QUIMICA CERVEJEIRA



OBJETIVOS

Elaborar um mosto cervejeiro com o intuito de analisar a degradacéo do amido durante

0 processo de mosturacao, utilizando tintura de iodo 2% e densimetro.

RECURSOS

Malte Base — até 8.0 EBC/ 4 SRM (Ex: 4009
Pale, Pilsen, Viena)

Agua Proporc¢éo de 2,5 litros para cada kg de

malte

P4 cervejeira (colher) 1 unidade
Caldeiréo cervejeiro (panela) 1 unidade
Termbmetro 1 unidade
Refratdmetro (ou densimetro) 1 unidade
Proveta graduada (caso utilize um 1 unidade
densimetro)

Superficie de porcelana branca (placa de 1 unidade
toque)

Tintura de lodo 2% 1 frasco
Pipeta Pasteur (ou conta-gotas) 1 unidade
Crondmetro 1 unidade
Equipamento de Protecao Individual: avental, touca descartavel.

PROCEDIMENTOS PRATICOS

Neste momento, o aluno deve seguir as orientacdes apresentadas nas atividades
propostas. Lembre-se de organizar o ambiente para que a atividade ocorra da melhor
forma, garantindo uma excelente experiéncia de aprendizado.

Ao final devera elaborar seu relatério de aula pratica e enviar em um arquivo Unico (.doc).

Atividade proposta

Elaborar um mosto cervejeiro e acompanhar a degradacdo do amido, realizando
medicdes periddicas da densidade (a cada 10 minutos) e realizando o teste do iodo (a
cada 5 minutos).

Como a atividade nédo prevé a elaboracdo de uma receita completa de cerveja vamos
utilizar uma pequena massa de malte (400g) e agua na propor¢ao de 2,5 (litros de agua

para cada quilo de malte), ou seja, utilizaremos 1 litro de agua (caso sua proveta seja




grande, 250ml, por exemplo, vocé podera utilizar mais agua e malte, ou, do contrario,
até o final da atividade vocé praticamente ndo tera mosto para avaliar — se vocé tiver um
refratbmetro a quantidade de &gua esta boa, pois utiliza-se uma quantidade infima de
mosto para realizar a leitura da densidade).

Procedimentos para a realizac&o da atividade

Etapa 1) Pesagem e moagem do malte

Figura 2 - Malte Moido

Fonte: Do autor

Figura 1 - Pesagem do Malte

Fonte: Do autor

Etapa 2) Massa de agua

Levar ao fogo a quantidade de agua correspondente ao volume de mosto pretendido,

respeitada a proporcao de 2,5 (2,5 litros de agua para cada quilo de malte).

Figura 3 — Agua a ser utilizada

Fonte: Do autor




Etapa 3) Sacarificagéo

O malte, previamente moido, deve ser colocado para sacarificacdo em temperatura
controlada (em torno de 60-68°C) por cerca de uma hora.

A temperatura de sacarificacdo € importante para atuacao das enzimas Beta Amilase,

gue realizam a quebra do amido em agucares menores.

Figura 4 - Mosturagao a 65° C

Fonte: Do autor

Etapa 4) Fazer o teste de utilizando tintura de iodo 2% a cada 5 minutos

O teste do iodo devera ser realizado colhendo uma amostra (com pipeta de Pasteur ou
conta gotas) e depositando 0 mosto sobre uma pequena quantidade de iodo disposto
sobre uma superficie branca (placa de toque ou prato de ceramica branco). A superficie
ser branca é muito importante para que se possa observar a coloracdo do iodo apos o

despejo do mosto.

Figura 5 - Exemplo de uso de superficie branca com
o iodo que receberd amostra de mosto. Em laranja,
cronémetro culinério Fonte: Do Autor

Fonte: Do Autor

Vocé devera anotar a reacao do iodo ao mosto a cada amostra e, no final, colocar as
informacgdes organizadas em uma tabela (ao final destas instrucées havera uma tabela e

as informacdes que ela devera conter).




Etapa 5) Fazer a medi¢cdo da densidade a cada 10 minutos
A densidade devera ser medida a cada 10 minutos, seja com densimetro, seja com
refratbmetro (estar atento a que temperatura de medi¢do, que devera ser de 20°C, pois

0s equipamentos sdo calibrados, normalmente, para serem utilizados a esta

temperatura).

Figura 8 e 9 - Refratometro e leitura da
Figura 7 - Exemplo de medigdo com densidade no refratometro
densimetro

Fonte: Do Autor
Fonte: Do Autor

Etapa 6) Elaborar tabela e gréfico

Apo6s a finalizacdo da degradacdo do amido, que terd um tempo variavel, o que devera
ocorrer entre 40 — 60 minutos (mas esse tempo é variavel, podendo até mesmo chegar a
cerca de 90 minutos) vocé devera inserir os dados coletados em uma tabela, como a que
segue (facilmente vocé percebera que os dados apresentados sdo absurdos, pois trata-
se apenas de um exemplo):

Tempo de Leitura do teste de iodo Leitura da
mosturacao Densidade

Tempo (a 65°C)* Amido Hidrolisado Coloracdo do | Densidade (em SG)

lodo

0' Parcialmente Amarela 1.056

5' N3o Azul 1.055

10' Nao Roxa 1.045

15' Hidrolisado Amarela 1.075

20' Parcialmente Azul 1.005

25! N3do totalmente Roxa 1.003




30 Nao Amarela 1.010
35 Quase totalmente Azul 1.054
40' Quase totalmente Roxa 1.055
45’ Quase totalmente Amarela 1.035
50’ Hidrolisado Rosa 1.030

*Se vocé fez a mosturacdo em outra temperatura indique. Caso tenha feito rampas,

devera ser também indicado.

Posterior a tabela, devera ser elaborado um Gréfico da relagdo Densidade x Tempo

Densidade (SG) X Tempo
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Fonte: Do autor

O grafico oscila desta maneira porque foi elaborado com os valores da tabela, que

apresenta dados hipotéticos. Seu gréafico devera apresentar outro comportamento, com

tendéncia a ser retilineo.

Etapa 7) Anélise
Vocé devera elaborar um texto explicando:
- Importancia da moagem do malte para a producdo de uma cerveja e como a qualidade
da moagem pode interferir na mosturagéo;
- Explicar porque o lodo muda de cor conforme ocorre a degradagdo do amido;
- Explicar se ha alguma relacado entre os resultados dos testes de iodo e 0 aumento da
densidade do mosto;
- Justificar a importancia do teste de iodo no processo de mosturacéo e informar se ele
pode ou ndo substituir a medicdo da densidade que é realizada com densimetro ou

refratbmetro.

Checklist

Apresente por meio de fotos de sua autoria:




- Do malte moido;

- Da mosturacdo (com a temperatura);

- Da placa de toque (ou superficie branca) com tintura de iodo e pipeta de Pasteur (ou
conta-gotas);

- Das amostras de iodo como coloracao diferente em decorréncia do mosto despejado
em diferentes tempos;

- Ao menos uma medicao da densidade (refratdbmetro ou densimetro).

- Tabela e gréfico

- Andlise dos resultados.

RESULTADO

Entrega de um arquivo word que contemple todas as etapas da atividade pratica, conforme

apresentado no checklist.
Analise os resultados da atividade.




