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Resumo:

O malte é o principal ingrediente que define a qualidade e sabor da cerveja,
obtido pelo processo de maceracédo, germinacao e secagem, dois grupos de
maltes podem ser obtidos no processo de secagem, os maltes Pilsen e os
maltes especiais. Neste trabalho utilizou-se como matéria-prima o trigo por
ser o cereal de maior producdo no mundo, tendo como objetivo otimizar
parametros de processo de producdo de maltes especiais e torrados em
escala piloto assim como a finalizacdo da montagem e automacao de um
malteador em pequena escala para a producdo das amostras. Produziu-se
trés bateladas de malte pilsen e tipos de maltes especiais, que passarao por
analises de pH, densidade, umidade, teste de cor e Brix.

Introducao

De acordo com Pascari et al. (2018), em termos de matérias-primas, cinco
ingredientes estdo envolvidos na produc¢éo de cerveja, o0 malte, lUpulo, agua,
leveduras e adjuntos, sendo a sua qualidade um fator decisivo na criacédo
das caracteristicas sensoriais do produto final.

Convencionalmente o grdo mais utilizado para maltear € a cevada, no
entanto outros grdos como o trigo, podem ser malteados e usados na
producéo de cerveja (MACLEOD; EVANS, 2016).

E fundamental que a industria cervejeira saiba como os ingredientes e suas
interagdes influenciam na qualidade do produto final (IIMURE; SATO, 2013),
pois as caracteristicas sensoriais, como sabor, aroma, aparéncia e sensacao
na boca, intrinsecas da bebida, sdo muito discerniveis pelos consumidores
(BETTENHAUSEN et al., 2018).

O gréo contribui no sabor da bebida, através do processo de maltagem,
além de que o malte fornece proteinas, amido, enzimas, sacarideos e
nitrogénio, os quais facilitam as reacdes no processo de fermentacéo, essas
caracteristicas definem a qualidade do malte (BETTENHAUSEN et al.,
2018).

Dessa forma, o principal papel do processo de maltagem € enriquecer o gréo
com enzimas e formar compostos aromaticos (PASCARI et al., 2018), na
gual a maximizacdo da producédo e/ou liberacdo dessas enzimas tende a
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degradar a parede celular, solubilizando assim as proteinas, com minima
guebra do amido (MACLEOD; EVANS, 2016).
Este processo de maltagem se da em trés etapas: maceracdo, germinacao
e secagem. Na maceracao o grao € embebido em agua, o que faz com que
o0 endosperma e o embridao sejam hidratados. Na germinacéo, as enzimas
sdo sintetizadas, ativadas e mobilizadas, e o embrido comeca a se
desenvolver e o grdo apresenta radiculas. Ja na ultima etapa, com o
tratamento térmico, interrompe-se o0 crescimento do grédo e a retirada da
umidade (MACLEOD; EVANS, 2016).
Dois grupos de maltes podem ser obtidos no processo de secagem, 0S
maltes Pilsen os quais mantém a cor original do endosperma do gréo
durante a sua producédo e os maltes especiais, que € todo aquele que néo
seja malte Pilsen (BRASIL, 2014).
Para ter cor e aroma, 0s maltes especiais passam por temperaturas altas,
gue causam desnaturacdo das enzimas, por esta razdo, faz-se o blend de
maltes Pilsen com o especial, trazendo a bebida: aroma, sabor, corpo,
espuma e sobretudo, aclUcares para as leveduras (LAMAS, 2018).
Neste cenario apresentado, este projeto teve por objetivo a finalizacdo da
montagem e automacao de um malteador em pequena escala, assim como
produzi-lo e caracteriza-lo.

Materiais e métodos

O malteador foi construido em aco inoxidavel, com tambor rotativo e teve
sua automacao por meio de plataforma Arduino.

Uma vez finalizado o equipamento, a produ¢ao do malte em escala piloto foi
realizada no laboratorio de cerveja da Universidade Estadual de Maringa —
UEM, na cidade de Maringd, conforme vem se realizando em outros projetos
de pesquisa do mesmo grupo de pesquisa e seguira a metodologia de Veg;i;
Schwarz; Wolf-Hall (2011), com modificagdes.

Producédo do malte

O cereal utilizado para a produgcdo do malte foi adquirido em uma
cooperativa da regido de Maringa-PR, com taxa germinativa de pelo menos
90%.

Como j& descrito, a malteagcdo se da por trés etapas: maceracao,
germinacao e secagem, com uma etapa previa para lavagem dos graos.

Lavagem
O equipamento automatizado de malteacdo em escala laboratorial produzido

pelo grupo de pesquisa foi configurado para realizar trés ciclos de inundacgéo
e drenagem de seu compartimento interno com agitacao intermitente.

Maceracéao
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O equipamento foi configurado para manter os graos submersos em agua
por 10 horas, e em seguida, drena-los por 2 horas e agitad-los por 1 minuto,
este ciclo se repetiu por mais 3 vezes, totalizando 48h de maceracéao.

Germinacéao

Apbés a maceracdo o equipamento foi configurado para manter os graos
drenados por um periodo de 12 horas, e em seguida, para manter 0s graos
umidos e evitar o fosqueamento, 0 compartimento interno era inundado e os
gréos agitados por 1 minuto.

Secagem

Apos a germinagéo, a amostra foi levada a estufa a 65°C por 48h, obtendo-
se, dessa forma, o malte Pilsen.

Resultados e Discussao

A figura 1 apresenta o equipamento montado para malteacdo em laboratorio.

Figura 1. Malteador montado no laboratério.

Uma vez finalizado o malteador e com a programacéao funcionado, foi
possivel produzir 2 bateladas distintas de malte, que sdo apresentados na
figura 2.

Figura 2. Maltes produzidos no laboratério.
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Em funcdo dos atrasos no projeto causados pelo agravamento da pandemia
de Covid 19, as caracterizacdes do malte serdo realizadas até o meio do
més de setembro de 2021, em empo habil para inser¢do no relatério final do
projeto. Estdo sendo realizadas analises de pH, densidade, umidade, teste
de cor e Brix.
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Conclusodes

O equipamento automatizado de malteagcdo em escala laboratorial produzido
pelo grupo de pesquisa obteve éxito em produzir o malte, a metodologia de
secagem foi eficaz em produzir 2 amostras diferentes de maltes especiais,
devida a pandemia do coronavirus o projeto sofreu com atrasos, hoje, se
encontra na etapa de analise das amostras obtidas.
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