre os fatores que
influenciam encontram-se o pH, a temperatura, o tipo de cepa, a concentracédo de

mosto, etc. A excregao do processo fermentativo determina o sabor e aroma
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especifico de cada fabrico por isto a importancia da levedura escolhida para
fabricar cada tipo de chope (DRAGONE; SILVA, 2010).

As leveduras sdo responsaveis pelo processo fermentativo como a
Sacharomyces pasteranus, o que também pode causar turvagdo no chope artesanal.
Estas alteracdes de odor caracteristico de cheiro de mel, que normalmente acontece
com a utilizacdo de espécies dos géneros Acetobacter, Lactobacillus e Pediococcus,
e odores de cheiro de frutas, sao resultados de leveduras contaminadas. Outros
fatores que também podem provocar a alteragdo de odor € a acidificacdo do chope
ocorrida devido ao acido acético gerado pela oxidacdo do etanol e a acdo de
algumas bactérias (Acetobacter), ou seja, as leveduras sdo as responsaveis por
gostos estranhos (EVANGELISTA, 1987).

2.2.5 Agua

Antes da utilizacdo de processo quimico na agua, era de grande importancia
que as cervejarias ficassem proximas a uma captacado de agua de boa qualidade.
Além disto, era praticamente imutavel a parte mineral da agua, o que acarretou em
varios tipos de chopes ao longo do tempo. Para se fabricar alguns tipos de cervejas
claras era necessario o tipo de agua de uma determinada regido, e outras regides
para a fabricacdo de chopes escuros, por exemplo. E com isto foi feita uma
determinacdo geogréfica para o tipo especifico de chope. Atualmente, sem levar em
conta o custo para a purificacdo da agua a ser utilizado durante o processo
cervejeiro, praticamente qualquer agua pode ser usada, ou como é mais conhecida
agua cervejeira (PALMER, 2006).

Gasta-se muita agua para produzir um chope, normalmente entre 4 e 6 litros
de agua, para a producao de 1 litro de quantidade do produto acabado. A agua para
producéo de chope precisa ser de extrema qualidade (LIMA; FILHO, 2011).

Para a fabricacdo de chope artesanal utilizasse-se bastante agua, ndo apenas
para a producédo de Chope, mas também para o aquecimento e refrigeracdo, além
da assepsia das areas de equipamentos e durante o processo cervejeiro. A agua é
especificada para cada tipo de processo a ser feito (GOLDAMMER, 1990).
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Do peso total do Chope 95% € agua. Com a agua alcalina de preferéncia
inferior a 25 mg/L e com calcio de 50 mg/L, temos uma agua de oOtima qualidade
para o processo (DRAGONE; SILVA, 2010).

Independentemente de onde a &gua vai ser captada sdo necessarias a
realizacdo de algumas analises como turbidez, pH e a isencdo de odores, sabor e
cloro. O pH influencia muito no processo cervejeiro e no tipo de chope a ser
produzido, pois afeta diretamente na acdo enzimatica, para transformar amido em
glicose. O pH mais indicado € entre 5,4 a 5,6, acima disto pode-se extrair polifendis

e taninos que causam adstringéncia no chope (BRIGIDO; NETTO, 2006).

2.2.6 Enzimas

A enzima tem uma grande contribuicdo dentro da industria alimenticia, por
isto e muito importante o controle da atividade enzimatica. E quando, através de
analise se chega ao resultado esperado se faz necessario sua inativacdo para a
garantir a qualidade do produto final. Se o resultado for divergente outras acfes
serdo necessérias para a melhora da performance (EVANGELISTA, 1987).

Durante a fabricacdo de chope artesanal, na etapa de obtencdo do malte
através do processo de germinacdo, algumas enzimas sdo produzidas como as a-
amilases e as B-glucanases (BELETI et al., 2012).

Nas paredes celulares do endosperma amilaceo, acontece a degradacéo pela
enzima B-glucanases que é o evento inicial no processo da germinacdo. Esta acéo
libera a glicose devido as ligacfes glicosidicas, apos os gluganos sofrerem hidrolise
(BAUERMEISTER et al., 2010).

Na parede celular do endosperma da cevada temos o0s principais polimeros
os glucanos (BELETI et al., 2012).

A ligacao B é predominante sobre a ligagao a, lembrando que estas enzimas
podem ser produzidas por bactérias ou por fungos leveduras uniformes. A principal
funcdo das enzimas é auxiliar na rigidez da parede celular das leveduras e dos
fungos, sendo que esta sintese acontece em trés etapas, iniciacdo para O
alongamento de cadeia e ramificacdo (BAUERMEISTER, 2010).

A B-glucanas tem um alto peso molecular e isto pode impactar negativamente
na propriedade coloidal do Chope artesanal, quando as proteinas nao sao
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hidrolisadas s&o responsaveis pela turvacdo (FUJITA; FIGUEROA, 2003). O
aumento da viscosidade do chope e do mosto ocorrem devido ao aumento de f -
glucanas em processos industriais, resultando também em problemas durante a
etapa de filtracdo (BELETI et al., 2012).

O aumento de concentracdo de [-glucanas se faz devido ao tempo
necessario do processo de germinacao, precisa-se de um tempo ideal para a acao
das B-glucanases que se encontram na cevada. Para reduzir a quantidade de (-
glucanas deixando-a em um patamar aceitavel para a industria cervejeira, pode se

adicionar a enzima B-glucanase no malte (BRAZIL, 2014).

2.3 Microprocessamento do chope artesanal

2.3.1 Fluxograma do processo

Desenvolvidos por grandes cervejarias o fluxograma do processo de
fabricacdo do chope segue as seguintes etapas: moa¢ao do malte, mosturacdo do
malte, filtragem do mosto, fervura do mosto, fermentacdo, maturacdo (fermentacéo
secundaria), clarificacdo, estabilizacdo, carbonatacdo e pasteurizacdo da cerveja,
além de envase e pos-envase (FILHO, 2010).

Para produzir o Chope artesanal, a parte da fermentacéo secundaria pode ser
feita em garrafas de vidro, o que normalmente é a Ultima etapa do processo de
producéo, conforme a Figura 4 (NACHEL,; STTINGLER, 2014).

Figura 4 - Diagrama simplificado das operag6es unitérias da cerveja

Insumos
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Resfriamento e
Aeracgao

Maturacao -+ Envase < Fermentacao -t

v

Chope Artesanal

Fonte: FILHO, 2010; NACHEL; STTINGLER,2014.
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2.4 Descricao das etapas do processo

2.4.1 Recepcao e tratamento

2.4.1.1 Insumos cervejeiros e moagem do malte

Os principais fatores que reduzem a qualidade produtiva dos insumos sdo
umidade, oxidacado e exposicdo a luz (NACHEL; ETTINGLER, 2014).

E indicado manter os insumos em uma temperatura em torno dos 20C°, em
um recipiente de coloragdo ambar ou em outros materiais que impecam, vapores de
agua, oxigénio e radiacdo solar. O Unico insumo que deve ser mantido em
temperaturas negativas € o lupulo por seu alfa e beta-acidos que apresentam grande
sensibilidade a temperatura. Os extratos de malte sdo sensiveis a radia¢do do sol e
a umidade e possuem apenas 3 meses de prazo de validade. J& o grdo da cevada
em condi¢Bes adequadas tem prazo de validade de 1 ano (SMITH, 2016).

O objetivo de moer o grdo do malte é deixar seu endosperma amilaceo
exposto para a acdo enzimatica durante o processo de mosturacdo (AQUARONE,
1993).

2.4.2 Mosturacao

Conhecido também como brassagem, esta € a etapa onde 0s insumos sao
transformados em mosto devido ao aguecimento e agitacdo. Seu principal objetivo é
degradar as macromoléculas do malte reduzindo-as e liberando as amilases e
proteases disponiveis. Isto ajuda no metabolismo das leveduras durante o processo
de fermentacao do fosfato através da liberacdo dos ions disponiveis (AQUARONE,
1993).

Na escala industrial a operacdo unitaria € apresentada em trés ciclos (FILHO,
2010; AQUARONE, 1993).

Em um caldeirdo de aco inoxidavel como exemplo na Figura 5, o malte é
cozido pelo periodo de 1 hora em agitagcdo continua, mas com a fonte de calor
interrompida caso aja formacdo de espuma em excesso (NACHEL; ETTINGLER,
2014).
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Recomenda-se uma temperatura a 75°C sendo necessario o
monitoramento com um termdémetro que jA passou por assepsia para utilizacao
(FILHO, 2011; AQUARONE, 1993).

Para garantir a eficacia da mosturacdo sao retiradas pequenas quantidades
da mosturacdo para analises de testes de iodo e verificacdo da reducdo das
moléculas de amido (NACHEL; ETTINGLER, 2014).

Figura 5 - Panela de aco inoxidavel utilizado na brassagem (trata-se de uma panela com uma

peneira de fundo falso para filtragdo do mosto e disponivel no mercado).

Fonte: Viera, 2019.

2.4.3 Filtragao

Na industria brasileira este processo de filtragem ocorre quando um filtro
prensa 0 mosto entre placas e imersao em agua a uma temperatura de 75°C,
realimentando o préximo passo do cozimento. O resultado do mosto primario que é
liberacdo de particulas insollveis como: cascas, proteinas coaguladas do malte que
se encontram presas no meio da torta da filtracdo. A torta originada durante o
processo de filtragem do fabrico de chopes pode ser vendida para a fabricacéo de
paes por ter um alto poder nutricional (AQUARONE, 1993).

Na producdo do chope artesanal € recomendado um caldeirdo que contenha
uma valvula de saida e uma peneira de fundo falso. Nesta parte do processo, o
contetdo que fica depositado no fundo, deve ser retirado com baixas vazdes e
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reposto lentamente na parte superior do caldeirdo de cozimento por um periodo

de 30 a 60 minutos, mantendo a temperatura em torno de 75°C. (FILHO, 2011).

2.4.4 Fervura do mosto

A caracterizacdo da cor aroma e sabor ocorre na durante o cozimento, com a
adicdo do lupulo. Os pH é&cidos do mosto reduzem a parte microbiana, deixando o
mosto esterilizado e as enzimas inativas (AQUARONE, 1993).

A nivel industrial o cozimento ocorre, em uma temperatura de 100°C, por
aguecimento indireto através de mantas térmicas, durante um periodo de 60 a 120
minutos, com uma evaporagao do produto entre 5 a 10%, a cada uma hora. Quando
feitos artesanalmente, é necesséario o uso de um segundo caldeirdo com um fundo
falso, onde no mosto filtrado a adicionado uma certa quantidade de agua quente
para compensar a perda. Quando aquecido a 100°C, a primeira parcela do lupulo é
adicionada durante os primeiros 15 minutos de fervura, sendo responséavel pelo
amargor do produto, e a segunda parcela responsavel pelo sabor (NACHEL;
ETTINGLER, 2014)

No processo industrial, o trub (sedimentos do mosto e do lapulo) em um
tanque de decantacdo chamado whirlpool, que promovem uma corrente de saida de
forma tangencial; este trub € dosado em porcentagens durante a filtracdo para
obtencdo de um reaproveitamento maior para utilizacdo como ragdo animal
(AQUARONE, 1993; FILHO, 2011).

Nesta etapa artesanal é recomendado fazer a agitacdo com uma colher longa
e esterilizada em movimentos de whirlpooling (agdo de movimento de redemoinho)
para a sedimentacéo do trub (NACHEL; ETTINGLER, 2014).

2.4.5 Resfriamento do mosto, aeracéo e adicdo da levedura

O resfriamento do mosto contribui para eliminar componentes responsaveis
pela alta turbidez do chope ocasionados pela sedimentagcédo dos elementos ocorrida
durante este processo. Além de a temperatura baixar repentinamente o resultado

também € um mosto aerado. A temperatura ideal para a inoculacdo do fermento é
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entre 14°C e 16 °C, em um processo de alta fermentacéo, ou entre 6°C e 12°C
para um de baixa fermentacdo (AQUARONE, 1993).

A industria utiliza um trocador de calor com placas, onde circula-se etanol,
para o resfriamento do mosto. Outra possibilidade € um banho de gelo se o
processo for artesanal, ou ainda uma serpentina interna para o caldeirdo. Ambos
fardo com que a temperatura seja reduzida rapidamente ocasionando a diminuicéo
da porcentagem de contaminacao (FILHO, 2011)

Enquanto a temperatura do mosto estiver diminuindo é necessario a utilizacéo
de um recipiente senilizado para a preparacdo da levedura e sua posterior
incubacdo. Para evitar que a levedura seja contaminada, em contato como ar, o
recipiente pode ser envolvido com um papel filme. A inoculacdo da levedura ao
mosto deve acontecer em 10 minutos apds a abertura do recipiente (NACHEL;
ETTINGLER, 2014).

Quando o mosto é resfriado a uma temperatura de 20°C, o mesmo é
transferido para um tanque fermentador para evitar situacdes indesejaveis como o
sedimento do mosto (trub), mostrado na Figura 6. Uma quantidade de amostra do
mosto € retirada e colocada em uma proveta graduada para a verificacdo da
densidade e percentual alcodlico (AQUARONE, 1993; FILHO, 2011).

Figura 6 - Trub decantado no caldeirdo de aquecimento apds processo de resfriamento e da

transferéncia do mosto para o tanque de fermentacéo.

AR
pri

Fonte: Concerveja, 2019.

ApoOs transferir todo o mosto para o fermentador, pode-se adicionar uma
guantidade de agua a temperaturas em torno de 20°C. O fermentador pode ser
fechado e colocado o airlock, conforme Figura 7. Este fechamento permite a saida
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do gas carbdnico, gerado durante a fermentacéo, do sistema. Evita que ocorra a
entrada do ar externo e a contaminacdo do mesmo, conforme figura a seguir
(AQUARONE, 1993).

Figura 7 - Tanque de fermentagéo com airlock (ampliado) disponiveis no mercado

Fonte: Alquimiadacerveja, 2019.

O fermentador € colocado em uma geladeira onde ficarda em descanso por
aproximadamente 4 a 6 dias, com temperatura entre 6-12°C. ApOs esta etapa
ocorrerd 0 envase e arrolhamento, além da segunda etapa de fermentacdo que
acontece dentro do préprio recipiente. Se dentro destes 4 a 6 dias estipulados para a
primeira etapa de fermentacdo houver muita saida de gés carbénico pelo airlock se
recomenda deixar o fermentador agir por mais uns 2 dias, antes do envase. A
proxima etapa € definida depois de um acompanhamento do aborbulhamento do
airlock do tanque fermentacéo. O engarrafamento ou envase, ocorra no dia seguinte
guando o intervalo de aborbulhamento do gas carbdnico passar de 1 minuto por
ciclo na saida do airlock. (FILHO, 2011)

2.4.6 Envase e Maturacao

Denominado como a segunda parte da fermentacdo ou maturacao esta etapa

inicia com o envase do chope do fermentador ap0s o consumo do acgucar



29

fermentescivel pelas enzimas transformando-o em alcool, gas carbénico e calor
(AQUARONE, 1993).

Na producdo artesanal, a maturacdo podera ocorrer em garrafas ambar,
sendo adicionado uma fonte de acUcar para suprir as necessidades energéticas das
poucas leveduras que ainda ali se encontram. A fermentacdo e a carbonatacao
devem ocorrer naturalmente, bem como a reducdo e a concentracdo de diacetil,
acetaldeido e acido sulfurico que ajudam na formac¢do do sabor do chope e na
concentracéo dos ésteres (AQUARONE, 1993; NACHEL; ETTINGLER, 2013).

Para uma boa assepsia das garrafas ambar onde sera envasado o chope se
faz necessario a lavagem das garrafas com uma solucdo sanitizante. Submergir as
mesmas em pequenos lotes na solugdo com um tempo minimo de permanéncia de
30 minutos é o ideal. Um tubo sanitizado € utilizado para o envase de cada garrafa.
Este tubo deve ficar em contato com o fundo de cada garrafa, gerando assim a
espuma. E importante também deixar cerca de 2 centimetros para o topo da garrafa,
0 que € chamado de headspace (espaco vazio), conforme a Figura 8. Este espaco é
essencial devido a presséo produzida pela fermentacdo (SOUSA, 2014).

Figura 8 - Headspace (espaco vazio).

Fonte: Aterradacerveja, 2019.

Antes da fermentacdo segundaria, se arrolha as garrafas com as rolhas
sanitizadas, para isto é utilizado um fixador de dupla alavanca ou bench para colocar

a rolha em cada garrafa, conforme a Figura 9. Apos a certificacdo do processo de
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arrolhamento, verifica-se a sua lacracdo colocando-o de cabeca para baixo
(NACHEL; ETTINGLER, 2014).

Figura 9 - Dupla alavanca ou bench disponivel no mercado

WL

Fonte: Casaolec, 2019.

O processo de maturacdo ocorre dentro do prazo de 15 dias em uma
temperatura aproximadamente de 7°C (PINTO et al., 2015).

E durante o processo de maturacdo que as proteina-tanino da levedura s&o
sedimentadas (AQUARONE, 1993; NACHEL; ETTINGLER, 2014).

Com uma refrigeracdo em temperatura entre 5 e 7°C em garrafa ambar, o

chope tem uma validade de aproximadamente 4 meses (SOUSA, 2014).

2.5 Anélise sensorial do chope artesanal

Para avaliar os atributos e as caracteristicas de produtos alimenticios
utilizamos os sentidos humanos através da analise sensorial. (BRAU AKADEMIE,
2019).

O que influencia na elaboracdo de um bom chope sdo o conjunto de matérias
primas de boa qualidade. Os gostos ou aromas indesejaveis na cerveja sao

chamados de off-flavors e séo originados pela reacdo entre insumos que causam 0s
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defeitos sensorialmente perceptiveis, 0 que requer uma analise sensorial critica.
(HOUSTON, 2013).

Sao utilizados os cinco sentidos (viséo, olfato, paladar, audicdo e o tato) para
a realizacdo da andlise sensorial. Como cada pessoa possui uma habilidade
especifica, sempre se deve evitar que um degustador seja influenciado pela
degustacédo de outro degustador. (RUSSONO, 2016).

A responsével pelo paladar € uma pequena saliéncia na superficie da lingua
repleta de células epiteliais chamadas de papilas gustativas. S&o as papilas
gustativas que nos possibilitam a percepcdo dos sabores: doce, salgado, azedo,
amargo e gordura. Para o auxilio da percepcédo de aromas temos o sistema olfativo,
este muito mais complexo. S&o esse conjunto de papilas gustativas e sistema
olfativo, os quimiorreceptores que transformam a degustacdo em uma ciéncia de
sensibilidade individual através da diferenciacdo de milhares de aromas e gostos.
(OLIVEIRA, 2010)

Para avaliar a opacidade do chope é necesséria uma inspec¢do visual a fim de
verificar a presenca de soélidos nadantes, ou sedimentados, a coloragdo e a
formacdo de espuma. Duas escalas principais sédo utilizadas para verificar a analise
de cor, SRM (Standard Reference Method) utilizado nos Estados Unidos ou EBC
(European Brewery Convention) convencionado na Europa. A coloracdo do malte é
responsavel pela cor final do produto a ser obtido. (HOUSTON, 2013).

Existem diversas técnicas de degustacdo para liquidos: primeiro colocar o
copo préximo ao nariz, para sentir o odor, sem agitar, e depois, agitando, cheirar a
amostra para sentir os aromas mais volateis presentes no chope. O préximo passo
seria colocar uma pequena quantidade do liquido na boca, tendo a certeza de que
todas as partes internas da boca foram alcancadas facilitando a caracterizacéo e
identificacdo da amostra. Posteriormente pode-se ingerir o produto para avaliar suas
caracteristicas, sensacfes apos 5 a 10 segundos, e em um segundo momento apos
30 segundos com o objetivo de avalia-se o sabor residual da cerveja realizado pelo
paladar. (OLIVEIRA, 2010).

A escolha ou o cuidado com a matéria prima para a fabricacdo do chope
artesanal é de suma importancia. A qualidade dos insumos influencia diretamente
nos padrdes de classificacdo inclusive sendo responsavel pela maioria das nao
conformidades. Quando detecta-se que 0s insumos ndo sdo de boa qualidade é

necessaria uma acgado preventiva para que oS mesmos ndo sejam utilizados na
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gerando uma imagem negativa e de qualidade néo classificatoria para o consumo.

(HOUSTON, 2013). O malte, lupulo e o fermento, além da &gua s&o as principais

matérias primas utilizadas na producao do chope artesanal. Segue abaixo, conforme

Figura 10, algumas caracteristicas sensoriais destes insumos (BRAU AKADEMIE,

2019).

FIGURA 10 — Principais caracteristicas sensoriais das matérias primas da producéo de cerveja

MALTE

Aroma; em tipos mais
escuros um provavel
amargor

- Descrigao: Maltado,
graos, pao, caramelo,
toffe, noz, castanha,

améndoa, avela,
torrado, assado, café,
chocolate, passas,
ameixa, fruta seca.

- Fonte: Reagdes
Maillard
{caramelizacao) na
maltagem; Maillard na
decocgao; agucar
caramelizado como
adjunto

LUPULO
Aroma; amargor; sabor

+ Descrigao: Lupulado,
picante, herbaceo,
floral {(rose, geranio,
flor de laranja)
mentol, lavanda,
pinho, resinoso,
citrico {limao, folha de
limao, grapefruit)
groselha, cha,
terroso, amadeirado.
caramelo, maracuja,
laranja, uva;

- Fonte: Oleos
lapulos. Extraidos
durante fervura e dry-
hop.

FERMENTO

Aroma; sabor

» Descricao: Frutado,
banana, cravo, péra,
abacaxi, morango,

améndoa, maga, rosa,

chiclete, picante,
latico, acético, acido.
- Fonte: Subprodutos
da atividade de
fermentagiao.

Fonte: BRAU AKADEMIE, 2019.
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3. MATERIAIS E METODOS

3.1 Processo de fabricacdo do chope artesanal

Para a fabricacdo do chope artesanal foi utilizado, como base, um
equipamento de 10 litros. A formulagdo para ambas as receitas foi a mesma.

3.2 Moagem do Malte

Para que o malte execute as suas fun¢des na producdo do chope caseiro €
necessario sua moacao até que que a casca do grdo permaneca a mais integra
possivel e 0 seu interior seja exposto da melhor maneira. Nao é preciso moer até

triturar ou esfarelar.

O objetivo de manter a casca do grao intacta € que ela serve de filtro no final
do processo de mostura. A "cama" de gréos formadas no fundo da panela (sobre o
fundo falso), torna o rendimento da producdo maior pois acarreta em um descarte
menor de sujeira ao final da fervura. Mais detalhes sobre a filtragem seréo
abrangidos na parte da mostura. Em seguida apresenta-se uma foto dos graos
moidos, conforme a Figura (11), com a granulacdo que é considerada apropriada. E
importante notar que as cascas (partes mais escuras) estdo consideravelmente
inteiras, enquanto que a parte interna dos gréos (parte branca) esta parcialmente

guebrada e apenas parcialmente esfarelada.

FIGURA 11 — Malte moido (esquerda). Malte torrado e malte mel (direita).

FONTE: O Autor, 2019.
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A brassagem nada mais € do que o cozimento do malte com o objetivo de
extrair 0s acucares necessarios para o processo de fermentacdo do chope. Nesta
etapa, exige-se o controle da temperatura do cozimento, visando uma melhor

extracao dos agucares do malte.

Basicamente, a cevada ndo maltada (o0 grdo puro) € germinada
controladamente, depois passa por um processo de secagem, para que a
germinacao seja interrompida. O processo de germinacdo serve para gerar uma
grande quantidade de amidos e proteinas que serdo fundamentais para a

fermentacao do chope.

Durante a brasagem o malte € hidratado e as enzimas presentes nele sédo
ativadas. Com a ativagao destas enzimas, o amido pode ser convertido em agucares
fermentaveis e as proteinas convertidas em nutrientes. Porém, as enzimas
necessarias para a conversao somente sdo ativadas diante de temperaturas pré-

determinadas. Por isto € preciso o controle da temperatura.

O amido, por si sO, ndo é algo "fermentavel”. Em outras palavras o fermento
ndo consegue digerir o amido. Entdo precisamos converté-lo em acucares

fermentaveis.

Para a producao, é necessario se concentrar na manutencado da temperatura
de acordo com uma rampa de mostura. As temperaturas escolhidas sé&o
fundamentais para que os acucares sejam convertidos de maneira suficiente a

producédo do chope.

As temperaturas podem resultar em finais diferentes. Nas temperaturas mais
baixas se obtera& um chope mais alcodlico e menos incorporado. No caso de
temperaturas mais elevadas, se obterd& um chope menos alcodlico e mais
incorporado. Isto tudo, devido a obtencdo de mais ou menos acucares nao
fermentaveis (lembrando que o teor alcodlico nem sempre tem relagdo com a

percepc¢éao de "corpo” do chope).
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3.3 Mostura

Nesta producéo especifica, apés a moagem dos graos, foi acrescentado em
torno de 10 litros de agua, para aquecer, até chegar em 44°C. Com o objetivo de
ganhar tempo pode-se deixar a 4gua aquecendo durante o periodo que vocé faz a
moagem do malte. Neste caso ndo se fez necessario realizar o processo de

moagem pois 0 malte foi comprado moido.

Com 6L de &gua, a primeira conferéncia de temperatura com o termémetro.
Ao atingir 44°C a colocacdo do mosto na panela, e depois a adicdo do malte, na
peneira com fundo falso, para facilitar a hidrolise. Apds o acréscimo do malte, a
homogeneizacéo e o aguardo de alguns instantes para que a temperatura dos graos
e da 4gua se equilibrem. Em seguida, novamente, a medi¢cdo da temperatura da
mistura, tomando o cuidado para que ndo haja uma diferenca muito grande dos

pontos ideais da rampa de mostura.

O mosto deve obedecer as rampas de mostura e a temperatura ideal de cada
enzima. Ao todo um tempo estimado entre 60 a 90 minutos, dependendo da
formulacdo. Este é o tempo necessario para as enzimas realizarem a conversao do
amido em glicose transformando em acucar fermentescivel. O importante neste

momento € manter a temperatura e pH sempre na faixa ideal.

3.4 Recirculagéo

O malte que ficou no fundo da panela tende a aquecer rapidamente e nao
transferir a temperatura para a parte superior do liquido, por isto foi realizada a etapa
de recirculacdo, que garantiu a homogeneizacado da temperatura. O Importante foi
recircular a mistura sempre que estiver fazendo o procedimento para elevar a
temperatura. Para esta parte do processo foi utilizado uma bomba, conforme a
Figura (12). Ela possibilitou a extragdo do liquido e a minima agitacdo, possivel, na
camada do malte. Com este cuidado a camada do malte se transformou em um filtro
natural, onde as cascas ajudaram no processo de contencdo das particulas do

liquido.
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FIGURA 12- Bomba de circulacgao.

FONTE: Prépria; 2019.

O principal objetivo de recircular é obter um chope mais limpido e diminuir o

desperdicio.

3.5 Interrupcéo da acdo das enzimas

Ap6s o tempo pré-determinado em que a mistura permaneceu na
temperatura de conversdo do amido e o teste do iodo conforme a Figura (13) estiver
adequado é necessario aumentar a temperatura para 77°C. E esta temperatura que

ocorre a inativagdo das enzimas necessarias para a continuacdo da producao.

FIGURA 13 - lodo utilizado para o teste de conversdo de acUcar.

FONTE: Propria; 2019.
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3.6 Lavagem do Malte

O processo de lavagem do malte, foi dividido em 3 passos apresentados a

sequir.

1- Apos a inativagdo enzimatica o inicio da transferéncia do liquido concentrado
para o cozinhador, onde ocorre o inicio da proxima etapa que é fervura. Pode-

se comecar a chamar este liqguido de mosto.

2- Assim que o nivel do liquido na panela de mosturacdo ficou a poucos
centimetros dos grdos, comece a "lavagem" dos gréos. Para isto utilize a
metade da agua adicional que deve estar a 76°C. Evite que os graos que
estdo na panela de mosturacdo figuem sem liquido sobre eles, para que
qguando se adicione a 4gua, de forma lenta, ndo ocorra a oxidacao. O préximo

passo € ligar a bomba de circulacéo.

3- Quando o mosto comecar a apresentar uma coloracdo clara adicione o
restante da agua que estava na panela de mostura do malte. E durante esta
circulacdo da agua da lavagem, 15 minutos, que é retirado o maximo de

acucares residuais contidos nos graos.

Antes da fervura comecar, a agua da lavagem deve-se juntar a0 mosto
principal para alcangar o volume total do cozinhador e a obtencéo de 8 a 10 litros de

chope. Observe que no inicio da fervura este volume era de 12 a 13 litros.

3.7 Fervura e adi¢cédo de Lupulos
A fervura é necesséaria para o desenvolvimento de sabores do chope e
também para auxiliar na coagulacdo de proteinas. Esta etapa dura no minimo 60

minutos.

Durante a fervura é adicionado o lupulo, responsavel pelo amargor e sabor do
chope. Dependo do momento da fervura em que o lapulo é adicionado, pode-se
conferir diferentes caracteristicas ao chope, visto que extracdo das propriedades do

[Upulo varia de acordo com o tempo de fervura.
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De maneira simples, as adi¢cdes de IUpulo respeitaram as seguintes fases
(considerando uma fervura de 60 minutos):
- Para obtencdo de amargor: o lupulo foi adicionado 20 minutos apds o inicio

da fervura;

- Para obtencéo de aroma: o lupulo foi adicionado 40 minutos apos o inicio da

fervura;
Para o inicio da contagem do tempo de fervura foi aguardado o mosto
comecar a ferver. Deixando pelos préoximos 20 minutos até a adicdo da primeira

parcela e 40 minutos até a adi¢cdo da segunda parcela do lupulo restante.

3.8 Decantacéao e Resfriamento

Apos o termino da fervura, o mosto foi resfriado o mais breve possivel com a
utilizacédo do chiller, conforme a Figura 14. Este resfriamento € fundamental para a

inoculacdo do fermento. O resfriamento do mosto € uma das etapas mais criticas do

processo de producéo.

FIGURA 14 — Chiller, utilizado como trocado de calor.

s
i
-
e
-
-
—

FONTE: Propria; 2019.
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3.9 Transferéncia para o fermentador

Uma vez resfriado o mosto ele é transferido rapidamente para o fermentador
a fim de evitar contaminacgdes, pois no fundo da panela do mosto ha muita sujeira
decantada, gerada pelo lupulo e pelas proteinas coaguladas. Esta sujeira é
chamada de trub. O trub ndo deve ser levado junto ao fermentador, pois este

poderia inibir a fermentacao.

Antes de transferir para o fermentador € necesséario retirar um pouco do
mosto para fazer a medi¢do da densidade. Este mosto € colocado em uma proveta

que serd utilizada como densimetro. Ex. Figura (15).

FIGURA 15 - Densimetro

FONTE: Propria; 2019.

3.10 Aeracao

Aerar 0 mosto nada mais € do que introduzir ar no liquido. O fermento precisa
de oxigénio para se multiplicar e iniciar seu trabalho, que é consumir os acucares
presentes no mosto.

O processo € simples: deixar o mosto “cair* de certa altura, a medida que
ocorre a transferéncia do mesmo para o fermentador. Isto possibilita que o proprio
mosto seja oxigenado sozinho. E necessario ajustar a altura da valvula ou da
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mangueira em relacéo ao fermentador de modo que, ao cair, 0 mosto seja agitado
naturalmente. Também €& importante manter a vazdo do mosto baixa, o que auxilia

na sua oxigenacao.

3.11 Fermentacéao

Uma vez que o mosto resfriado é levado ao fermentador e apos a adicdo do
fermento fecha-se a tampa e coloca-se a valvula airlock, conforme a Figura (16). E
importante preencher o interior do airlock com agua ou alcool até a marca indicada

para evitar possiveis contaminac@es resultantes do contado do mosto com o ar.

FIGURA 16 - Valvula de airlock.

FONTE: Propria; 2019.
O fermentador deve estar bem fechado em um local, preferencialmente, sem
luz e com a temperatura de fermentacdo na faixa de 20°C. Isto permite que a

fermentacao ocorra naturalmente.

A luminosidade é prejudicial a producao, principalmente durante o processo

de fermentacdo.
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Entre 3 a 6 dias, o fermento inicia o processo de decantacdo para o fundo
do fermentador. Isto significa que a fase inicial da fermentacédo esta chegando ao
fim. Para saber se a fermentacdo chegou ao fim, € necessario retirar uma amostra

do chope com a proveta e medir sua densidade com densimetro.

Se a densidade estiver dentro dos parametros desejados (entre 1010 e 1015
para esta receita proposta) o trabalho do fermento estéd concluido e comeca a etapa
de maturagéo.

3.12 Maturagao

A maturacao tem diversas finalidades como sedimentar as leveduras ainda
em suspensdo, formacgédo e precipitacdo da turbidez a frio (trub frio), ajuste nos
aromas, saturacdo de CO? e arredondamento do chope. O periodo de maturacéo

ideal é de 7 dias, sob temperatura de 5°C.

3.13 Priming e Envase

Apés passar pelo processo de fermentacdo e maturacdo, as préximas etapas
sdo o priming e o envase. Para formar o gas no chope € necessario que antes do
arrolhamento adicione-se uma pequena quantidade do acucar com o objetivo de
gerar uma leve fermentacdo na garrafa. Isto ocorre porque o fermento ainda esta

vivo ao final da maturacéo.

Esta técnica de adicdo de uma pequena quantidade de fermentaveis na
garrafa para auxiliar a carbonatar (formar gas) no chope chama-se "priming". Para
que o chope tenha uma carbonatacédo ideal utiliza-se em torno de 7 gramas de
acucar por litro de chope. Apds o priming o chope esta pronto para o envase e
arrolhamento com tampas esterilizadas, conforme as Figuras (17) e (18).
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FIGURA 17 e 18 — Da esquerda para direita o arrolhador e tampas esterilizadas.

FONTE: Propria; 2019.

3.14 Utilizacado do densimetro

O densimetro foi utilizado para medir a diferenca entra a densidade do mosto
em comparacao com a densidade da &gua pura. A 4gua pura possui densidade de
1.000. Quanto mais acucar diluido na agua maior a sua densidade e, portanto, maior

a sua leitura através do densimetro.

Para estimar o percentual de &lcool do chope através do densimetro é
necessario obter duas informacdes. Densidade original (do inglés "original gravity",
utiliza-se a sigla OG) e Densidade final (do inglés "final gravity", utiliza-se a sigla
FG).

A leitura da OG foi € realizado logo apés o mosto ser resfriado e antes da
adicao do fermento. Foi adicionada 100ml de mosto em uma proveta de capacidade
de 250 ml e colocar o densimetro dentro. Assim que o densimetro estabilizar no
liguido é verificado qual a marcacdo que esta na linha do liquido. Esta foi OG da

receita proposta.

A leitura da FG somente é realizada ap06s o término da fermentagdo do mosto
e antes da etapa de carbonatacdo. Como durante essa produgcdo o chope foi
engarrafado através da utilizacdo do priming, a leitura realizou-se antes de adi¢do o
acucar. Apos o preenchimento da proveta por 100ml de mosto e a colocacdo do
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densimetro, a realizacdo da leitura da marcacao através da verificacdo no niumero

gue estava na linha do liquido, leitura FG.

A diferenca entre a OG e a FG é quantidade de agucar que foi consumido
pelas leveduras. Neste momento, o acUcar foi convertido basicamente em alcool e
gas carbonico. Para saber quando de alcool, aproximadamente, a fermentacéo

produziu basta aplicar os valores lidos em formula.

3.15 Utilizac&o do papel tornassol

O pH é obtido quando se imergem tiras de papel em solu¢gdes. Apds um certo
periodo de tempo, as tiras apresentam cores diferentes que correspondem a cada

valor de pH.

Em resumo, quando se deseja saber o pH de uma certa solucdo, basta
introduzir estas tiras na solugao desejada e comparar a cor obtida com o padrao que

aparece na embalagem que serve como indicador.

O objetivo é encontrar o pH ideal na faixa ideal necessaria a ativacao

enzimatica. Durante a producdo das receitas estudadas este teste foi realizado.
3.16 Teste de lodo

O objetivo é verificar se ocorreu a sacarificacdo no mosto no fim de sua etapa
da panela de mosturacdo. Para isto é retirada uma quantidade do mosto e colocada
em um pires branco para facilitar a visualizacdo. Apds o alcance da temperatura
ambiente e o0 gotejo do iodo. Duas cores sao possiveis: a cor amarela, para

acucares simples e azul para as dextrinas.
3.17 Analise sensorial

A etapa compreendeu a degustacdo do chope em um painel sensorial ap0s o
recrutamento de 50 avaliadores de ambos os sexos. Avaliadores sem treinamento
sobre degustacdo. Alguns critérios serdo requisitos obrigatérios: o avaliador deve
gostar de chope artesanal ou cerveja, ter no minimo 18 anos de idade e a assinatura
de um termo com o compromisso de ndo dirigir pelo prazo de no minimo 2 horas.

Cada avaliador consumira 100ml de cada uma das duas amostras a uma
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temperatura média de 5°C. O recipiente para o liquido serdo copos plasticos
transparentes. As principais caracteristicas avaliadas nos chopes seréo: aparéncia,

aroma, sabor e a preferéncia.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Analise fisico-quimica

4.1.1. Andlise de pH, densidade e teste de iodo.

Os chopes produzidos sao da familia Ale, no gréfico 1, é apresentado os
dados da receita com o chope claro tipo Golden Ale e no grafico 2 os dados da
receita, com a adicdo de malte torrado, para o chope do tipo Stout. Durante a
fermentacdo o pH teve uma variacdo decrescente, de 5 para 4 tornando o chope
mais &cido, sendo utilizado as fitas de pH para a andlise e observado pela tabela

que esta disponivel na embalagem.

FIGURA 19: Resultado de pH e Densidade, durante os 7 dias de fermentacdo do chope claro.

CONTROLE DA FERMENTACAO

MpH [ODensidade

5 5
4 4 4 4 4
1.037 1.029 I 1.025 I 1.015 I 1.015 I 1.011 I 1.011

Primeiro Segundo Terceiro Quarto Dia Quinto Dia Sexto Dia Setimo Dia
dia Dia Dia

FONTE: Prépria; 2019.

A densidade mostra a quantidade de acucares fermentesciveis produzidos
durante a mosturacao para o processo fermentativo. Como mostra na figura 19, o
chope sem adicdo de malte torrado iniciou com um valor baixo de densidade

apresentando 1.037, terminando a fermentacdo com 1.011.

Segundo Sleiman (2002) quando se produz chope sem adicdo de adjuntos,

utilizando apenas malte como o insumo principal, a faixa do pH € de 4,54.

Mesmo sem a precisdo de um pHmetro a andlise de pH mostra um valor final

de pH igual a 4, apds os setes dias de fermentacéo.
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A figura 20, com a adicdo de malte torrado, que mostra um inicio de

densidade maior sendo 1.051, terminando com 1.015.

FIGURA 20: Resultado de pH e Densidade, durante os 7 dias de fermentacdo do chope com adicdo

de malte torrado.

CONTROLE DA FERMENTACAO

HMpH ODensidade

5 5
4 4 4
1.051 1.026 I 1.019 I 1.017 I 1.017

Primeiro Segundo Terceiro Quarto Dia Quinto Dia Sexto Dia  Setimo Dia
dia Dia Dia

1.015

FONTE: Prépria; 2019.

OS resultados do valor de pH do controle de fermentacdo do mosto claro
foram de 4. Segundo Venturini e Waldemar (2000) em uma producdo de cerveja,
qgue utiliza temperaturas mais baixas durante o processo de fermentacdo colocam
que o valor de pH fica em 4,2 praticamente o0 mesmo encontrado no trabalho. O que

demonstra as caracteristicas desejaveis de um chope.

Segundo Reinold (1997) o processo de mostura, vai influenciar no pH do
produto acabado, como o processo de fermentacdo que formam acidos durante a

fermentacao, do seu poder tamponante.

Na mosturacdo, segundo Matos (2011) acompanhada através do teste de
iodo, obedeceu a rampa de temperatura ideal, teve éxito em sua finalidade do
processo de sacarificagdo que segundo Schiaveto (2013) é o processo de hidrélise
gue tem a finalidade converter o amido em acgucar fermentescivel, processo que se
deu por fim, apds o teste de iodo que reagiu com a amostra do mosto agucarado
coletada a 20°C, como mostra o resultado na figura 21, a cor do mosto préximo a do
proprio iodo, pronto para a proxima etapa, a elevacdo da temperatura para a

inativacao das enzimas.
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FIGURA 21: Teste iodo, transformando amido em glicose, esquerda para direita.

FONTE: Prépria; 2019.

4.1.2. Andlise de teor alcodlico

Na analise do teor alcodlico através do densimetro, foi utilizado a formula

dada a equacéao 1:
ABV=(0Og-Fg).Fc, (Eq.1)

Para o calculo do alcool por volume (do inglés “Alcohol by Volume”, utilizasse a sigla
ABV), foram necessarios dois dados: Densidade Original (do inglés “original gravity”,
utilizasse a sigla Og) e Densidade Final (do inglés “final gravity”, utilizasse a sigla
Fg), e o Fator de correcao (para densimetro um valor fixo de 131,25, utilizasse a
sigla Fc). A leitura Og é feita no mosto apds ele ser resfriando antes de adicionar o
fermento, e a leitura Fg é feita apos o termino da fermentacao, para um calculo mais
exato, foi utilizado uma tabela de correcdo para densimetro calibrado a 20C°, como
mostra o quadro 2. A densidade da agua pura é de 1.000 g/cm?, o mosto agucarado
possui um valor de densidade maior, a funcdo do densimetro € mostrar a diferenca

entre os valores de densidade do chope antes e apds a fermentacéo.

Para o calculo do teor alcodlico através do densimetro utiliza-se a formula:
ABV=(0Og-Fg) *Fc (Engenharia da cerveja, 2013).
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QUADRO 2: Tabela para a Correcéo da Densidade de acordo com a Temperatura.

T(:‘;-mp Correcéo Tesmp Correcéo Teomp Correcéo

C C C

1 -1,7 30 2,5 59 14,3
2 -1,7 31 2,8 60 14,8
3 -1,8 32 31 61 15,3
4 -1,8 33 3.4 62 15,8
5 -1,8 34 3,7 63 16,4
6 -1,7 35 4,1 64 16,9
7 -1,7 36 4.4 65 17,5
8 -1,6 37 4,8 66 18,0
9 -1,6 38 51 67 18,6
10 -1,5 39 55 68 19,1
11 -1,4 40 5,9 69 19,7
12 -1,3 41 6,2 70 20,3
13 -1,2 42 6,6 71 20,8
14 -1,1 43 7,0 72 21,4
15 -0,9 44 7.4 73 22,0
16 -0,8 45 7,8 74 22,6
17 -0,6 46 8,3 75 23,2
18 -0,4 47 8,7 76 23,8
19 -0,2 48 9,1 77 24,4
20 0 49 9,5 78 25,0
21 0,2 50 10,0 79 25,7
22 0,4 51 10,4 80 26,3
23 0,6 52 10,9 81 26,9
24 0,9 53 11,4 82 27,6
25 1,1 54 11,8 83 28,2
26 14 55 12,3 84 28,9
27 1,6 56 12,8 85 29,5
28 1,9 57 13,3 86 30,2
29 2,2 58 13,8 87 30,9

FONTE: Granbenwasser; 2019.

Para a analise de teor alcodlico do mosto claro, a amostra foi coletada a
temperatura de 35C°, como mostra o quadro 2, foi somado o valor de 4,1 ao Og para
a correcdo do calculo. Obedecendo a férmula para o calculo de teor alcoolico ABV=
(Of - Fg) * Fc, obteve o resultado de teor alcodlico de 3,95%, valor encontrado no
final da fermentacdo como mostra a figura 19. Segundo Simdes e Lacerda (2017)

obtiveram um valor parecido de teor alcodlica de 4% para sua cerveja.
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No chope escuro, a amostra para a analise de densidade foi coletada a
uma temperatura de 20C°, sendo desnecessario a correcdo do Og como mostra o
quadro 2, ficando Og=1.051, e o valor da densidade no final da fermentacdo como
mostra na figura 20 foi de FG=1.015.

Segue a mesma férmula para o calculo de teor alcodlico ABV=(0G - FG) * Fc,

chegando ao resultado de teor alcodlico em 4,72% no chope escuro.

Segundo Martiolli (2014), a porcentagem de alcool de uma cerveja do tipo
pilsen tem um teor alcodlico entre 4% e 5%.

Na analise de teor de alcool realizada no equipamento AnalyzerBeer, obteve-

se o resultado de 3,61 % para o chope claro e de 4,52 % para o chope escuro.

4.1.3. Andlise de cor

A cor do mosto é comumente medida por uma das trés unidades: EBC, SEM
e Lovibond. EBC é a sigla para European Brewery Convention que é a escala
usualmente adotada na Europa.

A medicao da cor pode ser feita pelo método visual (Discos de cor) que foi o
método utilizado, com um resultado de 19 unidades EBC, um processo que impacta
diretamente no resultado da cor segundo Sleiman (2002) é o processo de
fermentacao, parte onde se elimina material corante na espuma. Como o chope néo
passou por nenhum processo de filtracdo especifica ou pasteurizagao para clarificar

o chope apresentou uma aparéncia turva.

A cerveja com uma cor abaixo de 20 EBC (European Brewery Convention) se

enquadra no que diz a legislacao vigente a cerveja clara (BREJAS, 2019).

4.1.4. Andlise sensorial.

Para a andlise sensorial 50 degustadores realizaram um treinamento atraves
do método 155/IV Testes discriminativos - teste triangular. Neste treinamento foram
apresentadas 3 amostras codificadas compradas no mercado local, sendo duas

iguais e uma diferente, cabendo ao julgador identificar a amostra que se diferenciava
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conforme modelo da tabela apresentado no APENDICE 1. Na anélise de
degustacdo foram utilizadas apenas as duas amostras produzidas neste trabalho,
atravées do método 167/IV Testes afetivos — Testes de escala de atitude ou de
intencdo. O procedimento é feito através de uma escala de intencdo de consumir,
adquirir ou comprar o produto oferecido, e também a classificacdo da aparéncia,
sabor e aroma conforme modelo de tabela APENDICE 2. Para todos o0s
degustadores foi solicitado o preenchimento de um termo de consentimento livre e
esclarecido conforme APENDICE 3.

Ambos os métodos executados da analise sensorial foram propostos em
1985, pelo Instituto Adolf Lutz (Docsity, 2019).

Do chope produzido, os atributos organolépticos (aparéncia, sabor, aroma e
avaliacdo global) foram analisados pelo grupo que recebeu o treinamento, o
resultado dos seguintes dados para o chope claro e com adicdo de malte torrado
estdo apresentados nas tabelas a seguir, lembrando que a degustacdo de chope

artesanal € uma particularidade.

Segundo Silva (2010) para uma analise sensorial ter 6tima aceitacdo global
esta deve ter de colocar o valor correto da porcentagem 67% do de aceitabilidade
total avaliada, com isso podemos afirmar que o chope produzido teve uma 6tima

aceitacao

FIGURA 22: Resultado das analises sensoriais, do chope claro.

AVALIAGAO SENSORIAL DO CHOPE CLARO

MBom [JRegular MRuim

85% 85% 85%
80%

10% 5% 15%

0% 0%

J&

Aparéncia Sabor Aroma Avaliacdo global

FONTE: Propria; 2019.



51

Na analise, da avaliacdo organoléptica do chope claro, teve uma boa
aceitacdo dos degustadores com as alternativas de bom, regular ou ruim, sendo que
a opgao “‘bom” obteve uma porcentagem acima de 79%, e tendo como resultado

uma étima avaliacao global acima de 84%.

FIGURA 23: Resultado da intencdo de compra do chope claro, apés a degustacéao.

INTENCAO DE COMPRA DO CHOPE
CLARO

70%

30%

Sim Néo Talvez

FONTE: Prépria, 2019.

Como ja esperado a intencdo de compra entre os dois chopes, foi do chope
claro, sendo a de preferéncia nacional. Segundo Silva (2005) as cervejas do tipo

Pilsen ja apresentavam 70% do mercado nacional em 2005.

FIGURA 24: Resultado das andlises sensoriais, do chope com adicdo do malte torrado.

AVALIACAO SENSORIAL DO CHOPE ESCURO

MBom [JRegular MRuim

60% 55% 60%

35%

0%

Aparéncia Sabor Aroma Avaliacdo global

FONTE: Propria; 2019.
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O chope com acréscimo de malte torrado teve uma avaliagdo mais severa,
devido ao sabor e aroma mais acentuado, mas exibindo uma 6tima aparéncia, e com
sua avaliacao global acima de 50% dos degustadores.

FIGURA 25: Resultado da intengédo de compra do chope com adicdo de malte torrado, apés a

degustacéo.

INTENCAO DE COMPRA DO CHOPE
ESCURO

45%
40%

Sim Néo Talvez

FONTE: Prépria; 2019.

O chope escuro teve uma intencdo de compra menor de 50% dos
avaliadores, sendo abaixo do esperado para o produto oferecido, mas como ja se
esperava para cervejas de concentraces maiores para o paladar brasileiro sobre

chopes mais encorpados.
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5. CONCLUSAO

Conclui-se desse trabalho que os objetivos foram alcancados, através da
elaboracdo de dois chopes artesanais do tipo Ale puro malte, sendo um claro e o

outro escuro, com adicéo de malte torrado.

O chope claro, no produto final, apresentou um teor alcodlico de 3,95%, com
um macro divisdo de tonalidade, classificada entre ouro e ambar de

aproximadamente 10 EBC, e com um pH de 4.

No chope escuro, o produto acabado obteve o0s seguintes dados, teor
alcodlico de 4,72%, e com uma cor classificada entre preto e preto opaco proximo de
78 EBC e com um pH de 4.

Na analise sensorial, sobre os atributos organolépticos o chope claro
apresentou uma média acima de 80%, e com uma intencdo de compra de 70%. Ja o
chope escuro, obteve uma aceitagdo mais timida entre os degustadores, com uma
média acima de 65% entre a apareceria sabor e aroma, € com uma intencédo de

compra do produto em 40%.

Por fim, a producdo de chope artesanal ndo influencia ainda na concentracao
do setor cervejeiro, mas com o polimento correto do processo destes dois chopes
apresentados neste trabalho, pode ganhar espaco no mercado, e também despertar

o0 interesse de grandes empresas.
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APENDICE 1 - TABELA DE PREENCHIMENTO PARA O TREINAMENTO DO

TESTE TRIANGULAR

Tabela 1l - DISPOSICAO DAS AMOSTRAS - TESTE TRIANGULAR
Vocé recebera 3 amostras, 2
iguais e 1 diferente, marque
PROVADOR A, B ou C a bebida diferente RESULTADO
na coluna correspondente.
1A
1B
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APENDICE 2 - TABELA DE PREENCHIMENTO PARA A AVALIACAO DO TESTE

ORGANOLEPTICO E INTENCAO DE COMPRA DO CHOPE APRESENTADO

NESTE TRABALHO

CHOPE CLARO 1 (Golden Ale)

De a nota 10 (bom), 5 (regular) e 1 (ruim).

Aparéncia

Sabor

Aroma

Avaliacéo global

Coloque um x na opcéo correta |sim

NAO

TALVEZ

Intenc8o de compra

CHOPE ESCURO 2 (Stout)

De a nota 10 (bom), 5 (regular) e 1 (ruim).

Aparéncia

Sabor

Aroma

Avaliacdo global

Cologue um x na opcéo correta sIM

NAO

TALVEZ

Intencdo de compra




APENDICE 3 — TERMO DE CONCENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

CENTRO UNIVERSITARIO

fac est

CENTROUNIVERSITARID FACVEST
) ] GABINETE DO REITOR
COMITE DEETICA EM PESQUISA ENVOLYENDD SERES HUMAMNDS - CEP

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

0O{a) senhor(a) estd sendo convidado a participar de uma degustagdo de chope artesanal, de
graduago intitulada no Desenvelvimento de duas novas receitas, que fara avaliag8o e analise
sensorial, tendo como objetivo de desenvolver dois novos tipos de chope para agregar mais
qualidade e competitividade ao mercado cervejeiro, como altemativa para uma nova bebida
artesanal. Uilizando somente matérias-primas gue reconhecem o chope sendo 100% puro
malte, e sem adigio de adjuntes para a minimizag8o do custo para produgBo que sSo pouco
exploradas no mercado do chope. Sendo que as duas receitas diferencem apenas por ter
acrescentado uma porcentagem de malte torrado deixando o produto acabado com o sabor
miais acentuado e com a colorag®0 escura, teste ird utilizar quatro tipos de chopes artesanal
dois elaborado pelo pesquisador & duas coletadas no mercado de frabalho, os itens a ser
avaliado serdo a espuma, cor, odor e sabor. Serdo previamente marcados a data e horario
para a realizagdo das andlises sensoriais e andlise de mercado, utiizando as fichas
adequadas. Estas medidas serdo realizadas no Centro Universitario UMIFACVEST.

Os riscos destes procedimentos serSo minimos por envolver somente a ingestdo de
alimentos.
A sua identidade sera preservada pois cada individuo sera identificado por um namero.

0= beneficios e vantagens em participar deste estudo serd a sua sjuda voluntaria gque
resultara em dados relevantes para a conclusio desta pesquisa e gue futuramente podera
contribuir para o melhoramento do mesmo e sua inserc&o no mercado de bebidas.

Alguns critérios serdo requisitos obrigatorios: o avaliador deve gostar de chope artesanal ou
cerveja, ter no minimeo 18 anos de idade e a assinatura de um termo com © compromisso de
nao dirigir pelo prazo de no minima 2 horas. Cada avaliador consumira 100ml de cada uma
das duas amostras a uma temperatura média de 5°C._ O recipiente para o liquido serdo copos
plasticos transparentes. Para que nao tenha interferéncia entre as analises sera distribuido
de forma gratuita uma gamafa de dgua mineral para ser ingerida entre as degustagbes

As pessoas que estardo acompanhando os procedimentos serdo os pesquisadores, estudante
de graduagdo Anderson Varela de Andrade e a professora responsavel Nilva Regina Uliana.
Caso seja necessdrio, deve-se informar a formag&o/qualificag@o dos envolvides (graduanda
em engenharia Quimica e professora coordenadora do curso de engenharia de alimentos).

O{a) =enhor(a) podera se retirar do estudo a qualguer momento, sem qualguer tipo de
constrangimento.

[Digite agui]
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CENTRO UNIVERSITARIOD

fac est

CENTROUNIVERSITARIO FACVEST
CABIMETE DO REITOR
COMITE DE ETICA EM PESQUISA ENVOLYENDO SERES HUMAMNOS - CEF

Solicitamos a sua autorizag3o para o uso de seus dados para a produgfo de artigos técnicos
e cientificos. A sua privacidade serd mantida através da ndo-identificag@o do seu nome.

Este termo de consentimento livre e esclarecido & feito em duas vias, sendo que uma delas
ficara em poder do pesquisador e outra com o sujeito participante da pesquisa.
Agradecemos a sua participago.

NOME DO PESQUISADOR PARA CONTATO: Anderson Varela de Andrade.
NUMERQ DO TELEFOME: (49) 99974-6652

EMDERECO: Rua Cirilo Vieira Ramos — B. Bom Jesus — N"693
ASSINATURA DO PESQUISADOR:

Comité de Efica em Pesquiza com Seres Humanos — CEP-FACVEST
Av. Marechal Floriano, 947

Lages - SC

B8.501-103

TERMO DE CONSENTIMENTO

Declaro que fui informado sobre todos oz procedimentos da pesquisa e, que recebi de forma
clara & ohjetiva todas as explicagdes pertinentes ao projeto e, que todos os dados a meu
respeito serdo sigilosos. Eu compreendo que neste estudo, as medigbes dos
experimentos/procedimentos de tratamento serdo feitas em mim, e gue fui informado que
posso me refirar do estudo a qualquer momento.

Mome por extenso

Assinatura
Local: Data: ! !

[Digite agui]
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ANEXO 1 - ACEITACAO DO PROJETO PELA PLATAFORMA BRASIL

£FP - CORITE D8 ETHA FM FEROUSA

;"“‘“ UMIVERRTARI CENTRO UNIVERSITARIO QW I
FACVEST
acast

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESGUISA

Titulo da Pesquisa: Produgio e caracteristicas do chope artesanal

Pesquisador: NILVA REGINA

ULLAMA Area Temitica:

Versdo: 1

CAAE- 21830819 .5.0000_5816

Instituigdo Proponente: SOCIEDADE DE EDUCACAD NS, AUXILIADORA LTDA
Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADODS DO PARECER
Humero do Parecer: 3.633.064

Apresentagio do Projeto:

O chope, uma das bebidas mais antigas do mundo, de mosto agucarado proveniente do seu
processo de fabricagic, € considerado uma paixdo brasileira e, principalmente na sema
catarinense, ande encontram-se grande quantidade e varedade de produgdes artesanais. Mos
illfimas anos, tem-se verificado uma notivel mudanga no comportamento de uma parcela dos
consumidores de cernveja e chope, 05 guais t2m se mostrado mais exigentes quanto & qualidade
da bebida e dispostos a pagar pregos acima do mercado convencional por produtos
diferenciados, entre os quais destacam-se as cervejas e chopes artesanais. Gradativamente, o
chope artesanal wemn conguistando o paladar dos frequentadores de bares e restaurantes e
desbancando as grandes produtoras indusiriais desta bebida. Um memado que nasceu com o
objetivo de atender um seleto grupo de clientes que procuram novas experiéncias através da
variedade e exclusividade de sabores A produgdo artesanal caracteriza-se por ser produzida em
pequena escala, porum processo de fermentagdo relativamente lento, com alguma diferenciagio
quando comparada com as marcas comersiais mais populares. A sua elaboragio tem como foco
a qualidade do produto, levando em conta a qualidade dos seus ingredientes, o gque culmina na
produgio de varados fipos de cervejas e chopes que s3o cuidadosamente elaborados
conferindo melhar aroma e sabor & bebida. O principal motive de expor este tema € colaborar
para a compreensio do processo quimico da produgio do chope artesanal além de demonstrar
que um singelo hobby pode se transformar num grande negocio.
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Dbjetive da Pesquisa:

Geral - Desenvolver duas receitas de chopes artesanais & compara-las do ponio de vista
laboratorial com irés chopes do mercado brasileiro para uma melhor perfarmance.

Ohbjetivo Secundaria:

Produzir um chope artesanal de cor mel 100% malteado;Produzir um chope artesanal de cor
Ambar, com misturas de grio de malte mel e grac de malte torrado, 100% malteado;Avaliar as
caracteristicas fisicoquimicas [quantitativas e qualitativas) dos chopes produzidos;Comparar a
qualidade sensorial dos chopes desenvolvidos com oufros trés chopes existentes no mercado.
Avaliagio dos Riscos e Beneficios:

Os componentes da formulagSo podera causar alergias e imitagies se acaso a pessoa for
sensivel a algum dos componentes.

Beneficios:

Mowvos sabores de chope no mercado.

Comentarios e Consideragdes sobre a Pesquisa:

A redagio do projeto & satisfatoria, contextualizando adequadaments o tema da pesquisa e
justifica os objetivos propostos. A metodologia empregada possibilita a resolugdo dos objetivos
da pesquisa. A utilizagio de seres humanos na pesquisa ndo gera riscos 05 MEesSMos.
Consideragoes sobre os Termos de apresentagao obrigatoria:

Oss termos de apresentagio ohrigatoria foram contemplados integralmente.

Conclustes ou Pendéncias e Lista de Inadequagtes:

O projeto estd adequado com os principios éticos relacionados 4 pesquisa cientifica que envolve
seres humanos na sua metodologia investigativa.

Consideragtes Finais a critério do CEP:

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquive Postagem Autor Situagdo
Informagdes PE_INFORMACOES BASICAS_DO_P | 25/00/2019 Aceito
Bésicas do Projeto  |ROJETO 1433718.pdf 11:03:06
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TCLE / Termos de | TCLEAnderson.pdf 25/09/2018 [NILVA REGIMA Aceito
Assemtiments 10:568:42  |ULIANA
Justificativa de
Auséncia
Projeto Detalhado | TrabalhoAnderson.pdf 24/0W2018 [NILVA REGIMA Aceito
Piggirm (12 g
‘Contnusgio do Farecer 3,633 564
! Brochura TrabalhoAnderson.pdf 13:3143  |ULIANA Aceito
Investigador
Folha de Rosto Projeto. docx 24/09/2019 |NILVA REGIMA Aceito
13:27:13 LILIAMA
Situagdo do Parecer:
Aprovado
Hecessita Apreciagao da CONEP:
Nao

LAGES, 10 de Outubro de 2019

Assinado por:
REMATO RODRIGUES
(Coordenador{a))
Enderegn: MARECHAL FLORIAND 347
Balmoe: CENTRO CEP: B8.501

UF: 3C Municiplo. LAGES
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