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A cervejae seus segredos

CONTROLE DE QUALIDADE
CERVEJAS
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PRINCIPAIS ANALISES
FISICO-QUIMICAS DA
CERVEJA
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MATERIAS-PRIMAS
AGUA
MALTE
CEREAIS (ARROZ E MILHO)
LUPULO
EXTRATO DE ALTA MALTOSE
ACUCAR
ADITIVOS
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Agua

- Sabor

- Odor

- Cor

- Turbidez

- pH

- Alcalinidade

- Teor de ferro

- Teor de cloro

- Gas carbonico
- Oxigénio dissolvido
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AGUA BRUTA
Reservatorios e entrada dos filtros.
0H.
eor de cloro.
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AGUA FILTRADA
pH

Teor de cloro
Dureza (calcio)
Dureza (magnasio)
Dureza (total)

Agua de caldeiras
pH

Condutividade
Soélidos dissolvidos
Dureza

Alcalinidade

Silica fosfatos
Sulfitos

Torres de
Resfriamento

pPH

Condutividade

Solidos dissolvidos
Dureza

Alcalinidade fenol, total
e hidroxida

Cloretos

Silica soluvel
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Gritz de cereal

- Granulometria

- Umidade (%)

- Rendimento (%)

- Tempo de sacarificacao (min)
- Matéria graxa
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AcuUcar

- Umidade (acucar solido) (%)
- Rendimento (%)

- Teor de cinzas

- Teor de SO,

- Floculacao
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MATERIAS-PRIMAS EM GERAL
- Acido latico
- Cloreto de calcio
- Estabilizante fisico-quimico
- Estabilizante de espuma
- Antioxidante
- Carvao ativado
- Placas filtrantes
- Terra diatomacea (cor, pH, velocidade de
filtracao, granulometria, densidade,
degustacao).
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e Moagem

- Verificagcao do grau de C E RV EJ AS

moagem _

- Teor de p6  Resfriamento do mosto
. Brassagem - Oxigénio dissolvido

- pH Mostura

- Sacarificacao ( mosto em

processo e mosto pronto) ’ Fermenta(;ao

- Extrato do mosto - Extrato aparente

primitivo - Extrato aparente final

- Cor - Grau de fermentacao final.
- Coagulacao protéica - Diacetil

- Aspecto visual, olfativo,

degustacéo.
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« Maturacao
- Cor
- Extrato aparente

- Extrato original * Adega de pressao

- Oxigénio dissolvido (cervejafiltrada)
- Diacetil - Extrato aparente
- Degustacao - Cor
- Oxigénio dissolvido
- CO,
- Turbidez (EBC)
* Filtracao - Diacetil
- Oxigénio dissolvido - Degustacao
- CO,
- Amargor
- Espuma

- Aspecto visual ( brilho, cor,
translucidez)

- Degustacao
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« Embarrilamento
- Oxigénio dissolvido
- CO,

* Envasamento - Aspecto (turbidez)

- Oxigénio dissolvido

- CO2
- Cor « Ar comprimido
- Espuma - Resfriamento do mosto
- Degustacao - Propagacao de fermento
- Teste Pasteurizacéo - Fermentagao

- Maturacgéo

- Filtracao

- Tanques de presséo
(Cervejafiltrada)

- Envasamento
- Embarrilamento
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Cervelja Engarrafada

- Turbidez

- Extrato (Primitivo / Extrato final)
- O2 dissolvido

- Co,

- Espaco vazio

- Amargor

- Diacetil

- Degustacao Final ( Temperatura Ambiente)
- Turbidez 0° C /24 Horas

- Temperatura ambiente

- Alcools Superiores

- Aldeidos

- Cetonas
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 Gas carboOnico  Detergentes e
-Pureza desinfetantes
- Degustacao - Principio ativo

- Concentracao de solucdoes CIP
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CONTROLE DE QUALIDADE
MICROBIOLOGICO
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« Aguade processo

- Agua cervejeira
- Agua declorada

e AcuUcar
- Bolores
- Leveduras
- Coliformes totais e fecais

CONTROLES AUXILIARES

- Agua de refrigeracéo (estado biol6gico)

- Desinfetantes em lote (poder biocida)

CERVEJAS

- Mosto lupulado

- Fermentacéo

- Maturacao

- Filtracdo

- Adega de presséo (cerveja filtrada)
- Embarrilamento

- Fermento (exame microscoépico,
controle microbiologico, propagacao)
- Provas de assepsia (brassagem,
propagacao, fermentacao, maturacao,
tubulacoes, filtracao, adega de
pressao, engarrafamento,
embarrilamento)

- Ar comprimido

- Gas carbonico (filtracdo, adega de
pressao, envasamento)

- Solucbes desinfetantes
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DEGUSTADORES
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Analise Sensorial
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A analise sensorial € um dos instrumentos disponiveis para
determinar a aceitabilidade e a qualidade de um produto em
suas diferentes caracteristicas.
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A avaliacao sensorial é efetuada de maneira cientifica, utilizando-se os orgéaos
humanos dos sentidos (visao, gustacao, olfato e sensibilidade cutanea) de um
painel sensorial, integrado por um grupo de pessoas especialmente treinadas.
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Selecao:

*Recrutamento
*Participacéao voluntaria
*Disponibilidade
*Instrucao
*Idade
*salde
*Tabagismo
*Habitos alimentares
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01. Nome do Candidato:

02. Data de nascimento: /!

03.  Area de atuaglio: [ cerveja [] Refrigerante
04. Funglio:
0s. Unidade Industrial:
06. Tem interésse em participar do grupo de degustadores?
] sim ] nNeo
07. Tem disponibilidade para comparecer ao L.C, conforme cronograma  de
selecdio ¢ treinamento.
] sim ] Nmo
08.  Possui restrigdes médicas para ingestio de algum tipo de alimento e/ou bebida?
[ sim (] N#o Quais?
09.  E fumante?
[ sim [] nNeo
10. Consome alimentos codimentados regularmente?
] sim ] Nao

11. Comentarios:

Local: Data: Assinatura:

Questiondrio pura Recruiamento de Candidatos a Degusiadores
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2 SELECAQ DE CANDIDATOS A EQUIPE DE DEGUSTADORES

2.1 Teste de Reconhecimento dos Sabores Primérios

2.1.1 Padrdes

Sabor Solucdo Concentragdo
dcido dcido citrico 0,7 ¢/1
anargo cafefna 0,7 ¢/
salgado cloreto de sddio 2,0 g/l
doce 5acarose 20,0 g/
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2.2 - Teste de Intensidade de Categoria

2.2.1 Padrdes

Sabor Solugdo Concentragles ($)
dcido | dcido citrico 0,035 10,07 { 0,14
amargo | cafeina 0,035 (0,07 { 0,14

salgado | cloreto de sédio % R 0,4

doce 5acarose |1 S e 4,0
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2.3 Teste de Reconhecimento do Odor

2.3.1 Padrdes

Aromas comumente conhecidos, relacionados no

2.3.2 Formulario

5 C
Nome do candidato: Data:
Aromas Possiveis: agua, abacaxi, aguardente, aniz,
améndoa, baunilha, benzina, canela, cacau, café,
cereja, cravo, conhaque, gengibre, groselha, laranja,
limao, maca, maracuja, morango, mel, péssego, rum,
uva.
Amostra n° Aroma de Certo / Ermado

Total de acertos
Percentual de acerlos
Visto do candidato | Visto do examinador] Aprovado [ ]

Regmvado [1

M

.2.2 Avaliagado

2.3.3.1 Percentual mfnimo de acertos 70%.
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Principios Fundamentais de Fisiologia:
Visao

Olfato

Paladar

Audicao
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Técnicas Especiais:
Técnica de Aspiracao
Técnica de Sabor
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Preparacao das Amostras:

*Copos: mesmo tamanho, forma e cor
(transparente).

*Limpeza dos copos: detergente neutro, alcool etilico
livre de C3.

*Codificacao das amostras.
*Temperatura das amostras.
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Degustadores: Quando pessoas sao utilizadas como
instrumento de medida, € necessario controlar
rigorosamente todos os métodos do teste para evitar erros
causados por fatores psicologicos, devido a influéncias
estranhas, como:

sIndisposicoes.

 devem apresentar boa capacidade de concentracao.
Devem estar isentos de problemas pscoldgicos.
Devem estar isentos de sabores estranhos.

Devem estar livres de odores estranhos.

*Verificar a performace do degustador durante a avaliacao.
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1 TREINAMENTC APLICADO

1.1 Procedimento

1.1.1 Preparar _as seguintes amostras

Amostra Tipo Procedimento

01 Padrio Produtoc de fabricagdo normal capsula
do com rolha de spot de alumfnio.
Refrigerante - Guarand Antarctica 220 ml

Cerveja - Cerveja Antarctica 600 ml
02 Cerveja Abrir e fechar a cerveja padrdo e manter
oxidada por 3 dias a 45°C
03 Cerveja Colocar na cerveja padrdo um vedante re-
gosto tirado da cépsula de uma rolha metédlica
plastico recusada por gosto, deixar por 7 dias
a 20 t 2°C
04 Cerveja Adicionar 0,7 mg/garrafa de ldpulo iso
amarga merisado para cada BE até aumentar o

amargor do padrdo para 25 BE

05 Refrigerante| Adicionar ao padrdac 110 mg/garrafa de
desbalancea-| &cido citrice

mento
Brix/acidez
(Ratio)
mediante
acidez

06 Refrigerante| Abrir e fechar o refrigerante padrdoc e
oxidado manter por 2 dias a 50°C ¢ 2 diaz scb
luz natural

NOTA: Na adigdo de solugdes ao produto, as garrafas devem
permanecer por 24 h a 0° antes de serem abertas. Fechar
rapidamente no capsulador manual.
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A analise descritiva quantitativa para cervejas
estabelece 8 tributos da qualidade:

1- Formacéao da espuma
2- Cor

3- Brilho

4- Estabilidade da espuma
5- Aroma

6- Recéncia

/- Corpo

8- Sabor
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[Proceddncia / Unidade Data de ProouCEo
Tipo de Cerveja | Prefixo
Amostra TR T "Data Degustacso
Trtencs Fontos Descricho Pontuacho
__Analiticos e ___Recebida —Deferincis |
e 5 Tforte T
1 - Formagso | 4 |boa \
da 3 | reguiar | 1-6
Espuma 2 | axcessiva
B T .ma ou inexistente
] COMesponde a0 padrdo
4 | levemente inferior ac padrio
2-Cor 3 | levemente a0 padrio 1-5
2 | muito inferior ac padro
| 1 muito 80 padrdo
5 | a0 padrdo,
4 a0 padrao, sem brilho |
3 - Brilho 3 | levemeanis 1-86
2 | opalescente
1 | turvo
5 | 6tima, excelente aderdncia ac cCopo, cremo-
sa, porosidade fina
| 4 | boa aderencia a0 COpO, Cremosa, Porosida- i
4 - Establlida- | de fina |
de da 3 | reguiar, mediamente aderente ao copo, po- |
Espuma | rosidade média | 1-8
2 ma, fracamente aderente a0 copo. porosida- |
de muito grossa |
1 péssima, faita de aderéncia ao copo, queda |
S Imediata da espuma,
5 | proprio Coamigo |
4 | ainda proprio [
5 - Aroma | 3 | slgo estranho | 1-5
| 2 | estranho
| 1 | fortemente estranho
| 5 | muito boa
| 4 | boa
6 - Recéncia 3 regular 1-5
2 | baixa |
| | 1 |\eusents s i
[ 5 [propro g
| < | ainda propric !
7 - Corpo | 3 | reguiar | | 1-6
| 2 | deficiente | |
] 1 | péssimo | |
[ 5 préprio [ Comgo i
| 4 ainda proprio | |
3 algo estranho | | 1-5
2 astranho |
1 fortemente estranho
Total de ponios aicancados | 8-40
28-31 ainda boa Avaliacio final:
24 -27 reguiar
8-23 deficiente
S S s eee ot DSIVICENE —__ _—C&digo dols) desgusiadories) |
Se para um ou mais itens for conferida nota menor ou igual a 2 (dois), ik F
a avahacao final. independente do numero total de pontos alcancados,
sera a de que o produto N30 atende as especificagdes de qualidade. ol e e
R vel Laboratério
|

Conselho Regional de Quimica IV Regido (SP) — Apoio: Caixa Econdmica Federal



Minicursos CRQ-1V - 2010

A cervejae seus segredos

Analise descritiva para refrigerantes: Estabelece
5 atributos da qualidade.

1- Cor

2- Brilho

3- Aroma

4- Recéncia
5- Sabor
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