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RESUMO

O processo cervejeiro € parte da tecnologia de alimentos. Esta pesquisa objetivou apresentar a
melhor tecnologia possivel para um processo que resultasse em um produto agradavel ao
paladar dos consumidores. Nesse sentido elaborou-se um conjunto de protocolos que
consistiram nos Processos de Operacao Padrao (POP’s), desenvolvidos conforme RDC n° 275
exigida pela ANVISA. Dessa forma e, na perspectiva da grande exigéncia dos paladares dos
brasileiros, buscou-se investigar a eficiéncia do controle estatistico do processo e procedimento
operacional padrdo, na fabricagdo de cerveja para proporcionar, além de um constante
aprimoramento do processo de produgdo, ofertar a populagdo um produto de excelente
qualidade. A pesquisa caracterizou-se como de abordagem quantitativa em fungdo da
necessidade do controle estatistico do processo, com nivel explicativo e com procedimento do
tipo, estudo de caso. A revisao de literatura foi minuciosamente definida e espelhou as tltimas
interpretagdes da tecnologia cervejeira existente no Brasil. Como resultados, constatou-se,
através da manipulacdo estatistica e a partir da coleta de dados de um processo obteve-se, pela
interpretacdo, resultados confidveis. Os protocolos elaborados, em casos de erros, possibilitam
ao responsavel realizar ajustes, como os apresentados nos graficos deste relatorio.
Exemplificando, a troca de malte pode alterar a OG, e consequentemente, mais produtos
fermentaveis, logo, teor de alcool maior. Ou uma ineficiéncia o fermento pode aumentar o FG,

logo teor de 4lcool menor na cerveja.

Palavras-chave: Microcervejaria; Controles; Qualidade.



ABSTRACT

The brewing process is part of food technology. This research aimed to present the best
technology possible for a process that results in a pleasant product to the consumer’s taste. That
way, a series of protocols that consists of Standard Operating Procedures (SOP) were
elaborated, developed in accordance with RDC no. 275 required by ANVISA. Thus, in the
perspective of the strong Brazilian’s demanding taste, the efficiency of the statistical control of
the process and the standard operating process were investigated in the beer production in order
to provide, besides a continuous improvement of the production process, to offer a high-quality
product to people. The research was characterized as a quantitative approach due to the need
for statistical control of the process, with explanatory level and with a case study procedure.
The bibliography review was carefully defined, and it reports the latest beer technology
interpretations available in Brazil. As a result, it was determined from statistical handling and
data collection of a process, from interpretation reliable results were obtained. The drawn-up
protocols, in case of error, enable the responsible to adjust, like the ones shown in the graphs
of this report. For example, the malt change can modify the OG and therefore more fermentable
products and then a higher alcohol content. Or an inefficiency and the yeast can increase the

FG, then the lower alcohol content in the beer.

Keywords: Microbrewery; Controls; Quality.
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GLOSSARIO

IBU’s: International Bittering Units: Unidades Internacionais de Amargor. Escala referente ao
amargor do lapulo.

SRM: Standard Reference Method: Método Padrao de Referéncia, relativo a cor da cerveja,
sendo valores mais baixos para cores mais claras e valores mais altos para cores mais escuras.
OG: Original Gravity: Densidade Original. Medida da densidade do mosto antes da
fermentagdo, que varia com a quantidade de agucares em solucao.

FG: Final Gravity: Densidade Final. Medida da densidade do mosto fermentado. A relagdo
entra a OG e a FG ajuda a estimar o teor alcodlico da cerveja final.

ABYV: Alcohol by Volume: Volume de alcool por volume total de liquido (alc./vol.). Expressa

o teor alcoolico.
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1 INTRODUCAO

As empresas buscam sempre melhorar seu nivel de qualidade a cada produto
fabricado, qualidade esta, que se ¢ alcangada quando se tem um controle do processo através
de ferramentas como graficos de controle, planos de amostragem e planejamentos. O termo
“qualidade” pode ser definido de varias maneiras, como por exemplo, “adequagdo ao uso”. A
ideia ¢ manter o processo de producdo com a menor quantidade de variagcdes possiveis.
(SAMOHYL, 2009).

A “qualidade”, geralmente tem uma compreensao relacionado a caracteristicas
desejaveis, e considera-se um importante fator de decisdo dos consumidores na selecdo de
produtos. Umas das técnicas usadas para o monitoramento ¢ o Controle Estatistico do Processo
(CEP), consiste em plotar as médias das caracteristicas Vs tempo, uma linha central (LC)
representando o resultado das caracteristicas ideais, sem a presenca de variagao, e as linhas de
limite superior (LSC) e limite inferior (LIC) representando as variagdes maximas que 0s
produtos podem apresentar. A média plotada fora dos limites ¢ sinal de que produgdo precisa
de alguma acdo corretiva. (MONTGOMERY, 2012).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Satde aprovou em 21
de outubro de 2002 a Resolucdo da Diretoria Colegiada — RDC n°® 275, que listada o
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), que devem ser
aplicados 4 industrias de alimentos e bebidas. O POP descreve em detalhes o procedimento de
uma tarefa que deve ser realizada em um determinado momento de producao. (LOPES, 2004).

A producao de cerveja requer poucas etapas, mais possui detalhes minuciosos que

fazem a diferenga no resultado e depende diretamente do desempenho de fabricacao.

1.1 JUSTIFICATIVA E PROBLEMA RELACIONADO

A cerveja ¢ uma bebida ndo destilada conhecida mundialmente e obtida através da
fermentacgao alcoolica de mosto do cereal maltado. Conheceu-se a fabricacao da bebida através
de afrescos em paredes de algumas tumbas encontradas no antigo Egito. A cerveja conhecida
hoje ¢ muito semelhante a bouza, que ainda € produzida pelo mesmo método no Egito e no
Sudao. (FLANDRIN, MONTANARI, 1998).

A cerveja ¢ bebida mais popular do tipo fermentada, composta por cereal maltado

(geralmente cevada) submetido a fermentagdo. O lupulo, ¢ uma planta de origem europeia, cuja
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flor seca ¢ adicionada ao mosto que contribui para as caracteristicas de amargor e aromas
desejadas nas cervejas. A combinacdo desses ingredientes ¢ muito variada, podendo-se
produzir diversos sabores. Os primeiros barris de cerveja chegaram ao Brasil em 1808, trazidos
pela familia real. A Bohemia ¢ a marca mais antiga produzida no pais, fabricada desde 1853,
pelo alemao Henrique Kremer, e até hoje ¢ uma das cervejas mais apreciada entre os brasileiros.
(AMORIM; LEAO, 2005).

Escoceses e irlandeses ficaram conhecidos pela fabricagdo das cervejas inglesas do
tipo Ales, de alta fermentagao, e caracteristicas de amargor perceptiveis. Produzidas para serem
resistentes ao transporte de navios cargueiros. A historia transformou os paises em referéncia
neste tipo de bebida. (SEBRAE, 2017).

Atualmente existem muitas cervejarias no Brasil e no mundo, que as produzem
principalmente sob duas grandes familias: cervejas da familia Ale, produzidas pela chamada
alta fermentacdo, e que utilizam leveduras da espécie Sccharomyces cerevisiae, € as cervejas
da familia Lager, produzidas por baixa fermentacao, através de leveduras do tipo Sccharomyces
pastorianus (também conhecidas como Sccharomyces calbergensis). Cervejas desta ultima
familia sdo as mais produzidas e apreciadas no Brasil e em todo o mundo. H4 ainda uma grande
variedade de cervejas que ndo se encaixam nas duas familias citadas anteriormente, fabricadas
através do uso de leveduras diversas, mistura de leveduras, ou mesmo fermentacao espontanea.

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA, a
quem compete registrar as cervejarias e seus produtos, observou-se um crescimento industrial
do setor cervejeiro. No ano de 2017 estariam registradas 615 cervejarias, e no ano de 2018,
mais 137 novas cervejarias abriram suas portas. (MAPA, 2018).

No més de junho deste ano, alcangou-se a marca de mil cervejarias artesanais
registradas no MAPA, ¢ em média 22 novas cervejarias por més. (id ibid.).

No ranking realizado em setembro de 2018, o estado do Rio Grande do Sul esta
com a maior quantidade de cervejarias espalhas pelo estado, sdo 179 cervejarias registradas
pelo MAPA. Seguida de Sao Paulo com 144 cervejarias, Minas Gerais com 112 cervejarias e
Santa Catarina com 102 cervejarias. (id ibid.).

Observar o interesse dos amantes desta bebida por novos sabores, fez com que se
abrissem novos caminhos para as cervejarias artesanais. Pensando nisso o fabricante deve
atentar-se a alguns aspectos nas etapas de fabricagdo para manter sabor e aroma desejados.

Desde que surgiram as industrias, houve necessidade de controlar a qualidade dos
produtos. Em fungao disso, foi primordial a elaboragdo de escritos que descrevessem os

equipamentos, materiais, produtos e sequéncia de fabricacdo, para que um padrdo de producao
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fosse constante. Estes escritos originaram o Procedimento Operacional Padrao, ou POP, a fim
de minimizar a ocorréncia de inexatidao.

Quando se tem um processo onde a produgdo ¢ supervisionada para que ndo ocorra
erros, surge a necessidade de controlar as diferencas e variagdo do produto fabricado. A
inspecao ¢ realizada com auxilio do controle estatistico do processo, ou CEP.

Cogitando alta exigéncia dos paladares brasileiros, a questdo ¢: qual a eficiéncia
do controle estatistico do processo e procedimento operacional padrao, na fabricacio de
cerveja para proporcionar aperfeicoamento constante, em investigacao realizada na cidade

de Tubardo, Sul de Santa Catarina em 2019.

1.1.1 Objetivo Geral

Avaliar a eficiéncia do controle estatistico do processo e procedimento operacional
padrdo, na fabricagdo de cerveja para proporcionar aperfeicoamento constante, oferecendo um

produto com qualidade diferenciada.

1.1.1.1 Objetivos Especificos

—

Identificar as propriedades fisicas da composi¢ao da cerveja;

Especificar os padrdes organolépticos, fisico-quimicos e microbiologicos
do processo de fabricacao;

Descrever padroes analiticos do produto;

Descrever a importancia do processo de sanitizagao;

Elaborar o Controle Estatistico do Processo;

Descrever o Procedimento Operacional Padrao

(e

A
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 COMPOSICAO DA CERVEJA

De acordo com o Decreto N° 6.871, de 4 de junho de 2009, a cerveja ¢ bebida

alcoolica produzida através de fermentagao oriundo do malte, dgua, lupulo e levedura.

2.1.1 Malte

O malte, antes de passar pelo processo de mostura¢ao deve ser moido para obter
cascas inteiras e farinhas. A intensdo ¢ utilizar a propria casta do malte como meio filtrante, e
a farinha facilita a conversao do amido em extrato durante mosturagdo. A moagem do malte
pode ocorrer de forma seca ou timida. A via imida ¢ mais vantajosa porque a casca tornasse
flexivel e diminui a probabilidade de quebra. (VENTURINI E NOJIMOTO, 1999).

O grao ideal possui proteinas ¢ amidos, para a obtengdo de agucares fermentaveis e o
crescimento de leveduras, o sistema enzimatico apropriado e o sabor caracteristico. Usa-se os
graos de cevada das espécies: vulgare (seis fileiras), possui alto teor de proteinas e enzimas e
menor extrato, e permite o uso de adjuntos, e distichon (duas fileiras), possui baixo teor de
proteinas e enzimas, € maior extrato. As duas espécies devem estar isentas de doengas e fungos.
(SENAL 2014).

Sdo necessarias trés etapas antes de utilizar o malte para a fabricagdo de cerveja, e
permite o grdo estar apto a transformar o amido em acucares fermentaveis, chamado de
malteagdo do grao: maceracao, germinagao e secagem. Na maceragao ¢ necessario que o grao
atinja um teor de 4gua para iniciar a ativacdo do metabolismo; na geminacdo ocorre o
enriquecimento enzimatico, € na etapa de secagem se encerra o processo quimico-biologico e

favorece o sabor, aroma e cor caracteristica. (BELETI, 2012).

2.1.2 Lupulo

O lupulo ¢ adicionado ao final da etapa de mosturagdo, trazendo combinados de
sabor e aroma. “E constituido por: dleos essenciais (0,2 - 3%) com mais de 200 composigdes

variadas contribuintes para o aroma, B-acidos (1,5 - 9,5%) que contribuem em menor
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intensidade para o amargor e sdo agentes bactericidas, e a-acidos (2,0 - 16%) responsavel por
70% do amargor presente na cerveja”. As propor¢des dependem da variedade da planta.
(SILVA, 2008, p. 903).

Outros beneficios que o lupulo pode oferecer €: contribuir para diferenciar uma
cerveja da outra, contribuir para a estabilidade da espuma, coagulagao e formagao do trub
quente e frio. Pode ser encontrado de varias formas: inteiro, em pellets ou extrato, e seu cultivo

deve ser feita de 10 a 15 anos. (SENAI 2014).

2.1.3 Agua

A 4gua utilizada no processo de fabricagdo deve estar livre de metais pesados, cloro
e polui¢do (herbicidas e pesticidas) sem cor, sem gosto e sem cheiro, € agentes patogénicos (£.
coli, estreptococos, coliformes, pseudonimas) ausentes. O pH, a composicao de sais e outros
agentes balanceados devem estar de acordo com perfil desejado da cerveja a ser produzida. (id
ibid.).

Para a qualidade da cerveja, alguns parametros da 4gua devem ser analisados, por
exemplo cloretos que podem reduzir a atividade das leveduras, o carbonato e o bicarbonato que

neutralizam os acidos organicos e aumentam o pH e alcalinidade da mostura. (MATTOS, 2013).

2.2 PROCESSO DE FABRICACAO

2.2.1 Brassagem

A etapa de brassagem ¢ definida por meio do cozimento do malte em agua quente,
com a intengdo de converter o amido dos grdos em maltose e outros carboidratos que
contribuirdo para a formac¢ao do mosto. (SGORLA, 2018).

O extrato obtido conterd também agucares fermentaveis, alfa-amino-nitrogénio
(FAN), minerais, vitaminas, proteinas contribuintes para a formac¢do de estrutura e corpo da
cerveja, e outros nutrientes de leveduras. A temperatura e pH na etapa de brassagem ¢
importante para as enzimas contidas no mosto realizarem a hidrolise das moléculas. Uma parte
das moléculas hidrolisadas serd usada como fonte de nutriente para as leveduras, a outra parte

continuara compondo textura, sabor e aroma. (MATTOS, 2013).
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A mosturagdo para ser eficiente ¢ necessario observar a propor¢ao entre agua e
malte. As enzimas sdo catalizadoras e precisam que o substrato entre no sitio ativo, transforma-
se e liberando o sitio para uma nova molécula. Quando a propor¢ao entre dgua:malte esta
inadequado ocorre alteragdes como: dificuldade de movimentagdo das moléculas se possuir
pouca agua, e diluigdo do meio gerando dificuldade de interacdo das mesmas se possuir muita
agua. Normalmente utiliza-se uma proporg¢ao de 2:1 e 5:1, dependendo do sistema utilizado
(agitado ou ndo), pH e temperatura. (id ibid.).

ApoOs a brassagem, € necessario fazer a filtragdo, processo onde o mosto passara por
uma tina de filtragem — processo mais usual nas cervejarias tradicionais, onde o proprio malte
e cascas (bagago) servira como meio filtrante — ou em um filtro prensa, com o intuito de retirar
particulas indesejadas e extrair a maior concentragao de agucares fermentesciveis. Em seguida,
o mosto filtrado segue para o tanque de fervura, onde dar-se-4 seguimento ao processo de

fabricacdo da cerveja.

1.1.1.1 o-amilase e f-amilase

As amilases sdo enzimas produzidas na germinacdo do malte responsaveis por
hidrolisar o amido presente no mosto, causa turvagao e queda dos rendimentos na filtragao. A
a-amilase trabalha entre o pH 5,6-5,8 e intervalo de temperatura de 72-75 °C. A B-amilase
trabalha entre o pH 5,4-5,6, e intervalo de temperatura de 60-65 °C. (MATTOS, 2013).

A rampa de temperatura € aplicada para que todas as enzimas presentes hidrolisem
o amido nas melhores condi¢des. Apds a rampa de temperatura ¢ necessario a inativagdo das
enzimas, onde eleva-se a temperatura do mosto acima de 75 °C por aproximadamente 10

minutos. (id ibid.).

2.2.2 Fervura

A fervura do mosto possibilita destilar substancias volateis, por exemplo: os
compostos aromaticos e o Dimetil Sulfeto responsavel por apresentar aroma de vegetais
cozidos; Realizar a esterilizagdo do mosto e a desnaturagdo das enzimas; Realizar a
isomeriza¢cdo dos alfa-acidos transformando-os em iso-alfa-acidos, que além de ser uma

substancia mais amarga também ¢ mais soluvel ao tornar-se parcialmente hidrofilico; Formagao
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de trub e extragdo dos componentes soltuveis do lupulo; Evaporacao da agua e precipitacao do

fosfato de calcio responsavel por diminuir o pH. (SENAI, 2014).

2.2.3 Adicao do Lupulo

O momento de adi¢ao do lupulo varia de acordo com tipo de lupulo usado e a cerveja
produzida. Lapulos em forma de pellets e flor demoram para solubilizar, enquanto extratos sao
mais rapidos. Quando o iso-alfa-acido € exposto a luz ultravioleta, sofre uma quebra na cadeia
e leva a formacdo de isopentenil mercaptana!, por isso sdo industrializadas em garrafas de cor
ambar. As cervejas de garrafas claras sofrem reducdo quimica dos iso-alfa-acidos
industrialmente. (MATTOS, 2013).

Hoje, muitas cervejarias tem optado por outros métodos de engarrafamento, como as
latas de aluminio (que protegem o produto de forma mais eficaz da luminosidade aumentando
a vida 1til, além de serem reciclaveis), e até mesmo os growlers, recipientes de vidro, aluminio,
inox ou até mesmo de plastico, utilizados na forma de embalagens retornaveis de enchimento,

voltados para o consumo da bebida fresca.

2.2.4 Clarificacao do Mosto

Na fervura do mosto, forma-se precipitados de proteinas coaguladas, taninos (fendis
vegetais que provoca sabor amargo) e carboidratos. Quando esses precipitados se formam em
altas temperaturas ¢ chamado de #rub quente e quando formado a baixas temperaturas, ¢
chamado de trub frio. O trub quente ¢ um interferente na fermentagdo, adere a membrana da

célula de levedura e altera o seu desempenho, além de alterar o sabor e turbidez. (SENAI 2014).

2.2.5 Resfriamento do Mosto

A refrigeracao deve ser realizada até a temperatura do mosto estar receptivo ao tipo

de levedura usada na producao, geralmente a temperatura deve estar entre 8 e 20°C. O tempo

! Conhecido como lightstruck ou 3-metil-2-buteno-1tiol (3-MBT).
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de refrigeracdo ndo deve ultrapassar 100 minutos, apds esse tempo a cerveja pode sofrer

alteracdo de sabor e odor devido a presenca de Dimetil Sulfeto. (id ibid.).

2.2.6 Aeraciao do Mosto

O objetivo da aeracao do mosto ¢ submeter o crescimento das leveduras no inicio
do processo. Alguns tipos de leveduras requerem mais oxigénio para o processo de respiragao
celular, sinteses de acidos graxos insaturados e esterdis (PAN et al., 2016). Os acidos graxos
compdem a estrutura da membrana celular, os esterdis mantém essa estrutura lipidica e
regulariza a permeabilidade de fluidos. (WILD, 2016).

A aeracao deve ser realizada com o mosto frio, para as leveduras “perceberem” o
oxigénio presente; o ar deve estar seco e limpo, para prevenir o crescimento de microrganismo
e fungos, e os compressores devem ser proprios para aplicagdo. E desejado 8-9 ppm de Oz
dissolvido no mosto, nessas condi¢des a levedura demora de 6 — 8 horas para assimilar todo o

oxigénio presente. (SENAI 2014).

2.2.6.1 Técnica Oz Injetado

O Oxigénio (O2) injetado € a técnica mais usada em microcervejaria, usa-se um
difusor poroso para introduzir o Oz na tubulagao, e o gas se dissolvera. A técnica pode ser rapida
e precisa, e se for automatizado, todo O ¢ dissolvido.

Pode-se observar que, na temperatura de 5 °C ocorre a maior solubilizacao de O;

quando comparado com graus Celsius mais elevados.
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Tabela 1 - Grau da solubilidade do oxigénio no mosto em diferentes Temperaturas:

Temperatura Solubilidade mg/L
5°C 9,5
6 °C 9,1
10 °C 8,1
15°C 7,3

Autor: SENAI, 2014, p. 137.

Observa-se assim que, de acordo com a tabela acima, a solubilidade do O> diminui

com o aumento da temperatura.

2.2.7 Fermentacio

A fermentagdo ¢ a etapa mais demorada do processo cervejeiro, é nela que ocorrem
as duas principais etapas sob temperaturas constantes: a primeira ¢ a chamada aerdbica, as
leveduras se reproduzem e aumentam a quantidade de 2 a 6 vezes. A segunda etapa ¢ chamada
de anaerodbica, ¢ quando se inicia o processo de conversdo de agucares em CO; e etanol.
(SANTOS, 2005).

A funcao das leveduras ¢ transformar os agucares presente no mosto em CO», lcool
etilico e ésteres que liberam aromas e sabores florais (altas temperaturas) e frutais (baixas
temperaturas), para isso, as leveduras devem ser cultivadas naturalmente livre de
microrganismos indesejaveis. As leveduras sdao escolhidas de acordo com a cerveja fabricada,
e varios aspectos sdo controlados para o crescimento, por exemplo: caracteristicas genéticas,
fisiologia celular, disponibilidade de nutrientes e condicdes fisicas. (LEAO, 2017).

As leveduras podem ser reutilizadas em varias produgdes, desde que se mantenha a
viabilidade e a vitalidade da mesma. A levedura ¢ submetida ao estresse (alcool, CO», pressao
osmotica e temperatura) e ndo deve ser reutilizada antes de purgar. Por exemplo: em
fermentadores conicos, a levedura se deposita no fundo, e a parte inferior deve ser purgada a

fim de eliminar células mortas ou com menor viabilidade e #7ub sedimentado. (SENAI, 2014).
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2.2.7.1 Contagem do Numero de Células Através da Camara de Neubauer

No inicio do processo de fermentagao a levedura ¢ adicionada, seu objetivo ¢ baixar
o pH e produzir o 4lcool, inibindo os contaminantes que podem estar presentes. E comum
manter a dosagem de células entre 10 e 30x10° células/mL. (MATTOS, 2013). A contagem
pode ser feita em camara de Neubauer, o método consiste em diluir e espalhar a amostra sobre
a placa de modo que permita a contagem das células através dos quadrados delineados sobre a
placa. A grade ¢ constituida por vinte e cinco quadrados, a 4rea total ¢ de 1 mm?e o volume de
0,02 mm? O método ¢é seguro e pode detectar nlimeros baixos de células vidveis. A unidade é
expressa em UFC/ml (unidades formadoras de colonia por mililitro) e necessita de 24-48 horas

para o desenvolvimento das colonias. (SENAI, 2014).

2.2.7.2 Diacetil

O diacetil (2,3-butanodiona) ¢ um subproduto da fermentacdo primaria do alfa-
acetalactato, caracteristico de sabor e aroma amanteigados desagradavel em grandes
proporgdes. O aumento da temperatura de 13-15 °C no final da fermentagdo visa acelerar a

reducdo do diacetil pela levedura transformando-se em 2,3-butanodiol. (MATTOS, 2013).

2.3 A QUALIDADE DA CERVEJA

Tipo de Cerveja Fabricada: ESB (Extra Special/Strong Bitter)

O aroma da ESB ¢ causado pelo tipo de lupulo e malte usados na fabrica¢do. Os
lupulos mais tradicionais sdo os ingleses, € seu aroma pode variar de moderadamente alto a
moderadamente baixo. O aroma do malte pode variar de médio a médio alto, com aroma de
caramelo de intensidade leves a fortes. Pode-se encontrar a ESB com coloragcdo dourada a
cobreada, limpida ou brilhante, e colarinho quase branco. (STRONG et al., 2004).

O amargor da ESB pode ser médio a alto e lupulado com toque caramelizado, mais
¢ o sabor do malte que deve predominar, e pode conter maltes secundario que apresenta sabor
de nozes por exemplo. Pode apresentar sabor frutado com intensidade de baixo a alto pela
presenca de ésteres, € opcionalmente baixos niveis de alcool. Na boca a sensagdo da

carbonatacdo pode ser baixa a alta e o corpo médio-leve 4 médio-alto. (id ibid.).
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A Brewers Association atualizou as novas diretrizes de estilo de cervejas em
abril/2019, os parametros da ESB sao:

e [BU’s 3045,

e SRM: 8- 17 EBC;

e OG: 1,046 — 1,060 SG;

e FG:1,010-1,016 SG;

e ABV:3,8% —4,6%

A unica mudanca das diretrizes corresponde ao SRM que era de 8-14 EBC no ano
de 2018.

2.4 ESTABILIDADE DA CERVEJA

A cerveja apds engarrafada muda de sabor a cada dia, e pode ser uma mudanga sutil
ao paladar do consumidor, e alguns critérios podem retardar os efeitos sensoriais. O periodo de
consumo da cerveja, em boas condi¢des de armazenamento, pode chegar a quatro semanas. Os
dados informados na rotulagem sdo para fatores de turbidez e nio estabilidade de sabor.

(SENAL 2014).

2.4.1 Sabor

Conforme o envelhecimento, a cerveja sofre oxidacdo (reagdo de iso-alfa-acidos
com o0 oxigénio), o amargor diminui, € aumenta sabores doces. O retardo para a oxidagdao pode
ser incrementado por antioxidantes como por exemplo: o sulfito, oxidante natural, produzido
pela levedura, também pode ser incorporada durante o engarrafamento como bissulfito de sodio.
O objetivo ¢ que o sulfito reaja com aldeidos. A quantidade de oxigénio dissolvido antes do
engarrafamento ndo pode ultrapassar 60 ppb, e o oxigénio total no momento de engarrafamento

deve ser de aproximadamente 200 ppb. (id ibid.).
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24.2 Espuma

A espuma também ¢ fator de avaliacdo da qualidade. Para ser considerada uma
espuma estavel € necessario que permanega no copo por varios minutos e tenha aderéncia no
copo conforme o consumo. A espuma ¢ o resultado de bolhas de CO> presas em redes de
proteinas com caracteristicas hidrofobicas que se separam do ambiente aquoso ¢ aderem a
superficie do CO2. O movimento do copo, faz a cerveja escorrer entre as proteinas perderem a
forga e liberar as bolhas baixando a espuma. (MATTOS, 2013).

A estabilidade da espuma pode ser estdvel quando adicionado uma dosagem de
alginato de propileno glicol’> (APG). O APG aumenta a viscosidade da cerveja e diminui o
escoamento do liquido por entre as bolhas. (id ibid.).

As principais influéncias da estabilidade da espuma sao definidas: por escolha do
malte, a presenga de proteinas com peso molecular de 10.000 — 40.000 tem influéncia positiva;
Por adjuntos que contém amidos e ndo proteinas, tende a baixa formagao de espuma; A autolise
e o estresse das leveduras liberam enzimas proteoliticas que degradam a espuma. (SENAI,

2014).

2.4.3 Coloraciao e Turbidez

2.4.3.1 Coloragao

A coloragdo da cerveja esté relacionada ao tipo produzida. A cor ¢ caracteristica da
presenca de melanoidina ¢ (condensagdo de agtcares redutores e de aminoacidos), oxidacao e
polimerizacdo de polifendis, e oxidagdo enzimadtica de polifendis no mosto produzidos na
fervura. Os pardmetros interferentes podem ser: matérias-primas (adgua, maltes, adjuntos, lupulo

e levedura), metodologia de fabricagdo, e fatores microbioldgicos. (SENAI, 2014).

2 Produto extraido de algas marinhas ou sintetizados por esterificagdo do 4cido alginico com propileno glicol, a
fim de ser composigao para estabilidade da espuma de cervejas com baixo teor de proteinas.
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2.4.3.2 Turbidez

A turbidez esté relacionada a estabilidade coloidal da cerveja, e pode ser de dois
tipos: reversivel (razao fisica), aparece quando a temperatura aumenta e desaparece quando a
temperatura diminui. E irreversivel, caracteristico da presenca de complexos de proteina-
taninos. Usa-se trés técnicas para a medi¢ao: passando um raio de luz através de uma amostra,
medindo diretamente a luz que atravessa a cerveja ou calculando a refragao da luz nas particulas

em suspensao. (id ibid.).

2.5 MICROBIOLOGIA NA CERVEJA

O controle microbiolégico de contaminantes devem ser feitos e garantem que
medidas corretivas devem ser tomadas antes que o problema seja percebido na qualidade final
do produto. Alguns pontos que podem ocorrer contamina¢do sdo: no resfriamento do mosto,
através troca de calor; na fermentagdo, pela dosagem da levedura e tanques sujos; na maturacao,
através da recuperagdo da levedura; na filtracdo, por filtro contaminado e durante a
manipulacdo. As classes gerais sdo: Enterobactérias, bactérias acéticas, bactérias lacticas e

leveduras selvagens (ndo Saccharomyces). (MATTOS, 2013).

2.5.1 Pasteurizacio

No Brasil pasteurizacao ¢ o que diferencia a cerveja do chope. O chope nao sofre
pasteurizagdo e segue direto para o envase, enquanto a cerveja passa pelo processo a fim de
reduzir as chances de microrganismos sobreviventes através de aquecimento da cerveja. Esse
aquecimento gera oxidagdo e consequentemente uma perda da qualidade sensorial. (id ibid.).

A técnica destrdi bactérias, como por exemplo: Pediococcus (50 °C), Lactobacillus
Patorianus (54 °C), Lactobacillus lindneri (60 °C), entre outros. A ma pasteurizacao
(subpasteurizacdo) pode acontecer quando a temperatura aplicada ¢ muito alta ou quando

ultrapassa o tempo de exposi¢ao ao calor. (FONTANA, 2009).
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2.6 ROTULAGEM

Todo produto comercializado deve conter a rotulagem segundo a RDC N° 259, de
20 de setembro de 2002, a rotulagem ¢ toda matéria descritiva ou grafica disposta sobre a
embalagem do alimento. Deve conter a composicao, procedéncia, tipo, qualidade, quantidade,
data de validade e rendimento. O idioma deve ser o original do pais. As informagdes
obrigatorias sdo: Identificacdo de origem: Nome/Razdo social do fabricante, enderego
completo, pais de origem e municipios, € o numero de registro no mapa.

A Lein. 10.674, de 16/05/2003 abrange que produtos alimenticios industrializados
devem conter nos roétulos as inscri¢des “contém gluten”, conforme o caso.

O decreto N° 6.871, de 4 de junho de 2009 especifica a padronizagao, classificagao,
registro, inspecao, producdo e fiscalizagdo de bebidas, que segundo deve constar no rotulo a

graduacdo alcodlica expressa em porcentagem de volume alcodlica.

2.7 PASSIVACAO

A passivagdo tem como objetivo tornar o inox mais resistente a corrosao e acidos
organicos, remove graxas e 6leos, e elimina quaisquer gostos metalicos que pode ser adquirido
apos a solda de instalagdes, e elimina contaminagdes microbiologicas que venham a ter origem

em equipamentos e tubulagdes. (RETAMAL).

A passivagdo sdo dois processos realizados para remover compostos de ferro e
ferros livres que podem dar inicio a ferrugem nos tanques. A passivacdo requer o uso de acido,
geralmente acido nitrico para dissolver compostos de ferro, pode-se usar também acido citrico,
porém o acido nitrico ¢ biodegradavel e produz menos efluente. E o segundo processo € o uso
de oxidantes para converter o metal de cromo em oxido de cromo agindo como uma camada

protetora uniforme. (JOHNSON DIVERSEY, 2007).

2.8 LIMPEZA E SANITIZACAO

A cerveja ¢ um alimento muito nutritivo, o ambiente perfeito para a proliferacao de

microrganismos indesejaveis, qualquer descuido pode gerar perda de dinheiro e tempo, por isso
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¢ importante sanitizacdo e esterilizagdo de todo material que entrar e contato com a cerveja. A
limpeza € o termo usado para retirar sujeiras mais grossas, mais nao elimina microrganismos,
a sanitiza¢do diminui a quantidade, e a esterilizagdo visa eliminar os contaminantes. (MATOS,
2013).

A legislacdo responsavel por regular as condigdes sanitarias de induastrias de
alimentos ¢ tratada pela portaria ANVISA SVS/MS n° 326, de julho de 1997, e a Portaria do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento n® 368, de 4 de setembro de 1997. O
objetivo ¢ provar o regulamento técnico; condigdes de higiene sanitaria e de boas-praticas de
fabricagao.

A agua ¢ o agente quimico mais usado para a limpeza, dissolve muitas substancias,
principalmente polares, e seu uso deve ser monitorado. Seu uso deve ser acompanhado de
detergente que possuem propriedades: Emulsificante (ajudam na solubilizacdo de substancias
ndo polares), reducdo da tensdo superficial (permite chegar a lugares de dificil acesso),
penetragdo, defloculacdo, suspensdo (permite que substancia dissolvidas permaneca na
solugdo), peptizacdo, exaguabilidade, sequestrante (sequestro de ions), sinergismo (substancias
combinadas de maior efeito). (SENAI, 2014).

A limpeza dos equipamentos gera uma grande quantidade de efluente, recomenda-
se a instalagdo de valvulas e timers para o controle automatico do fluxo de agua. Um
planejamento pode ser aplicado para minimizar o desperdicio. Recomenda-se também a
limpeza a seco que remova a sujeira por gravidade ou uso de ar comprimido. A limpeza de
pisos, antes do uso de dgua por mangueiras, pode ser realizada com bombas de alta pressdo e
bombas de hidrojateamento. (MATOS, 2013).

O uso de substancias quimicas auxilia a remog¢ao de compostos ndo removidos por
agua, como matéria organicas e inorganicas. A limpeza 4cida ajuda a remover substancias
inorganica dos equipamentos, como por exemplo, oxalato de célcio, conhecida como pedra
cervejeira. A limpeza realizada com detergentes basicos (composto por NaOH) auxilia na
remog¢ao de substancias organicas. O NaOH tende a reagir com CO», levando a formagado de
Na;CO». Entdo, antes do uso de detergente basicos, deve-se eliminar o CO; dos tanques.
(MATTOS, 2013).

A sanitizagdo dos equipamentos e utensilios podem ser feitos com produtos a base
de cloro, quaternario de amonio e acido peracético. Além da aparéncia, a sanitizagdo auxilia no

controle microbiolédgico, seguranga e qualidade do produto. (id ibid.).
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2.9 PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO

O Procedimento Operacional Padrdo (POP) € o procedimento escrito complementar
as boas praticas de fabricacao que deve ser seguido em busca da exceléncia. Sua escrita deve
ser objetiva e deve constar as instrugdes sequenciais para a realizagdo de operagdes rotineiras.
Segundo a RDC n° 275, os POP’s devem ser datados e aprovados pelo responsavel legal,
técnico, responsavel pela operagdo ou o proprietario da empresa. E os dados exigidos devem
estar dispostos em cada procedimentos escritos: frequéncia de operagdes, nome, cargo ou
func¢do dos responsaveis pela execugao e quando aplicavel, devem constar materiais necessarios
e equipamentos individual e os funcionarios que executarem os POP’s devem estar devidamente

treinados. (LOPES, 2004).

Segundo a RDC n° 275 deve-se dispor dos seguintes POP’s: 1-Higienizagdo das
instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios; 2-Controle da potabilidade da agua;
3-Higiene e satde dos manipuladores; 4-Manejo dos residuos; S5-Manutencdo
preventiva e calibragdo de equipamentos; 6-Controle integrado de vetores e pragas
urbanas; 7-Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens. (id ibid.).

Os POP’s sdo procedimentos padronizados e deve-se elaborar a POP matriz escrito
de forma clara e objetiva, que facilite o gerenciamento e evite que aspectos importantes sejam

esquecidos. (id ibid.).

2.10 CONTROLE ESTATISTICO DO PROCESSO

Quando sdo eliminadas as variagdes que podem interferir no processo, € os pontos
examinados estdo plotados dentro dos limites da carta de controle, diz-se que o processo esta
sob controle e regular (SIQUEIRA, 1997). Um processo que esta sob controle ¢ caracterizado

quando a carta de controle mantém os seguintes aspectos:

1- Cerca de dois tergos dos pontos situam-se proximo a linha central; 2- Poucos pontos
ficam juntos aos limites de controle; 3- Ocorre uma distribui¢do balanceada dos
pontos, abaixo e acima do valor central; 4- Nenhum ponto situa-se além dos limites

de controle. (id ibid. p. 47).

Ao manter um processo sob controle, as vantagens podem ser maiores para os
produtos, por exemplo: os produtos serdo mais uniformes, com isso poucas amostras serao

necessarias para avaliar a qualidade, e o custo com a inspe¢do também serd menor. Decisdes
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confiaveis sobre especificagdes poderao ser tomadas conhecendo a variabilidade do processo.

A porcentagem dos pontos pode ser prevista, e torna possivel o ajuste de maquinas. (op. Cit.).
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3 METODOLOGIA DA PESQUISA

3.1 PASSOS DA PESQUISA EFETUADA

Pesquisar cientificamente ¢ romper com as estruturas tradicionais de ensino,
baseado na memorizacdo, secularmente adotados em nosso pais. Além disso, permite aos
envolvidos no processo investigativo o protagonismo de suas agoes, possibilitando um novo
patamar na busca da constru¢cdo do conhecimento. Demo (2012, p. 35) afirma que, “ndo
correspondera ao desafio da cidadania moderna se permanecer na mesma transmissao, copia,
reproducdo de conhecimento, no puro ensino e¢ na pura aprendizagem, nos treinamentos
domesticadores. Onde o aluno ¢ objeto de aprendizagem, copiam-se lacaios, ndo se fazem
cidadaos competentes. “

Caracterizada a relevancia da pesquisa cientifica, descrevemos os topicos principais
elaborados ap6s um planejamento exaustivo. A abordagem do estudo foi quantitativa porquanto
o controle estatistico foi o instrumento maior de coleta de dados ¢ determinagao dos resultados.
O problema de pesquisa (hipotese de trabalho ou hipotese principal) determinado previamente
foi: “qual a eficiéncia do controle estatistico do processo e procedimento operacional padrao,

na fabricagdo de cerveja para proporcionar aperfeigoamento constante. ”

A hipotese de trabalho mais pertinente é a viavel, ndo a criativa, a brilhante, a fatal.
Por mais que esta afirmagdo possa desiludir, cabe coloca-la com a devida
tranquilidade, para bem dos pesquisadores que desejam chegar até o fim do processo,
sem “morrer na praia” ou perder-se em veleidades. (id ibid., p. 47).

A hipétese principal permitiu um adequado “norte” para o processo de pesquisa,
possibilitando a pesquisadora um estudo direcionado exclusivamente para a confirmagdo ou
refutacao desta principal hipotese.

O procedimento utilizado foi o estudo de caso fenomenologico. O caso determinado
foi “a utiliza¢do do controle estatistico na fabricacdo da cerveja” e fenomenologico porque
permitiu a circunscri¢do do caso em “redomas” para andlise sem a interferéncia de fatores
externos. Além disso, constituiu-se em estudo marcado pela criticidade necessaria e, sobretudo,
pois tratou-se da elaboragdo de um produto para ingestdo humana. Sobre este tipo de estudo,
Borba (2010, p. 109) nos diz que “se o pesquisador ndo deixar de lados as lentes da mentalidade

positivista, ndo conseguira compreender o que €, como ¢ utilizado e nem tampouco para que
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ser o método fenomenoldgico. E preciso estar disposto a ter uma atitude intelectual diferente
da atitude natural, € preciso ter uma atitude critica, uma atitude fenomenologica.”

Yin (2005, p. 33) atenta pare este método de procedimento descrevendo que: “em
outras palavras, o estudo de caso como estratégia de pesquisa compreende um método que
abrange todo o tratamento da ldgica do planejamento, das técnicas de coleta de dados e das
abordagens especificas a analise dos mesmos.”

O nivel descritivo da investigagdo possibilitou a determinagao de variaveis que, no

entanto, nao foram manipuladas.

3.1.1 Instrumentos de coleta de dados

As analises realizadas durante o processo de elaboracdo dos POP’s visam a
qualidade do produto fabricado pela empresa localizada no Sul de Santa Catarina, sendo a
proposta da empresa um produto que satisfaz seus clientes.

Os dados foram coletados a partir de documentos existentes sobre processos de
fabricacao, artigos cientificos, livros fisicos e E-books.

E interessante 0 modo como a produgio da cerveja artesanal deve seguir técnicas
padronizadas, que possibilite a corre¢ao do erro ao consultar tal documento.

A POP “matriz” elaborado contém: O objetivo do processo, a area de aplicagdo, a

descri¢cdo do procedimento e a referéncia:



Figura 1- POP matriz usado para padronizagao da producao.
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DATA DA EMISSAO
TITULO E SUBTITULO I
N° DE IDENTIFICACAO "NDAPAGINA E*N DE
POP - 00.00

da atividade em questao.

fungdes o procedimento se aplica.

tarelas devem estar descritas.

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Deve esclarecer o proposito do cumprimento

CAMPO DE APLICACAO/ABRANGENCIA: Deve estabelecer a abrangéncia da

atividade que est4 sendo documentada, ou seja, em que areas ou departamento, ou

DESCRICAO DO PROCEDIMENTO: 1- descricdo das atividades: deve ser clara,
de facil entendimento e traduzir os critérios a serem seguidos no cumprimento da
atividade (obs.: O texto pode ser substituido ou complementado por figuras

ou fluxogramas). 2- Descri¢ao das responsabilidades: as responsabilidades pelas

REFERENCIAS: devem ser listadas as fontes de consulta usadas.

Emitido por:

Aprovado por:

Responsavel pela emissdo

Responsavel pela aprovagao

Fonte: da autora, 2019.
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Para elaborar as cartas de controle, foi usado o programa Excel. O modelo atribuido
no grafico ¢ de carta de controle variavel para dados individuais - carta [-AM.
A partir de formas estatisticas para ajuste das cartas de controle, usou-se os

seguintes calculos:

Tabela 2 - Célculo Estatistico usado para elaboragao o grafico x — valor individual.

Caracteristicas Formula
M¢édia das amostras N + X + X3...%p
n
LSC AM
x+ (3% )
d,3
LM X
LIC AM
x—(3* —
d,

Fonte: da autora, 2019.

Tabela 3 - Calculo Estatistico usado para elaboragdo o grafico AM — Amplitude.

Caracteristica Formula

Meédia das Amplitude das amostras AM = [xi-Xi.1|

LSC D 4 * AM
LM AM
LIC D3°*AM

Fonte: da autora, 2019.

3d>= 1,128 - Obtido da tabela Anexo C para n =2 (WERKEMA, 1995)
4Dy = 3,267 - Obtido da tabela Anexo C para n =2 (WERKEMA, 1995)
5 D3 =0 - Obtido da tabela Anexo C para n =2 (WERKEMA, 1995)
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Tabela 4 - Dados para elaboragdo das cartas de controle.

°N de amostras  Original Gravity Final Gravity — Alcool by volume International

Bitter Units
1 1,0493 1,01770 4,14 40,75
2 1,0497 1,01690 4,30 39,18
3 1,0489 1,01650 4,24 37,41
4 1,0493 1,02372 3,35 45,56
5 1,0497 1,01730 4,25 39,47
6 1,0489 1,01770 4,09 38,63
7 1,0569 1,01730 5,20 39,66
8 1,0497 1,01690 4,30 41,64
9 1,0501 1,01770 4,25 40,06
10 1,0506 1,01810 4,26 40,11

Fonte: da autora, 2019.

Os valores acima descritos, sdo valores simulados para analises e discussdo das
tabelas. Os resultados obtidos sistematicamente foram inseridos em uma tabela do Excel para
analise e discussdo posterior. O documento serd usado pela empresa para acompanhamento do

Processo.



3.2 ANALISE DOS DADOS E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Os POP’s elaborados para este trabalho constam nos apéndices A ao AX.

Tabela 5 - Lista dos POP’s apresentando titulo e nimeros.

Titulo N° POP

Recebimento do malte 01.00

Brassagem — rampas de temperatura e mash out 02.00

Brassagem — tempo, carga de malte e volume da dgua 02.01

Brassagem — processo de decocgao 02.02

Brassagem — regulagem do perfil da 4gua — carbonatos e 02.03

bicarbonatos

Brassagem — regulagem do perfil da agua - cloretos 02.04

Brassagem — gravidade especifica densidade do mosto e ph 02.05

Brassagem — quantidade de extrato e eficiéncia 02.06

Brassagem — rendimento 02.07

Filtragao/clarificacdo — volume, sparge e densidade 03.00

Lupulo — tipo, quantidade e tempo de adi¢ao 04.00

Remocgao do trub 05.00

Resfriamento e aeragao 06.00

Fermentacdo — quantidade de células, densidade, temperatura e 07.01
hidratacao do fermento

Fermentacdo — purga de fermento, pressdo no tanque e maturagao 07.02

Fermentacao — analise sensorial 07.03

Fermentacdo — contagem de células 07.04

Fermentacao — dosagem de fermento 07.05

Controle de fermentagao - atenuacao 07.06

Resfriamento e maturagao diacetil 08.00

Maturacao — IBU 08.01

Maturacao - ABV 08.02

Filtragdo e estabilidade coloidal 09.00

Produto acabado - envaze e pasteurizacao e rotulagem 10.00

Contaminacao - enterobactérias 11.01

Contaminacao - pseudomonas spp 11.02

Contaminacao -bactérias laticas 11.03

Contaminacao - escherichia coli 11.04

Contaminacao - teste gram 11.05

Limpeza e sanitizacao 12.01

Limpeza e sanitizagdo — passivagao 12.02

Fonte: da autora, 2019.
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Os POP’s estao listados e enumerados conforme sequéncia de processo e analises.
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Os gréficos de valor individual representam valores da média do processo, enquanto
o grafico AM representa o controle de variabilidade do processo, em outras palavras, se o
processo apresentar dados parecidos entre uma produgdo e outra, o grafico de amplitude

apresentara menor variacao. Os dois graficos devem ser empregados juntos.

Grafico 1 - Gréafico valor individual para Original Gravity.

Controle de Processo - Original Gravity (SG)
SG Grafico x - Valor individual

1,060

1,055

1,050 | TET T T T T T T T T T AT T T T Tt T T T T = T

1,045

1,040
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Numero de amostras

Original Gravity (SG) LIC (SG) ====- Média LSC (SG)

Fonte: da autora, 2019
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Grafico 2 - Grafico AM para Original Gravity.

Controle de Processo - Original Gravity (SG)
SG Grafico AM - Valor individual

0,009
0,008

0,007

0,006
0,005
0,004
0,003
L0200 e e Ay A e M W it
0,001

0,000

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Numero de amostras

Amplitude LIC (SG) ====- Média LSC (SG)

Fonte: da autora, 2019.

Grafico 3 - Gréafico valor individual para Final Gravity.
Controle de Processo - Final Gravity (SG)
SG Grafico x - Valor individual
1,026
1,024

1,022

1,020
1018 mmmmmm e e e e e

1,016

1,014
1,012

1,010
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Numero de amostras

Final Gravity (SG) LSC

LIC =-==---- Média

Fonte: da autora, 2019.
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Grafico 4 - Grafico AM para Final Gravity.
Controle de Processo - Final Gravity (SG)

SG Gréafico AM - Valor individual
0,010

0,008

0,006

0,004

0,002  cecccccccccccccfesccccccccccccccStccccccccccccccccsccecccc=====-

0,000

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Numero de amostras
LSC

Amplitude LIC ====- Média

Fonte: da autora, 2019.

Grafico 5 - Grafico valor individual para Alcool by Volume.
Controle de Processo - ABV
°GL Grafico x - Valor individual
6,000

5,500

5,000

4,500

4,000

3,500

3,000
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Numero de amostras

ABV (°GL) ====- Média LIC

LSC

Fonte: da autora, 2019.
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Gréfico 6 - Grafico AM para Alcool by Volume.

Controle de Processo - ABV
°GL Grafico AM - Valor individual
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0,200
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c Numero de amostras

Amplitude LIC ====- Meédia LS

Fonte: da autora, 2019.

Grafico 7 - Gréfico valor individual para International Bitter Units.

Controle de Processo - IBU
IBU Grafico x - Valor individual
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38,000

36,000
34,000
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IBU ===-=- Média LIC LSC

Fonte: da autora, 2019.
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Grafico 8 - Grafico AM para International Bitter Units.

Controle de Processo - IBU
IBU Grafico AM - Valor individual

9,000

8,000
7,000
6,000
5,000
4,000
3,000

2,000

1,000

0,000
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Numero de amostras
LSC

Amplitude

Fonte: da autora, 2019.

Os Gréficos representam o resultado de uma producdo, quando bem-sucedida a
linha da média ndo ultrapassam valores superior e inferior.

Graficos 1 e 2 — O grafico de valor individual apresentou resultados bem proximos,
a Unica alteragdo € no produto 7. Logo a amplitude também apresentou nesse mesmo resultado

uma variagdo superior a linha méaxima permitida.

Graficos 3 e 4 — O grafico do valor individual representa que a amostra 4 obteve
um salto no resultado da amostra, logo, o grafico de amplitude representa esse salto conforme

a variagao dos resultados.

Grafico 5 e 6 — O grafico de valor individual referentes ao teor de 4lcool, dependera
dos resultados da original gravity (grafico 1) e final gravity (grafico 3). Como os dois graficos

sofreram alteragdes em seus respectivos resultados, o teor de alcool ficou alterado no gréafico 5.

Grafico 7 e 8 — O gréfico de valor individual mostra um pico na amostra 4, causada
pelo aumento do teor de alfa-acido na produgdo. O mesmo ocorre no grafico 8, onde a variacao

ndo ultrapassa o limite maximo, mais fica bem visivel.
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4 CONCLUSAO

O Processo de Operagdo Padronizado elaborado conforme exigidos pela RDC n°
275 da ANVISA, estabelecidos para facilitar o processo € minimizar erros, aplicado a partir dos
conceitos e metodologia apresentada, podera ser consultada e até revisada conforme
necessidade da empresa.

Entre outros beneficios da padronizacdo de um processo pode-se mencionar o
produto qualificado conforme pardmetros de receita da empresa, que evita o desperdicio de
lotes inteiros. Pode-se citar também o aumento de qualidade do produto e sem variag¢ao intensa
de um lote para outro.

As propriedades fisico-quimicas e organolépticas sdo propriedades niao constantes
e podem sofrer grandes variagcdes de uma producao para outra, por conta disso a implementacao
dos POP’s e controle de qualidade devem estar sempre a disposi¢ao do responsavel.

A sanitizagcdo e passivacdo dos equipamentos e utensilios s3o procedimentos
necessarios para garantia de qualidade da cerveja, visto que, ma higieniza¢do pode acarretar
contaminagdo de microrganismos que favorega mau odor e/ou sabor indesejaveis na cerveja.

A estatistica tratada a partir da coleta de dados de um processo da a interpretagao
dos resultados e facilita a conclusdo confidvel, em caso de erro, possibilita o responsavel
realizar ajustes, como apresentado nos graficos, como por exemplo, a troca de malte pode
alterar a OG, e consequentemente, mais produtos fermentaveis, logo, teor de dlcool maior. Ou
uma ineficiéncia o fermento pode aumentar o FG, logo teor de 4lcool menor na cerveja.

Para a continuagdo do trabalho, sugere-se montar o diagrama de Ishikawa, também
conhecido como espinha de peixe ou diagrama de causa e efeito, que permite identificar o
problema na produgao através de uma lista com classifica¢do de possiveis causas: mao de obra,
maquinas, matéria-prima, medi¢cdo, meio ambiente e método. O sistema permite dispor as

possiveis origens dos problemas e sugerir melhoras no meio de produgao.
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EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 062019
RECEBIMENTO DO MALTE ..
N° DE IDENTIFICACAO FOLHA N': 01/01
POP - 01.00

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Selecionar os maltes e efetuar as analises
sensoriais para determinar a viabilidade no uso do malte.

CAMPO DE APLICACAO/ABRANGENCIA: O procedimento se aplica a maltes
que serdo recebidos na empresa.

DESCRICAO DO PROCEDIMENTO: uma breve anélise deve ser realizada no

momento da entrega do malte, e devem apresentar as seguintes caracteristicas:

1. Deve estar ausente de insetos vivos;

2. Odor diferente do caracteristico;

3. Livre de umidade;

4. Temperatura deve estar ambiente (tato);

5. Cor e brilho devem estar caracteristicos ao tipo de malte; ]

Os maltes recebidos devem ser estocado em local apropriado livre de odor e

umidade, sobre pellets.

REFERENCIAS:

MATTOS, Rubens. Tecnologia Cervejeira. 2013. 129 p. Revisdo 01.d julho de
2013. 1° edigdo: agosto/2013. Tecbeer.

Emitido por: Aprovado por:
Responsavel pela emissao Responsavel pela aprovacao
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EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 06/2019

BRASSAGEM - RAMPAS DE

TEMPERATURA E MASH OUT REVISAO: 01

N° DE IDENTIFICACAO FOLHA N¥: 01/01
POP - 02.00

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO:
e Rampa de temperatura: Realizar a quebra das moléculas a-amilase e B-amilase,
amido e agucares para conversao em alcool e gas carbdnico.

e Mash out: Tornar as enzimas inativas e diminuir a viscosidade do mosto.

CAMPO DE APLICACAO: Produgio
DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:
1. Rampa de Temperatura: A mosturacdo inicia com temperatura a 65 °C
mantidos por 80 minutos, passado esse tempo, aumenta-se até atingir 76°C e 1°C

por minuto.

2. Mash out: Ap6s os 80 minutos em 65 °C deve-se elevar a temperatura do

mosto para 76 °C por 10 minutos.

REFERENCIAS:

MATTOS, Rubens. Tecnologia Cervejeira. 2013. 129 p. Revisdo 01.d julho de
2013. 1° edigdo: agosto/2013. Tecbeer.

Beco do Malte: Receita Strong Bitter. 2018. Disponivel em:
https://becodomalte.com.br/receitas-do-beco- 1-strong-bitter-esbeco/. Acesso em:
06 maio 2019.

Emitido por: Aprovado por:

Responsavel pela emissdo Responsavel pela aprovagao
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EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 062019

BRASSAGEM - TEMPO, CARGA DE

MALTE E VOLUME DA AGUA REVISAO: 01

N° DE IDENTIFICACAO FOLHA N°: 01/02
POP - 02.01

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Determinar a quantidade de malte usado na
mosturagao e o tempo de brassagem.
CAMPO DE APLICACAO: Produgio
DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:
1. Quantidade de malte:
Determinar os parametros do estilo da cerveja (volume e densidade) e aplicar:
peso total do malte = 5.volume . [0OG — 1,0]
Para receitas com mais de um tipo de malte (n,m) expressos em porcentagem,

realiza-se o calculo de proporg¢ao:

0, 0,
QAL kg de malte n X2
100 100

= kg de malte m

2. Calculo volume de 4gua para brassagem:

Volume de mostura = Quantidade de 4gua + (quantidade de malte x 0,7)

Tempo de mosturagdo: 60 minutos

REFERENCIAS:

BITTENCOURT, Nicholas. Lord of Guiuli: Receita de ESB (BJCP 8C). 2011.
Disponivel em: https://goronah.blog.br/receitas-de-cerveja/3-perdidos-esb. Acesso
em: 04 maio 2019.

Emitido por: Aprovado por:

Responsavel pela emissdo Responsavel pela aprovagao
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EXTRA SPECIAL BITTER
BRASSAGEM - TEMPO, CARGA DE
MALTE E VOLUME DA AGUA

EMISSAO: 06/2019

N° DE IDENTIFICACAO
POP - 02.01

REVISAO: 01

FOLHA N°: 02/02

MATTOS, Rubens. Tecnologia Cervejeira. 2013. 129 p. Revisdo 01.d julho de

2013. 1° edigdo: agosto/2013. Tecbeer.

TOZZI, Ivan. Calculos cervejeiros 1 — Quantidade de Malte. mar. 2018.
Disponivel em: <https://blogdotozzi.com.br/2018/03/20/calculos-cervejeiros-1-

quantidade-de-malte/>. Acesso em: 12 maio 2019.

Emitido por: Aprovado por:

Responsavel pela emissdo Responsavel pela aprovagao




APENDICE E — POP 02.02 — Brassagem

EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 062019
BRASSAGEM - PROCESSO DE _
DECOCCAO REVISAO: 01
N° DE IDENTIFICACAO FOLHA N°: 01/01
POP -02.02

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: O processo de decocgao consiste em separar
uma parte da mostura com bagaco ferver a fim de gelatinizar o amido do malte.
Pode ser feito para mudar de rampa de temperatura.

CAMPO DE APLICACAO: Producio

DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:

Célculo para separagdao do mosto:
_T3-T1
T2 -TI"

Onde: k- Volume da amostra a ser fervida separadamente;

G- Volume total da amostra;

T1- Temperatura da mostura que fica;

T2- Temperatura da mostura que separa para fervura;

T3- Temperatura que se deseja alcangar devolvendo-se a mostura fervida &

principal.

REFERENCIAS:

COOPERATIVA AGRARIA (Guarapuava (pr)). Guia Pratico de Producio de
Cerveja. Disponivel em:
http://www.agraria.com.br/malte/publicacoes/biblioteca/4. Acesso em: 06 maio
2019.

MATTOS, Rubens. Tecnologia Cervejeira. 2013. 129 p. Revisdo 01.d julho de
2013. 1° edigao: agosto/2013. Tecbeer.

Emitido por: Aprovado por:
Responsavel pela emissao Responsavel pela aprovacao
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EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 06/2019
BRASSAGEM - REGULAGEM DO PERFIL DA
AGUA - CARBONATOS E BICARBONATOS REVISAO: 01
N° DE IDENTIFICACAO FOLHA N° 01/03
POP - 02.03

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Determinar a quantidade de carbonatos e
bicarbonatos (mg/L) na 4gua usada para brassagem.

CAMPO DE APLICACAO: Produgio

DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:

Material:

e 02 Erlenmeyers de 250 mL

e 0l Bureta de 25 mL ou 50 mL
e 01 Suporte de bureta

e 01 Bequer de 50 mL

Reagentes:

e Acido sulfarico 0,02 N

e Solugdo indicadora de alaranjado de metila
e Solugdo de tiossulfato de sodio 0,1 N

e Solugdo de ortotolidina

e Solucao de tiossulfato de sodio 0,1N

Observacodes: (1) em um tubo de ensaio adicionar uma quantidade de amostra e duas
gotas de ortotolidina, se a solugdo ficar amarela, adicionar 3 gotas de tiossulfato de
sodio para eliminar residuos de cloro. (2) em um tubo de ensaio adicionar
fenolftaleina, se a amostra ficar rosea, devera titular-se com fenolftaleina e acido
sulfirico até a descoloracao, anotar o volume (Vr) da amostra e ap6s adicionar a

solucdo alaranjado de metila
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EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 06/2019
BRASSAGEM - REGULAGEM DO PERFIL DA
AGUA - CARBONATOS E BICARBONATOS REVISAO: 01
N° DE IDENTIFICACAO FOLHA N° 02/03
POP - 02.03

Amostra: adicionar no Erlenmeyer 50 ml da 4dgua analisada, 3 gotas de solugdo
indicadora alaranjado de metila. E titular com &cido sulftrico até atingir a coloragao

vermelho-alaranjado e anotar o volume gasto de acido.

Branco: adicionar 100 ml de 4gua destilada, 3 gotas de alaranjado de metila e 4cido

sulfurico até atingir a coloracdo de vermelho-alaranjado.

Alcalinidade(carbonato):

Volume(com fenolftaleina) .M(H2504).1000 _ mg de CaCO3
volume da amostra - L

Alcalinidade total:

Volume(fenolfnleina e alaranjado de metila). M (H2S04) .1000 _ mgde CaCO3
volume da amostra B L

Alcalinidade(bicarbonato):

mg de CaCO3

alcalinidade total — Alcalinidade (carbonato) = 3

Pardmetros: menos que 75 mgCaCOs/L, e preferencialmente abaixo de 50

mgCaCOs/L
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EXTRA SPECIAL BITTER

BRASSAGEM — REGULAGEM DO PERFIL DA
AGUA - CARBONATOS E BICARBONATOS

EMISSAO: 06/2019

N° DE IDENTIFICACAO
POP - 02.03

REVISAO: 01

FOLHA N°: 03/03

REFERENCIAS:

Enasa engenharia. Determinaciao da Alcalinidade. nov. 2008. Portal tratamento
de 4agua. Disponivel em:
https://www.tratamentodeagua.com.br/artigo/determinacao-da-alcalinidade/.
Acesso em: 12 maio 2019.

SENALI Tecnologia Cervejeira. Rio de Janeiro: Agraria, 2014. 284 p. Centro de

Tecnologia SENAL

Emitido por:

Aprovado por:

Responsavel pela emissdo

Responsavel pela aprovagao
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EXTRA SPECIAL BITTER
BRASSAGEM - REGULAGEM DO
PERFIL DA AGUA - CLORETOS

EMISSAO: 06/2019

N° DE IDENTIFICACAO
POP - 02.04

REVISAO: 01

FOLHA N°: 01/02

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Determinar a quantidade de cloretos presente

na agua usada para produgdo da ESB.
CAMPO DE APLICACAO: Laboratorial
DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:
Material:

2 erlenmeyers de 250 ml

1 buretas de 25 ml

1 suporte para bureta

1 funil

2 béqueres de 50 ml

2 provetas de 100 ml

Reagentes:

Solu¢do de nitrato de prata 0,01M

Solugdo de cromato de potassio 5%

Carbonato de célcio

Erlenmeyer 1:

a) No Erlenmeyer 1 adicionar 100 ml da amostra de agua, uma pequena porcao

de carbonato de célcio e 5 gotas de cromato de potassio;

b) Titular o com nitrato de prata até atingir a coloragdo de tijolo ou avermelhado

claro;

¢) Anotar o volume gasto de nitrato de prata.
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EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 06/2019
BRASSAGEM - REGULAGEM DO _
PERFIL DA AGUA - CLORETOS REVISAG: 01
N° DE IDENTIFICACAO FOLHA N°: 02/02

POP - 02.04

Erlenmeyer 2: Prova em branco
a) No Erlenmeyer 2 adicionar 100 de agua destilada e 5 gotas de cromato de
potassio;
b) Titular com nitrato de prata até atingir a coloracao de tijolo ou avermelhado
claro;

¢) Anotar o volume gasto de nitrato de prata.

Célculos:
Volume gasto de nitrato de prata: VIAV2RYS V(branco)

_ . 1000
Teor de cloretos (mg/L) = V(gasto). [concentragio AgNO3]. 35,5. Crr———

Pardmetro: Cloretos :1-20 mgCL/L

REFERENCIA

ALVES, Lindemberg Martins Ferreira. Analises fisico-quimica de cervejas tipo
pilsen comercializadas em Campina Grande na Paraiba. 2014. 44 f. TCC
(Graduagao) - Curso de Quimica Industrial, Centro de Ciéncias e Tecnologias,
Universidade Estatual da Paraiba - Campus I, Campina Grande, 2014.

MORALIS, K. Almeida et al. Determinaciio de Cloreto em Agua Mineral
Comercializada na Regiio de Teresina-PI. Terezina-pi: Congresso Brasileiro de
Quimica, 2014. (ISBN 978-85-85905-10-1). Disponivel em:
http://www.abq.org.br/cbq/2014/trabalhos/4/4883-16591.html. Acesso em: 06
maio 2019.

Emitido por: Aprovado por:
Responsavel pela emissdo Responsavel pela aprovagao
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EXTRA SPECIAL BITTER ] EMISSAO: 06/2019
BRASSAGEM — GRAVIDADE ESPECIFICA ]
DENSIDADE DO MOSTO E pH REVISAO: 01
N° DE IDENTIFICACAO FOLHA N°: 01/04
POP - 02.05

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Realizar as analises fisico-quimicas descritas

para parametros de qualidade especificos da cerveja ESB.

1. Determinar o brix, °P e SG (gravidade especifica)
2. Densidade
3. pH

CAMPO DE APLICACAO: Laboratorial
MATERIAL: Refratdmetro, Densimetro, proveta (250 ml), medido de pH e

termOmetro

DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:

1. Calibrar o refratometro com 4gua destilada (a leitura deve ser igual a zero),
ajustar e secar com cuidado o prisma e adicionar o mosto (temperatura 4 20°C).
Anotar o resultado expresso em Brix.

Para converter brix em gravidade especifica inicial (SG):

Modelo 1: SG = (BRIX. 4) + 1000

BRIX
Modelo 2: SG = 258, [(BRIX

“W2s8,2

+1

). 2271

Quando o brix ¢ determinado em temperatura diferente de 20 °C, faz-se a
necessidade da correcao dos valores:

Fator de correcao
1000

Brix real = (Brix na temperatura medida) — (
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BRASSAGEM — GRAVIDADE ESPECIFICA

EXTRA SPECIAL BITTER

DENSIDADE DO MOSTO E pH

N° DE IDENTIFICACAO
POP - 02.05

EMISSAO: 06/2019

REVISAO: 01

FOLHA N°: 02/04

O fator de corregdo ¢ encontrado na tabela a seguir:

Tabela: conversao da gravidade especifica da dgua para refratometros calibrados a 20°C

Temperatura | Corre¢ao | Temperatura | Corre¢ao | Temperatura | Corregao
1 -1,9 30 2,5 59 14,3
2 -1,9 31 2,8 60 14,8
3 -1,8 32 3,1 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
9 -1,6 38 5,1 67 18,6
10 -1,5 39 5,5 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 72 21,4
15 -0,9 44 7,4 73 22
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

21 0,2 50 10 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 1,4 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: Bichara (2018)
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EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 06/2019
BRASSAGEM - GRAVIDADE ESPECIFICA i}
DENSIDADE DO MOSTO E pH REVISAO: 01
N° DE IDENTIFICACAO FOLHA N°: 03/04
POP - 02.05

Para

converter SG em Plato (°P)
°p = (—1* 616,868) + (1111,14 = SG) — (360,272 = SG?) + (135,997 * SG*)

Parametro: °P ideal (ESB): 13,8 °P /Gravidade especifica inicial ideal (ESB): 1,046
— 1,065 SG / Gravidade especifica final ideal (ESB): 1,010 — 1,018 SG

. Densidade: deve-se completar a proveta com 250 ml de mosto em 20°C, inserir o
densimetro e girar com a ponta dos dedos (ndo encostar na parede da proveta).
Alinhas os olhos com o nivel do liquido e anotar a linha de graduagdo. A
concentragdo ideal dependera do método de produgdo, tipo de malte e quantidade
de 4gua.

pH: introduzir um pHmetro em uma amostra do mosto e anotar a leitura.

pH Ideal de pré-fervura (ESB): 5,1 —5,2.

REFERENCIAS:

Atelier da Cerveja. Tabela Periddica da cerveja. 2014. Disponivel em:
http://beercast.com.br/wp-content/uploads/2014/01/tabelaperiodicacerveja.pdf.
Acesso em: 06 maio 2019.

BICHARA, Natalia. Dicas sobre o uso de densimetros e refratometros. 2018.
Lamas Brew Shop. Disponivel em:
https://loja.lamasbrewshop.com.br/blog/2014/05/dicas-sobre-o-uso-de-
densimetros-e-refratometros.html. Acesso em: 08 maio 2019.
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EXTRA SPECIAL BITTER

BRASSAGEM — GRAVIDADE ESPECIFICA
DENSIDADE DO MOSTO E pH

EMISSAO: 06/2019

N° DE IDENTIFICACAO
POP - 02.05

REVISAO: 01

FOLHA N°: 04/04

DINSLAKEN, Daniel. Como usar o densimetro corretamente. Disponivel em:
https://concerveja.com.br/densimetro/. Acesso em: 05 maio 2019.

Gravidade Especifica, Calculadoras de Conversao Brix e Platao. Straight
thepint. Disponivel em: https://straighttothepint.com/specific-gravity-brix-plato-
conversion-calculators/. Acesso em: 05 maio 2019.

Emitido por:

Responsavel pela emissao

Aprovado por:

Responsavel pela aprovacao
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EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 06/2019
BRASSAGEM - QUANTIDADE DE _
EXTRATO E EFICIENCIA REVISAG: 01
N° DE IDENTIFICACAO FOLHA N°: 01/02
POP - 02.06

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Realizar os calculos e determinar a
quantidade de extratos necessarios para a brassagem segundo a receita, e eficiéncia
do malte

CAMPO DE APLICACAO: Laboratorial

DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:

1. Determinar a concentragao (°P) do mosto descrito conforme POP — 02.06

Concentracgdo

Aplicar: X = Volume total do mosto . 100

(resultado expresso em kg de

extrato necessario de matéria prima).

Eficiéncia do malte

Dissolver 10 g de agucar em 100 ml de dgua, medir o brix e converté-lo para °P

conforme POP 2,06 - (100% de extrato soluvel).

Aquecer 10g de malte (moido conforme a produ¢do do mosto) em 100ml de agua,

até atingir a temperatura de 66,7 °C e manter por 60 minutos em constante agitacao.

Resfriar a 20 °C o mosto produzido no laboratério e medir o brix do mosto

conforme POP 2.06 e converté-lo para °P.

BRIX(mosto de lab.).100
BRIX(4gua e agucar)

Eficiéncia (%) ou Rendimento pratico =

O rendimento pratico deve ser bem proximo ao rendimento tedrico expresso no

laudo do malte.
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EXTRA SPECIAL BITTER
BRASSAGEM - QUANTIDADE DE
EXTRATO E EFICIENCIA

EMISSAO: 06/2019

N° DE IDENTIFICACAO
POP - 02.06

REVISAO: 01

FOLHA N°: 02/02

Rendimento do malte

kg de malte (1)
Rendimento pratico (2)

eficiente conforme o teor de extrato expresso no laudo.

REFERENCIAS:

= E a quantidade de malte necessaria para que hidrolise seja

MATTOS, Rubens. Tecnologia Cervejeira. 2013. 129 p. Revisdo 01.d julho de

2013. 1° edigdo: agosto/2013. Tecbeer.

Emitido por: Aprovado por:

Responsavel pela emissao Responsavel pela aprovagao




APENDICE Q — POP 02.07 — Brassagem
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EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 062019
BRASSAGEM - RENDIMENTO _
REVISAO: 01
N° DE IDENTIFICACAO FOLHA N°: 01/01

POP - 02.07

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Realizar os calculos e determinar a
quantidade de extratos necessarios para a brassagem segundo a receita.

CAMPO DE APLICACAO: Laboratorial

DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:

Determinar a densidade do mosto (°P) a 20°C descrito conforme POP — 02.06. Para

calcular o rendimento que se deseja obter (Rend), aplica-se:

(Quantidade de mosto 20 C) . densidade . extrato original

(Rend) (%) = kg de malte

(resultado expresso em kg de extrato necessario de matéria prima).

Para rendimentos pds brassagem:

(volume do mosto pronto) . 0,96x. densidade . P

(Rend) (%) =

kg de malte usado

REFERENCIAS:

COOPERATIVA AGRARIA (Guarapuava (PR)). Guia Pritico de Producio de
Cerveja. Disponivel em:
http://www.agraria.com.br/malte/publicacoes/biblioteca/4. Acesso em: 06 maio
2019.

MATTOS, Rubens. Tecnologia Cervejeira. 2013. 129 p. Revisao 01.d julho de
2013. 1° edigao: agosto/2013. Tecbeer.

*0,96= Equivale a taxa de contragdo para 20 °C (4%).

Emitido por: Aprovado por:

Responsavel pela emissao Responsavel pela aprovacao




APENDICE R — POP 03.00 — Filtraciio/Clarificaciio
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EXTRA SPECIAL BITTEl} EMISSAO: 06/2019
FILTRACAO/CLARIFICACAO -

VOLUME, SPARGE E DENSIDADE REVISAO: 01

N° DE IDENTIFICACAO FOLHA N°: 01/02
POP - 03.00

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Determinar a temperatura de lavagem,
volume e densidade pré e pds fervura.
CAMPO DE APLICACAO: Laboratorial
DESCRICAO DO PROCEDIMENTO: Para cervejas mais claras usa-se mais dgua
na mosturagao e menos agua para a lavagem.

1. Volume fervura:

I.  Volume pré-fervura:
vol = agua da mostura (L) + sparge — agua absorvida pelo malte
II.  Volume pos-fervura:

vol = vol(préfervura) — evaporacdo — perdas do trub quente

Observacdo: Taxa de evaporacdo: 7 a 10% dependendo do dia
taxa de evapor¢io (%)

volume de caldeira cheia — volume do mosto pronto

= .1
volume de caldeira cheia 00

2. Quantidade agua de lavagem:

sparge = quantidade de dgua de brassagem. (1,5)*

A temperatura de lavagem da ESB ¢ na faixa de 75,6 °C,

3. Densidade: Determinar conforme POP 02,07

* A quantidade de agua de sparge ¢ uma média estipulada, pode se uma quantidade maior ou menor,

dependendo do tipo de cerveja fabricada.




APENDICE S- POP 03.00 — Filtragio/Clarificaciio
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EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 0612019
FILTRACAO/CLARIFICACAO - REVISAOO]
VOLUME, SPARGE E DENSIDADE
N° DE IDENTIFICACAO FOLHA N®: 02/02
POP - 03.00

REFERENCIA

BITTENCOURT, Nicholas. Lord of Guiuli: Receita de ESB (BJCP 8C). 2011.
Disponivel em: https://goronah.blog.br/receitas-de-cerveja/3-perdidos-esb. Acesso
em: 04 maio 2019.

MAGA, Lucas. Recirculacio e lavagem dos grios: 3 melhores métodos para
fazer. dez. 2018. Disponivel em: https://www.hominilupulo.com.br/cervejas-
caseiras/como-fazer/recirculacao-e-lavagem-graos/. Acesso em: 05 maio 2019.

Emitido por: Aprovado por:
Responsavel pela emissdo Responsavel pela aprovagao
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EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 06/2019
LUPULO - TIPO, QUAN’[;IDADE E S EVISAGO1
TEMPO DE ADICAO '
N° DE IDENTIFICACAO FOLHA N°: 01/03
POP - 04.00

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Determinar o tipo de lipulo, a quantidade ¢ o
tempo de adi¢ao do lupulo na fervura do mosto.

CAMPO DE APLICACAO: Producio

DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:

O tipo de lapulo usado para fixar o amargor e aroma dependera das caracteristicas
da cerveja.

amargor desejado x volume

G de alfa 4cidos =
ramas de alfa acldos = e ndimento do amargor(%) x1000

O rendimento de amargor leva em consideragdo o tempo da dosagem. (

Tabela 6 - Para rendimento de amargor

Rendimento de Amargor

Rendimento de Amargor Relacionado a
Concentragao de Extrato

Fervura (min)  at€¢ 12,5% 15% 20%

0 0 0
9 5 48 43
10a19 12 11,4 104
20 a29 15 143 13
30 a44 19 18,1 16,5
45a59 22 21 19,1
60 a 74 24 229 209
75 e mais 27 25,7 23,5

Fonte: Coperativa Agraria Malte




APENDICE U — POP 04.00 — Liipulo
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EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 06/2019
LUPULO - TIPO, QUANTIDADE E R EVISAG 01
TEMPO DE ADICAO
N° DE IDENTIFICACAO FOLHA N°: 02/03
POP - 04.00

Exemplo:

Para uma fervura de 75min:

Sera adicionado 40% do lapulo em 15 minutos apds o inicio de fervura, e os 60% em
60 minutos apds o inicio da fervura. Para uma concentracdo de extrato (embalagem)
igual a 12,5%.

Para extratos com até 12,5%

40% - 15 min. — 12%

60% -60 min. — 24%

(40x12) + (60x24)
100

O valor de 19,2% sera o rendimento do amargor.

= 19,2%

Quant.de AA (g) x % do lupulo usado
AA lupulo amargor (embalagem)

Amargor: quantidade de Idpulo (g) =

Quant.de AA (g) x % do lupulo usado
AA lupulo aroma (embalagem)

Aroma: quantidade de lipulo (g) =

Emitido por: Aprovado por:
Responsavel pela emissao Responsavel pela aprovacao
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EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 06/2019
LUPULO - TIPO, QUANTIDADE E REVISAO 0T
TEMPO DE ADICAO
N° DE IDENTIFICACAO FOLHA N°: 03/03
POP - 04.00

REFERENCIA

COOPERATIVA AGRARIA (Guarapuava (pr)). Guia Pritico de Producio de

Cerveja. Disponivel em:

http://www.agraria.com.br/malte/publicacoes/biblioteca/4. Acesso em: 06 maio

2019.

LARA, Carlos. Qual lapulo escolher: conheca os principais lapulos do
mundo. jan. 2018. Disponivel em: https://www.hominilupulo.com.br/cervejas-

caseiras/qual-lupulo-escolher/. Acesso em: 05 maio 2019.

Emitido por: Aprovado por:

Responsavel pela emissao Responsavel pela aprovacao




APENDICE W — POP 05.00 — Remogéo do trub

EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 06/2019
REMOCAO DO TRUB _
REVISAO: 01
N° DE IDENTIFICACAO FOLHAN’: 01/01
POP - 05.00

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Realizar a separacdo do #rub e determinar o
volume retirado e perdido de mosto.

CAMPO DE APLICACAO: Producio

DESCRICAO DO PROCEDIMENTO: A técnica mais usada é o whirpool, consiste
em rotacionar o mosto na tina por aproximadamente 30 segundo com velocidade de
12m/s e deixar em repouso de 20 a 30 minutos. Os floculos tendem a ficar no centro
do tanque com fundo conico. A transferéncia do mosto € realizada por uma passagem
acima do volume do #7ub decantado.

Geralmente perde-se entre 3 — 5% do volume na remocgao do trub.

REFERENCIA

MATTOS, Rubens. Tecnologia Cervejeira. 2013. 129 p. Revisdo 01.d julho de
2013. 1° edigdo: agosto/2013. Tecbeer.

Emitido por: Aprovado por:
Responsavel pela emissdo Responsavel pela aprovagao
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EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 06/2019
RESFRIAMENTO E AERA(;AO _
REVISAO: 01
N° DE IDENTIFICACAO FOLHAN’: 01/01

POP - 06.00

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Resfriar o mosto at¢é uma temperatura
adequada para receber o fermento e introduzir oxigénio para a multiplicacao das
células.

CAMPO DE APLICACAO: Producio

DESCRICAO DO PROCEDIMENTO: O resfriamento do mosto é realizado mais
rapido possivel até atingir a temperatura de 18 a 20 °C através do trocador de calor.
O tempo de resfriamento ndo deve ultrapassar 100 minutos para ser mantida o sabor.
O oxigénio ¢ injetado na saida do trocador de calor. O processo ¢ realizado com O>
injetado no mosto. Essa injecdo deve ser realizada de 8,0 — 10 mg de O2/L.
Observacdo: A temperatura de resfriamento deve ser abaixo de 20 °C para evitar a

oxidagdo na injegao de O».

REFERENCIA

AGRARIA. Entendendo a Levedura Cervejeira. Disponivel em:
http://www.agraria.com.br/extranet/arquivos/agromalte arquivo/mod 3 fermenta
cao_e maturacao.pdf. Acesso em: 23 maio 2019.

MATTOS, Rubens. Tecnologia Cervejeira. 2013. 129 p. Revisao 01.d julho de
2013. 1° edigdo: agosto/2013. Tecbeer.

Emitido por: Aprovado por:

Responsavel pela emissdo Responsavel pela aprovagao




APENDICE Y — POP 07.01 — Fermentaciio
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EXTI}A SPECIAL BITTER . EMISSAO: 06/2019
FERMENTACAO — QUANTIDADE DE CELULAS,
DENSIDADE, TEMPERATURA E HIDRATACAO DO REVISAO: 01
FERMENTO
N° DE IDENTIFICACAO FOLHA N°: 01/02
POP - 07.01

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Determinar a densidade do mosto e a
temperatura de inoculagao.
CAMPO DE APLICACAO: Laboratorial
DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:
A quantidade necessaria de células para iniciar a fermentacao ¢ determinado a partir
de:
Ale: 750 milhdes . volume do mosto (L).0G

1.Densidade: deve-se completar a proveta com 250 ml de mosto em 20°C, inserir o
densimetro e girar com a ponta dos dedos (ndo encostar na parede da proveta).
Alinhas os olhos com o nivel do liquido e anotar a linha de graduacdo. A
concentracgdo ideal dependera do método de producao, tipo de malte e quantidade
de agua.

2.temperatura da inoculacdo: ¢ informada segundo o laudo ou embalagem do
fermento usado, geralmente 20°C para as leveduras ndo sofrerem choque térmico,
¢ necessario que a temperatura do mosto que receberd as leveduras hidratadas seja
aproximada.

3.Hidratagao de fermentos secos: Adicionar em Erlenmeyer 10-15 ml de H.O/grama
(vide embalagem) de fermento (ndo adicionar o fermento). Vedar com papel
aluminio e ferver por 10 minutos. Resfriar a temperatura de 23 °C =+ 3 °C e
aproximada do mosto (para onde sera transferido). Adicionar o fermento (com

pouca agitacdo), aguardar 30 minutos de repouso e transferir para o mosto.




APENDICE Z - POP 07.01 — Fermentacio
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EXTRA SPECIAL BITTER . EMISSAO: 06/2019
FERMENTACAO - QUANTIDADE DE CELULAS,
DENSIDADE, TEMPERATURA E HIDRATACAO DO REVISAO: 01
FERMENTO
N° DE IDENTIFICACAO FOLHA N°: 02/02
POP - 07.01
REFERENCIA

MAGA, Lucas. Como inocular o fermento da maneira correta. 2018.
Disponivel em: https://www.hominilupulo.com.br/universo-da-cerveja/inocular-o-
fermento/. Acesso em: 20 maio 2019.

ROTENFUSS BIER. Taxa de inocula¢ao e Oxigenacao. 2012. Disponivel em:
https://rotenfussbier.com/2012/01/03/taxa-de-inoculacao-e-oxigenacao/. Acesso

em: 20 maio 2019.

Emitido por:

Aprovado por:

Responsavel pela emissao

Responsavel pela aprovacao
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EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 06/2019
FERMENTACAO - PURGA DE FERMENTO,
PRESSAO NO TANQUE E MATURACAO REVISAO: 01
N° DE IDENTIFICACAO FOLHA N°: 01/03
POP - 07.02

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Realizar a purga de fermento e determinar a
pressdo no tanque

CAMPO DE APLICACAO: Produgio

DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:

1. Fases da fermentacao:

I- Adaptativa: 15 horas para concluir.

II- Crescimento: 2 — 6 dias (Ale) — ¢ realizado a purga de fermento ao final da fase.

I11- Estacionario: Diminuig¢ao ¢ atenuagdo do OG. Nesta fase deve-se iniciar o
processo de limpeza, aumentar 1 °C por dia até a faixa de temperatura mais alta
aceita pela temperatura, € manter por dois dias.

2. Purga de fermento: Apos a fase de crescimento, deve-se realizar a purga.
Consiste em remover a quantidade de fermento depositado no fundo do tanque.
E notéavel que a primeira leva, saird o fermento em tons bem escuros, que devera
ser descartado. A segunda leva ¢ de tom mais claro e pode ser realizado a
contagem de células para fermentagdes futuras desde que, estocado
assepticamente.

3. Pressdo no tanque: A pressao no taque de fermentagdo ndo pode ser superior a 1
bar.

4. Temperatura e tempo de fermentacdo: a temperatura ¢ determinada na
embalagem e/ou laudo da levedura. O tempo estimado depende do objetivo do

cervejeiro.




APENDICE AB - POP 07.02 — Fermentacio
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EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 06/2019
FERMENTACAO - PURGA DE FERMENTO,
PRESSAO NO TANQUE E MATURACAO REVISAO: 01
N° DE IDENTIFICACAO FOLHA N°: 02/03
POP - 07.02

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Realizar a purga de fermento e determinar a
pressdo no tanque

CAMPO DE APLICACAO: Produgio

DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:

5. Fases da fermentagao:

I- Adaptativa: 15 horas para concluir.

II- Crescimento: 2 — 6 dias (Ale) — ¢ realizado a purga de fermento ao final da fase.

I11- Estacionario: Diminuigao ¢ atenuagdo do OG. Nesta fase deve-se iniciar o
processo de limpeza, aumentar 1 °C por dia até a faixa de temperatura mais alta
aceita pela temperatura, € manter por dois dias.

6. Purga de fermento: Apds a fase de crescimento, deve-se realizar a purga.
Consiste em remover a quantidade de fermento depositado no fundo do tanque.
E notéavel que a primeira leva, saird o fermento em tons bem escuros, que devera
ser descartado. A segunda leva ¢ de tom mais claro e pode ser realizado a
contagem de células para fermentagdes futuras desde que, estocado
assepticamente.

7. Pressdo no tanque: A pressao no taque de fermentacao geralmente nao pode ser
superior a 1 bar, mais pode ser viavel para a carbonatacao cerveja.

8. Temperatura e tempo de fermentacdo: a temperatura ¢ determinada na
embalagem e/ou laudo da levedura. O tempo estimado depende do objetivo do

cervejeiro.




APENDICE AC - POP 07.02 — Fermentacio
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EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 06/2019
FERMENTACAO - PURGA DE FERMENTO,
PRESSAO NO TANQUE E MATURACAO REVISAO: 01
N° DE IDENTIFICACAO FOLHA N°: 03/03
POP - 07.02
REFERENCIA

FERMENTIS. Tips and Tricks. Um guia sobre levedura e fermentacio para
cervejeiros artesanais. 2018. Disponivel em:
https://www.acervapetropolis.com.br/download/ LEVEDURA FERMENTIS.p
df. Acesso em: 20 maio 2019.

LARA, Carlos. Fermentac¢ao e maturacao da cerveja: aprenda como
fazer! 2018. Disponivel em: https://www.hominilupulo.com.br/cervejas-
caseiras/fermentacao-e-maturacao/. Acesso em: 20 maio 2019.

Emitido por:

Aprovado por:

Responsavel pela emissao

Responsavel pela aprovacao




APENDICE AD - POP 07.03 — Fermentacio
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EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 06/2019
FERMENTACAO — ANALISE S EVSAOO1
SENSORIAL ’
N° DE IDENTIFICACAO FOLHAN’: 01/01
POP -07.03

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: A andlises sensoriais do produto

CAMPO DE APLICACAO: Produgio
DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:
A andlises sensoriais do produto é acompanhada pelo Sommelier da empresa que
deve avaliar as caracteristicas (paladar, aroma, visual) ao longo do processo de

fermentagdo, da maturagao e ao final do processo.

Emitido por: Aprovado por:
Responsavel pela emissdo Responsavel pela aprovagao




APENDICE AE — POP 07.04 — Fermentacio
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EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 06/2019
FERMEN TACAO — CONTAGEM DE S EVSAOO1
CELULAS '
N° DE IDENTIFICACAO FOLHA N°: 01/02
POP -07.04

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Realizar a contagem de células viaveis
através da purga de fermento ou diluicdo da amostra.

CAMPO DE APLICACAO: Laboratorial

DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:

1. Diluicao:

1
Amostra — || — Iml
——» | 10 || 100 || 1000]|10000

v

!

1/10.000 ml

A contagem deve ser feita em formato de S da esquerda para a direita, sem contar as

células que encostardo na divisoria da placa através do microscopio binocular.

)
)

Exemplo:

Pode-se usar azul de metileno (25ppm) para calcular a viabilidade das células. As
células viaveis, manterdo sua cor original, enquanto as células mortas absorverao a

cor do azul de metileno.

UFC
Concentracdo (ﬁ) = N2 de células . 10000 (cAmara de Neubauer). 10000 (Fator de diluigio)




APENDICE AF - POP 07.04 — Fermentacio
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EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 06/2019
FERMENTACAO — CONTAGEM DE S EVSAOO1
CELULAS '
N° DE IDENTIFICACAO FOLHA N°: 02/02
POP -07.04

REFERENCIA

NOBRE, Thais de Paula. Viabilidade celular de Saccharomyces cerevisiae
cultivada em associacdo com bactérias contaminantes da fermentacao
alcodlica. 2005. 90 f. Dissertacao (Mestrado) - Curso de Ciéncias e Tecnologia
dos Alimentos, Escola Superior de Agricultura Luiz Queiroz, Sao Paulo, 2005.

KASVI (Org.). Como ¢é realizada a Contagem de Células?: Principio da Camara
de Contagem. 2017. Disponivel em: https://kasvi.com.br/como-e-realizada-
contagem-de-celulas/. Acesso em: 21 maio 2019.

Emitido por: Aprovado por:
Responsavel pela emissdo Responsavel pela aprovagao




APENDICE AG - POP 07.05 - Fermentacio
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EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 06/2019
FERMENTACAO — DOSAGEM DE S EVSAOO1
FERMENTO '
N° DE IDENTIFICACAO FOLHAN’: 01/01
POP -07.05

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Calcular a quantidade de levedura usada na
fermentagao do mosto.

CAMPO DE APLICACAO: Laboratorial

DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:

Informacao necessarias:

¢ Quantidade de células viaveis: se o fermento ¢ de primeiro uso, deve-se conter as
informagdes na embalagem e/ou laudo, se for reaproveitado deve-se realizar a
contagem de células conforme POP 07.03

e Volume

¢ OG estipulada.

e Eficiéncia: embalagem

Aplicar: N2 células = 187500 .vol. (0G — 1)

] N@ células
Quantidade (g) =

eficiéncia

(Quantidade de células/g) . 100

REFERENCIA

TOZZI, Ivan. Calculos Cervejeiros 4 — Levedura. Disponivel em:
https://blogdotozzi.com.br/2018/03/21/calculos-cervejeiros-4-levedura/. Acesso
em: 22 maio 2019.

Emitido por: Aprovado por:

Responsavel pela emissdo Responsavel pela aprovagao




APENDICE AH - POP 07.06 — Fermentacio
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EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 06/2019
CONTROLE DE FERMENTACAO - S EVSAOO1
ATENUACAO '
N° DE IDENTIFICACAO FOLHAN’: 01/01
POP - 07.06

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Controlar o andamento da fermentacdo em
relagdo a consumo de extrado pela levedura.
CAMPO DE APLICACAO: Laboratorial
DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:
1. Adicionar em um funil de Buchner: 200 ml de mosto ¢ a quantidade
proporcional de fermento conforme POP 07.04. Medir a quantidade de extrato
inicial e apos 24 horas em temperatura ambiente, se possivel manter em

agitacdo (pouca) para acelerar a fermentagao.

. Extrato inicial (°P) — Extrato final (P)
Atenuacio (%) = — .100
Extrato inicial (°P)

REFERENCIA

MATTOS, Rubens. Tecnologia Cervejeira. 2013. 129 p. Revisdo 01.d julho de
2013. 1° edigao: agosto/2013. Tecbeer.

Emitido por: Aprovado por:
Responsavel pela emissdo Responsavel pela aprovagao
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EXTRA SPECIAL BITTER
MATURACAO E DIACETIL

EMISSAO: 06/2019

REVISAO: 01

N° DE IDENTIFICACAO
POP - 08.00

FOLHA N°: 01/01

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Resfriar para decantacdo da levedura,

precipitacao de proteinas polifenol, controle de off-flavors e suavizagdo. O processo

de maturacao contribui para estabilizagdo coloidal da cerveja.
CAMPO DE APLICACAO: Laboratorial
DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:

O tempo de matura¢do: a maturagdao depende bastante do objetivo do cervejeiro.

Entretanto, uma forma pratica de saber se a cerveja estd maturada ¢ realizando a

conversao do a-acetolactato em diacetil através do aumento de temperatura.

e Aquecer 50 ml de amostra em temperatura de 60 °C por 5 minutos;

e Aguardar 20 minutos para a conversao;

e Se conferir cheiro de manteiga a cerveja ainda ndo estara maturada.

Emitido por: Aprovado por:

Responsavel pela emissao Responsavel pela aprovagao
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EXTRA SPECIAL BITTER
MATURACAO - IBU

EMISSAO: 06/2019

N° DE IDENTIFICACAO
POP - 08.01

REVISAO: 01

FOLHA N°: 01/02

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Antes do Envase, deve-se medir a quantidade

de IBU da cerveja
CAMPO DE APLICACAO: Laboratorial
DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:

U. AA(%) . Lipulo (g) . 1000

IBU =
v Volume final da cerveja

U= Fator de utilizacdo (OG x Tempo)
AA% = Descrigdo que acompanha receita

Lupulo (g) = Quantidade de ltipulo expresso em gramas




APENDICE AK — POP 08.01 -Maturaciio
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EXTRA SPECIAL BITTER
MATURACAO - IBU

EMISSAO: 06/2019

N° DE IDENTIFICACAO
POP - 08.01

REVISAO: 01

FOLHA N°: 02/02

Figura 2 - Gravidade Original x Tempo de fervura

Qravidade Qigind / SG

REFERENCIA

BULLELHSEEBEYER

1.030

0.000
0.034
0.065

0.1186
0.137
0.156
0.173
0.187
0.201
0212
0.223
0.232
0.240
0.247
0.253
0.259
0.264
0.269
0.273
0.276
0.285
0.291

0.301

1.040 1.050 1.080 1.070 1.080 1.0890

0000 0000 0.000 0000 0.000 0.000
0031 0029 0026 0024 0022 0.020
0058 0054 0049 0045 0041 0.038
0084 0077 0070 0054 0059 0.04
0106 0097 0088 0081 0074 0.088
0125 0114 0105 0096 0087 0.080
0142 0130 0119 0109 0039 0.0A
0158 0144 0432 0120 0110 0101
0171 0157 0143 01431 0120 0.109
0183 0168 0153 0140 0128 0117
0194 0477 0182 0143 0135 0124
0203 018 0170 01355 0142 0.130
0212 0194 0477 0162 0148 0135
0219 0200 0183 0167 0153 0.140
0226 0206 0189 0172 015 0144
0232 0212 0194 0177 0162 0.143
0237 0216 0198 0181 0165 0.151
0241 0221 0202 0184 0169 0154
0245 0224 0205 0188 0171 0457
0248 0228 0208 0190 0174 0159
0252 0231 0211 0193 0176 0.161
0261 0238 0218 0199 0182 0.166
0266 0243 0222 0203 0186 0.170
0270 0247 0226 0206 0188 0172
0275 0252 0230 0210 0192 0176

1.100

0.000
0.018
0.035

0.062
0.073
0.083
0.092
0.100
0.107
0113
0.119
0.124
0.128
0.132
0135
0.138
0141
0.143
0.145
0.147
0152
0155
0.157
0.161

1.110

0.000
0.017
0.032

0.056
0.067
0.076
0.084
0.091
0.098
0.103
0.108
0.113
0.117
0.120
0123
0.126
0.129
013
0.133
0.135
0.138
0.142
0.144
0.147

1.120 1.130

0.000 0.000
0015 0014
0029 0026
0041 0037
0052 0.047
0061 0056
0069 0063
0077 0070
0.083 0076
0089 0082
0094 0088
0029 0091
0103 0094
0107 0.098
010 010
0113 0103
0115 0105
0118 0.108
0120 0109
0121 011
0123 0maz2
0127 0116
0130 019
0132 0120
0134 0123

A casa do cervejeiro. CALCULAR O AMARGOR (IBU) DA SUA
CERVEJA. Disponivel em: https://www.acasadocervejeiro.com.br/calcular_ibu.
Acesso em: 30 maio 2019.

Emitido por:

Responsavel pela emissdo

Aprovado por:

Responsavel pela aprovacao
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EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 06/2019
MATURACAO - ABV _
REVISAO: 01
N° DE IDENTIFICACAO FOLHAN’: 01/01

POP - 08.02

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Antes do Envase, deve-se medir a quantidade
de 4alcool por volume na cerveja

CAMPO DE APLICACAO: Laboratorial

DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:

OG — Gravidade original (antes da fermentagdo)

FG — Gravidade final (apds a maturacao)
%ABV = 131,25 = (OG- FG) =°GL
Baixo Teor Alcoodlico: 05-2,0%
M¢édio Teor Alcoolico: 2,0- 4,5%
Alto Teor Alcoolico: Acima de 4,5%

REFERENCIA

ROSENTHAL, Rodolfo. Quantidade de alcool na cerveja: aprenda como
calcular. 2018. Disponivel em: https://www.hominilupulo.com.br/universo-da-
cerveja/calcular-alcool-cerveja/. Acesso em: 30 maio 2019.

Emitido por: Aprovado por:

Responsavel pela emissao Responsavel pela aprovagao




APENDICE AM — POP 09.00 — Filtracio e Estabilidade Coloidal

88

EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 06/2019
FILTRACAO E ESTABILIDADE S EVSAOO1
COLOIDAL ’
N° DE IDENTIFICACAO FOLHAN’: 01/01
POP -09.00

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Decantar proteinas, taninos, metais
(principalmente Cu'" Fe) e células, a fim de promover a clarificacdo da cerveja.
DESCRICAO DO PROCEDIMENTO: Adicionar o colageno especial & cerveja, no
30 minuto antes da filtragao.

Colagenos especiais:

Silica hidrogel — 100g/hL

Silica Xerogel — 20g/hL

Galotaninos — 20g/hL

A filtrag@o ocorre na saida do mosto para o setor de envase.

REFERENCIA

MATTOS, Rubens. Tecnologia Cervejeira. 2013. 129 p. Revisao 01.d julho de
2013. 1° edigdo: agosto/2013. Tecbeer.

Emitido por: Aprovado por:

Responsavel pela emissdo Responsavel pela aprovagao
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EXTRA SPECIAL BITTER EMISSAO: 06/2019
PRODUTO ACA~BADO - ENVAZE E S EVSAOO1
PASTEURIZACAO E ROTULAGEM

N° DE IDENTIFICACAO FOLHAN’: 01/01

POP -10.00

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Realizar o envasamento da cerveja pronta em
garrafas, latas ou barris.
DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:

Envase: a cerveja é envasada logo ao fim da maturagao.

Embarrilamento: Segue por mangueira até o setor de envase que fixada entrada do
barril para receber o produto. Cada unidade ¢ identificada e encaminhadas ao
deposito para aguarde de andlises organolépticas e fisico-quimicas.

Garrafas: Segue por mangueiras até o setor de envase fixada 4 envasadora de

garrafas, lacradas por tampador.

Pasteurizacdo: As garrafas que serdo pasteurizadas sdo imersas em tanques com agua
a temperatura 65-68 °C por aproximadamente 20 segundo, dependendo do estilo de
cerveja fabricada. Depois seguird para o setor de rotulagem, e se necessario para a

camara fria ou depdsito de produto acabado.

Rotulagem: A rotulagem de barris ou garrafas devem conter informagdes:
Da cerveja: Descrigdo do produto, marca e ingredientes, aditivos, graduacao
alcoolica, identificagdo do lote e prazo de validade.

Da cervejaria: Nome empresarial, endereco e niimero de registro no mapa.

Emitido por: Aprovado por:

Responsavel pela emissao Responsavel pela aprovacao
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CONTAMINACAO - ENTEROBACTERIAS

—1S0O 21528-1 :2017

EMISSAO: 06/2019

N° DE IDENTIFICACAO
POP -11.01

REVISAO: 01

FOLHA N°: 01/01

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Detectar a presenca de enterobactérias
conforme a ISO 21528-1:2017
CAMPO DE APLICACAO: Laboratorial

DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:

25 ml amostra +
225 ml de 4gua
protonada (H,Op)

Plaquemento Agar
Vermelho Violeta

Plaquemento* Agar
Vermelho Violeta
Bile com Glicose

(incubagao 35° C/18h)

9 ml (HZOp) Bile com Glicose
(incubagdo 35° C/18h)
|
[
9 ml (H,Op)

*Plaqueamento em profundidade

Bile com Glicose

Plaquemento* Agar
Vermelho Violeta

(incubagdo 35° C/18h)

Género Forma Gram
Enterobactéria Bastonete Negativo
REFERENCIA

SILVA, Neusely da et al. Manual de métodos de analise Microbiolégica de

Alimentos e agua. 4. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2010. 632 p.

Emitido por:

Responsavel pela emissdo

Aprovado por:

Responsavel pela aprovacao




APENDICE AP - POP 11.02 — Contaminacio

EMISSAO: 06/2019
CONTAMINACAO - Pseudomonas spp .
REVISAO: 01
N° DE IDENTIFICACAO FOLHAN’: 01/01
POP -11.02

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Detectar a presenca de Pseudomonas spp.
CAMPO DE APLICACAO: Laboratorial
DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:

25 ml amostra +

225 ml de agua
protonada (H,Op)
I
| |
0,1 ml em agar CFC
Plaqueamento em
9 ml (Hz()p) superficie (incubagdo
25 °C/48h)

|
0,1 ml em agar CFC
Plaqueamento em 9 ml (H,Op)

superficie (incubagio
L 0,1 ml em agar CFC
Plaqueamento em

25 °C/48h))
superficie (incubacdo
25 °C/48h)

Se houver crescimento acima de 15 colonias nas placas, selecionar 5 colonias de
cada placa e realizar o esfregago em agar nutriente, incubar a 25 °C /24h. E realizar

o teste oxidase.

Género Forma Teste Gram
oxidase
Pseudomonas Bastonete Positivo negativo
spp curvados
REFERENCIA

SILVA, Neusely da et al. Manual de métodos de analise Microbioldgica de
Alimentos e agua. 4. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2010. 632 p.

Emitido por: Aprovado por:
Responsavel pela emissao Responsavel pela aprovagao
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CONTAMINACAO -BACTERIAS

LATICAS

EMISSAO: 06/2019

REVISAO: 01

N° DE IDENTIFICACAO
POP -11.03

FOLHA N°: 01/02

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Detectar a presenca de

Pediococcus sp, Leuconostoc sp, Streptococcus sp,
CAMPO DE APLICACAO: Laboratorial
DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:

Fluxograma:

25 ml amostra +
225 ml de 4gua
protonada (H,Op)

Plaquemento Agar
9 ml (H,Op) MRS (incubagao
37° C/48h)

Plaquemento Agar
MRS (incubagdo 9 ml (H,Op)
37° C/48h)

Plaquemento Agar
MRS (incubagdo
37° C/48h)

*Plaqueamento em profundidade

lactobacillus sp,

Género (sp.) Forma Gram

lactobacillus Bastonete Positivo
Pediococcus Coco (isoladospares e tétrades) Positivo
Leuconostoc Cocos (cadeias) Positivo
Streptococcus Cocos (cadeias) Positivo
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CONTAMINACAO - BACTERIAS
LATICAS

EMISSAO: 06/2019

REVISAO: 01

N° DE IDENTIFICACAO
POP -11.03

FOLHA N°: 02/02

REFERENCIA

SILVA, Neusely da et al. Manual de métodos de analise Microbiolégica de

Alimentos e agua. 4. ed. Sao Paulo: Livraria Varela, 2010. 632 p.

Emitido por: Aprovado por:

Responsavel pela emissao Responsavel pela aprovacao
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EMISSAO: 06/2019
CONTAMINACAO - Escherichia coli _
REVISAO: 01
N° DE IDENTIFICACAO FOLHA N°: 01/01
POP -11.04

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Detectar a presenca de Escherichia coli

CAMPO DE APLICACAO: Laboratorial

DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:
Fluxograma:

25 ml amostra +
225 ml de 4gua
protonada (H,Op)
|

[ |
Plaquemento Agar

9 ml (H,Op) VRB com lactose
(incubagdo 35° C/24h)

Plaquemento* Agar
VRB com lactose 9 ml (H,Op)
(incubagdo 35° C/24h)

Plaquemento* Agar
VRB (incubagéo 35°
C/24h)

Género Forma Gram
Escherichia coli Bastonete Negativo
REFERENCIA

SILVA, Neusely da et al. Manual de métodos de analise Microbioldgica de
Alimentos e agua. 4. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2010. 632 p.

Aprovado por:

Emitido por:
Responsavel pela aprovagao

Responsavel pela emissdo
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CONTAMINACAO - TESTE GRAM

EMISSAO: 06/2019

REVISAO: 01

N° DE IDENTIFICACAO FOLHAN’: 01/01
POP -11.05

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Detectar a presenca de bactéria Gram

positivo/negativo através do método de Hucker.

CAMPO DE APLICACAO: Laboratorial

DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:

Adicionar cloreto de sddio sobre uma lamina de vidro e realizar o esfregacgo
sobre a lamina e secar naturalmente.

Cobrir a lamina de Solugao de Cristal Violeta de Hucker — manter em contato
por 60 segundo.

Lavar com 4gua corrente”.

Lavar com etanol até o desprendimento total do corante.

Lavar com agua corrente.

Cobrir com Solugdo de Safranina — manter com contato por 30 segundo.
Lavar com agua corrente.

Secar com papel absorvente e observar em microscopio.
Bactérias Gram Positivas — Coradas de roxo.
Bactérias Gram Negativas — Coradas de vermelho.

" A 4gua usada para lavar a lamina deve ser corrende e de fluxo bem leve

REFERENCIA

SILVA, Neusely da et al. Manual de métodos de analise Microbioldgica de
Alimentos e agua. 4. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2010. 632 p.

Emitido por:

Responsavel pela emissao

Aprovado por:

Responsavel pela aprovacao




APENDICE AU — POP- Limpeza e sanitizacio

EMISSAO: 06/2019
LIMPEZA E SANITIZACAO -
REVISAO: 01
N° DE IDENTIFICACAO FOLHA N°: 01/02
POP - 12.01

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Promover a limpeza e sanitizacdo dos
equipamentos de brassagem, tais como tanques e materiais de inox, através de
recirculacao pelo sistema ou imersao.
CAMPO DE APLICACAO: Producio
DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:
A limpeza normal dos tanques e equipamentos devem seguir conforme
descrito:
e Enxaguar (internamente) todas as pegas e equipamentos.
e Diluir o detergente (alcalino) C-272 em agua (1,2 — 1,5%), e recircular
pelo sistema a temperatura de 80 °C por 30-40 minutos.
e [Enxaguar.
e Diluir o detergente (acido) A-670 (1,2 -1,5%), e recircular pelo
sistema a temperatura ambiente por 20-30 minutos.
e [Enxaguar.
e Diluir o desinfetante S-380 em agua (0,3 — 1%), e recircular pelo
sistema a temperatura ambiente por 15 minutos.

e Realizar a etapa de drenagem, ou enxague.

Observacdes: Pode-se realizar a desinfeccdo com S-380, drenagem e enxague, 20
minutos antes da utiliza¢do dos equipamentos.
A limpeza alcalina e desinfec¢do devem ser realizadas sempre. A limpeza acida

pode ser realizada uma vez sim e a outra ndo.
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EMISSAO: 06/2019
LIMPEZA E SANITIZACAO

REVISAO: 01

N° DE IDENTIFICACAO FOLHA N°: 02/02
POP -12.01

REFERENCIA

RETAMAL, Eng. Quim. Roberto. limpeza e sanitizacio em microcervejarias.
Emp. Kalykin. Disponivel em: https://docplayer.com.br/71682748-Limpeza-e-
sanitizacao-em-microcervejarias.html. Acesso em: 28 maio 2019.

Emitido por:

Responsavel pela emissdo

Aprovado por:

Responsavel pela aprovagao
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EMISSAO: 06/2019

LIMPEZA E SANITIZACAO -
PASSIVACAO

REVISAO: 01

N° DE IDENTIFICACAO
POP -12.02.00

FOLHA N°: 01/01

OBJETIVO DO PROCEDIMENTO: Promover a passiva¢ao dos equipamentos de

brassagem, como tanques ¢ materiais de inox, através de recirculagao pelo sistema

ou imersao.
CAMPO DE APLICACAO: Producio
DESCRICAO DO PROCEDIMENTO:

e Enxaguar (internamente) todas as pegas € equipamentos.

e Diluir o detergente (alcalino) C-272 em agua (10%), e recircular pelo

sistema a temperatura de 80 °C por 2 ou 3 horas.

e [Enxaguar.

e Diluir o detergente (a4cido) A-691 em dgua (00%), e recircular pelo sistema

a temperatura a temperatura ambiente por 3 horas.

e [Enxaguar.

Executar quando: usar os equipamentos pela primeira vez; apds ampliacdes e

trabalho de manutenc¢ao e reparos.

REFERENCIA

RETAMAL, Eng. Quim. Roberto. limpeza e sanitizacio em microcervejarias.
Emp. Kalykin. Disponivel em: https://docplayer.com.br/71682748-Limpeza-e-

sanitizacao-em-microcervejarias.html. Acesso em: 28 maio 2019.

Emitido por: Aprovado por:

Responsavel pela emissdo Responsavel pela aprovagao
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Anexo A — Exemplo de Carta de Controle.
6,000
5,500
5,000
4,500
4,000

3,500

3,000

1 2 3 4 5 g 7 8 ) 10

ABV [2GL) ==== Média L5C

Lc

Fonte: da autora, 2019.
Anexo B — Exemplo do Processo de Produciao em uma Cervejaria.

A0l e

|
o

Fonte: da autora, 2019.




