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RESUMO

O mercado de cervejas artesanais cresce a cada ano no Brasil. Esse crescimento esta
diretamente relacionado ao consumidor que estd conhecendo novos produtos
fabricados com padrbes de pureza reconhecidos e diversificacdo nas receitas dos
mestres cervejeiros. Essa nova area de mercado fez com que muitas pessoas
comecgassem a investir tempo, conhecimento e capital nas microcervejarias. A
WinBeer ingressou no ramo cervejeiro no inicio de 2018 acreditando no potencial de
crescimento deste mercado. O estagio serviu para mostrar o quao complexo € o
mercado das bebidas alcodlicas, com o aprendizado de novas técnicas de producao,
visualizando todas as particularidades que a produgao cervejeira possui. Destaca-se
também o inicio da utilizacdo do sistema integrado que possibilitou o processo
completo de rastreabilidade.

Palavras-chave: Chopp, Cerveja Artesanal, Sistema BeerHeld, Rastreio.
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1 INTRODUCAO

O estagio supervisionado € o0 momento em que o aluno entra no mercado de
trabalho, conhecendo suas nuances e se preparando para suas novas

responsabilidades apds o término do curso.

Este estagio foi realizado na empresa BBC Cervejaria Ltda, conhecida pelo seu
nome fantasia WinBeer e teve a duragéo de 450 horas durante os meses de dezembro
de 2019 e janeiro e fevereiro de 2020. Atuou-se nas areas produtivas e

administrativas, proporcionando um conhecimento global do ramo.

O estagio em uma microcervejaria foi realizado com o objetivo principal de
adquirir conhecimento em uma area totalmente nova, aprendendo todas as

particularidades e complexidades deste ramo de bebidas alcodlicas.

Neste relatério, procurou-se primeiramente mostrar a “Lei de Pureza Alema” e
descrever com alguns detalhes os seus ingredientes, pois € com base nesta lei que
quase a totalidade das cervejarias artesanais se baseiam. Na sequéncia, foram
descritas todos as atividades realizadas, além de sugestdes de melhoria para a

empresa.

Apesar do curso superior estar relacionado com a area de viticultura e enologia,
neste estagio foi possivel visualizar muitas semelhangas. Destaca-se, primeiramente
0 quao parecidas sao as produgdes de lupulo e de uvas. Nao esquecendo também de

todo o processo fermentativo.



2 BBC CERVEJARIA LTDA

WinBeer € o nome fantasia da BBC Cervejaria Ltda (Figura 1). Empresa
formada por dois sdcios apreciadores de cervejas artesanais no inicio do ano de 2018.
Esta localizada na cidade de Vila Flores — RS, na area de uma antiga agroindustria de
um dos soécios. A producao é feita apenas pelos sécios da empresa, nao existindo

funcionarios contratados.

Conforme consta em sua rede social (WINBEER, 2020) a empresa se
considera uma “Cervejaria de pequeno porte localizada em Vila Flores-RS. A busca
pela melhor maneira de fazer cerveja, pela melhor receita e pelo melhor cuidado é de

fato o objetivo desta microcervejaria’.

Seu principal produto é o Chopp Pilsen, que representa mais de 80% do
faturamento da empresa. Também s&o produzidos em menor escala: IPA, APA,
RauchBier, Weiss e Red Ale. Todos esses produtos sao disponibilizados em barris de

20, 30 e 50 Litros ou em garrafas de vidro de 600 mL.

Figura 1: Logotipo da empresa
Fonte: BBC Cervejaria Ltda


(WINBEER

As vendas de barris, em sua maioria sdo acompanhadas por um comodato de
chopeira, que pode ser elétrica ou a gelo, além de cilindro de COz2 para a extragao do
chopp. Por essa particularidade, os clientes, em sua maioria, estdo na microrregido
de Veranopolis, que contempla ainda as cidades de Vila Flores, Fagundes Varela e
Cotipora. Ja, as cervejas engarrafadas, sao comercializadas em toda a regido serrana
gaucha, tendo em vista, a sua maior vida de prateleira, além da facilidade logistica

que esse produto propicia.

A empresa conta com veiculo proprio para as entregas de chopp, um diferencial
competitivo em um ramo onde ainda existe uma grande concorréncia das

multinacionais cervejeiras (Figura 2).

Figura 2: Veiculo de entregas

Fonte: Arquivo pessoal
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3 REINHEITSGEBOT

A Reinheitsgebot conhecida no Brasil como a Lei de Pureza da Cerveja, foi um
documento assinado em 1516 pelo duque da Baviera, Guilherme IV. Porém, a mesma
passou a ter uma vigéncia nacional (ap6s a formagao centralizada do Estado Alemé&o),

e perdurou como regra até o fim da Segunda Guerra Mundial (MORADO, 2009).

Nesta lei, ndo consta o fermento, pois naquela época nao existia o
conhecimento das leveduras. Porém, ele foi incluido algum tempo depois. Saild (2003)

traduz em sua obra “O catecismo da Cerveja” a Reinheitsgebot:

Como a cerveja deve ser elaborada e vendida neste pais, no verao e no
inverno: Decretamos, firmamos e estabelecemos, baseados no Conselho
Regional, que daqui em diante, no principado da Baviera, tanto nos
campos como nas cidades e feiras, de Sdo Miguel até Sao Jorge, uma
caneca de 1 litro (1) ou uma cabega (2) de cerveja sejam vendidos por ndo
mais que 1 Pfennig da moeda de Munique, e de Sao Jorge até Sdo Miguel
a caneca de 1 litro por ndo mais que 2 Pfennig da mesma moeda, e a
cabeca por ndo mais que 3 Heller (3), sob as penas da lei. Se alguém
fabricar ou tiver cerveja diferente da Marzen, ndo pode de forma alguma
vende-la por prego superior a 1 Pfennig por caneca de 1 litro. Em especial,
desejamos que daqui em diante, em todas as nossas cidades, nas feiras,
no campo, nenhuma cerveja contenha outra coisa além de cevada, lupulo
e agua. Quem, conhecendo esta ordem, a transgredir e n&o respeitar, tera
seu barril de cerveja confiscado pela autoridade judicial competente, por
castigo e sem apelo, tantas vezes quantas acontecer. No entanto, se um
taberneiro comprar de um fabricante um, dois ou trés baldes (4) de cerveja
para servir ao povo comum, a ele somente, € a mais ninguém, sera
permitido e ndo proibido vender e servir a caneca de 1 litro ou a cabega
de cerveja por 1 Heller a mais que o estabelecido anteriormente.

Guilherme IV, duque da Baviera, no dia de Sao Jorge (23 de abiril), no ano
de 1516, em Ingolstadt”
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INGREDIENTES

O estagio foi realizado em uma empresa que segue a tradicdo da Lei de Pureza,

e para tanto, serao descritos apenas os ingredientes descritos nesta lei.

O mercado cervejeiro mundial utiliza outros ingredientes de baixo custo para

baratear seus produtos, sendo que a principal substituicdo se da no malte, com a sua

troca por graos nao maltados, como cevada, arroz e milho. As legislagdes especificas

da maioria dos paises permitem essa troca, e pode-se encontrar essa situacao

descrita nos rotulos dos produtos, onde consta como ingredientes os termos: cereais

nao maltados, carboidratos ou até mesmo o nome do ingrediente, como arroz.

No Brasil, a produgédo da cerveja é regida através da Lei n°® 8.918, de 14 de

julho de 1994 e seus decretos.

E o Decreto n° 9.902, de 8 de julho de 2019 (BRASIL,2019a) que dispde sobre

o produto cerveja, conforme segue:

Art. 36. Cerveja é a bebida resultante da fermentacao, a partir da levedura
cervejeira, do mosto de cevada malteada ou de extrato de malte,
submetido previamente a um processo de cocgao adicionado de lupulo ou
extrato de lupulo, hipoétese em que uma parte da cevada malteada ou do
extrato de malte podera ser substituida parcialmente por adjunto
cervejeiro.

§ 1° A cerveja podera ser adicionada de ingrediente de origem vegetal, de
ingrediente de origem animal, de coadjuvante de tecnologia e de aditivo a
serem regulamentados em atos especificos.

§ 2° Os adjuntos cervejeiros previstos no capute qualquer outro
ingrediente adicionado a cerveja integrardo a lista de ingredientes
constante do rétulo do produto, na forma especificada em ato do Ministro
de Estado da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.” (NR)

Apesar do decreto nao referenciar a quantidade de adjuntos cervejeiros, existe
a Instrucao Normativa n° 65, de 10 de novembro de 2019 (BRASIL, 2019b) emitida

pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento para adotar o regulamento

técnico Mercosul de produtos de cervejaria que descreve:


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2007-2010/2009/Decreto/D6871.htm#art36.0
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Art. 6° Adjuntos cervejeiros sao as matérias-primas que substituam, em
até 45% em peso em relagéo ao extrato primitivo, o malte ou o extrato de
malte na elaboragdo do mosto cervejeiro.

§ 1° Consideram-se adjuntos cervejeiros a cevada cervejeira nao
malteada e os demais cereais malteados ou ndo-malteados aptos para o
consumo humano como alimento.

§ 2° Também sado considerados adjuntos cervejeiros o mel e os
ingredientes de origem vegetal, fontes de amido e de agucares, aptos para
0 consumo humano como alimento.

§ 3° A quantidade maxima empregada dos adjuntos cervejeiros definidos
no § 2° em seu conjunto, deve ser menor ou igual a 25% em peso em
relagdo ao extrato primitivo.

41 MALTE

Maltes sdo os graos de cereal que foram deixados para germinar durante a
maltagem. Esse processo cria enzimas que convertem os amidos dos graos em
acucares fermentaveis (HUGHES, 2014).

O cereal mais utilizado no processo de malteacdo € a cevada. Existem
basicamente trés tipos de cevada, 2 fileiras, 4 fileiras e 6 fileiras (Figura 3). As
utilizadas na industria cervejeira sdo em sua maioria a de 2 fileiras, pois produzem
graos maiores, mais uniformes, com menos proteinas, maior quantidade de amido e
consequentemente mais acgucares fermentaveis. Eventualmente, utiliza-se a
variedade de 6 fileiras, tendo em vista que sua carga enzimatica na casca € maior.
Esta é utilizada em sua maioria, em cervejas com outros adjuntos (milho e arroz, por

exemplo).

A cevada pode ser classificada quanto o seu aproveitamento, quanto a sua
época de semeadura ou ainda quanto ao posicionamento do grdo na espiga
(ZSCHOERPER, 2009).
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Twro Rowr Six rowr

Figura 3: Cevada de 2 e 6 fileiras

Fonte: http://partingglassblog.wordpress.com/ Acesso em: 22 de maio de 2020.

S30 inumeras as cepas de cevadas existentes no planeta. Diariamente,
pesquisas sao realizadas para que se encontre variedades adaptadas a climas
especificos. No Brasil, a Embrapa (https://www.embrapa.br/trigo) trabalha no
desenvolvimento de inumeras variedades inclusive de algumas utilizadas na industria

cervejeira.

BRS Kalibre é um cultivar de cevada cervejeira para cultivo irrigado em
Sao Paulo, com adaptagao competitiva também em Minas Gerais, Goias
e Distrito Federal. Apresenta porte médio, chegando a 90 cm de altura e
potencial produtivo de até 7.000kg/ha. Seu ciclo é médio com até 60 dias
para o espigamento e 120 dias para a maturacdo. Tem habito de
crescimento  semi-prostrado. E  moderadamente resistente ao
acamamento e a mancha reticular, moderadamente suscetivel a ferrugem
da folha e a mancha marrom e suscetivel ao oidio, a giberela, brusone a
ao VNAC. Sua classificagdo comercial € 90% de graos classe 1. Seu malte
atende satisfatoriamente as principais especificagbes da industria
cervejeira. Apresenta gréos elipticos graudos e casca fina, com peso de
mil sementes superior a 50 g. Esta solugcéo tecnolégica foi desenvolvida
pela Embrapa em parceria com outras instituicdes (EMBRAPA, 2017).

BRS Quaranta: Cultivar de cevada cervejeira de duas fileiras de graos, de
alto rendimento e qualidade. O potencial produtivo & superior a 6.000
kg/ha. Em sua classificagdo comercial, apresenta média superior a 85%
de gréos Classe 1. Planta de altura baixa (78 cm em média), espigamento
em 89 dias e maturagao de 131 dias. Adaptada as regides com altitudes
superiores a 700m, a época preferencial para plantio € o més de junho.
Destaca-se pela resisténcia ao oidio, moderadamente resistente a
mancha reticular (EMBRAPA, 2015).


https://www.embrapa.br/trigo
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A variedade BRS Quaranta foi desenvolvida em parceria com a empresa

AMBEYV S.A e é utilizada em grande escala no Rio Grande do Sul.

O processo de fabricagdo de malte possui apenas trés etapas: umidificagao,

germinagao e secagem.

A matéria-prima cevada utilizada antes do processo de malteagdo possui
aproximadamente 12% de umidade. Na fase de umidificagdo, também conhecida
como maceragao, a umidade aumenta e chega a niveis que variam de 43% a 48%.
Com essa adigao de agua, o grédo pode aumentar em até 40% o seu volume. Muitas
maltarias utilizam um processo de 40 horas, sendo 9 horas de imersao, 9 horas de
repouso, 6 horas de imersao, 6 horas de repouso, 5 horas de imersao e 5 horas de
repouso para que ocorra o processo de maceragao e germinagao do grao (Figura 4).
Em locais onde existe grandes variagdes de temperatura devido as estagdes do ano,
em eépocas mais quentes o tempo pode ser reduzido, tendo em vista que temperaturas

mais elevadas aumentam a atividade metabdlica da cevada.

Figura 4: Tanque de maceragao

Fonte: http://brewbeer.blog.br. Acesso em 22 de maio de 2020.

O objetivo de uma semente de cevada é criar uma nova planta de cevada. O
objetivo do malte € manipular as fungbes naturais da semente para criar e liberar

componentes fermentaveis e nao fermentaveis para fazer cerveja (MALLETT, 2014).


http://brewbeer.blog.br/
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Um dos principais objetivos da malteagao € a produgdo de enzimas que iréo
atuar em diversas transformacgdes nas substancias de reserva do grao durante o
processo de germinagédo e também atuardo no processo de mosturagao (etapa do
processo de produgdo da cerveja) provocando desdobramentos desejaveis
(TSHOPE, 1999).

As enzimas sao produzidas durante a germinagao por acdo de horménios que
sdo distribuidos através da agua que vai penetrando no grdo. Esse horménio &
liberado no escutelo e distribuido por toda a camada de aleurona, na qual se da a
formacao e liberacdo de enzimas. Esses hormdnios sao constituidos de acido
giberélico ou substancias similares a acido giberélico. Para estimular a formagéo de
enzimas pode-se adicionar solu¢des de acido giberélico durante o processo de
germinacgao (KUNZE, 1999).

A formacgédo das diferentes enzimas se da em momentos diferentes, por
exemplo, a B-glicase é a primeira enzima a ser formada, apos vem a a-amilase e por
fim as proteases (KUNZE, 1999).

A a-amilase é formada entre o segundo e o quarto dia de germinagao. Por essa
razao, prolonga-se o tempo de germinagdo dos graos para que uma quantidade

suficiente de a-amilase seja formada (KUNZE, 1999).

A B-amilase se encontra presente no grao de cevada, por isso no inicio da
germinagao sua concentragao cai, aumentando a partir do segundo dia de germinagéo
onde se inicia a formagao da enzima até o terceiro dia de germinagéo. (KUNZE, 1999)
A formacéao tanto de a-amilase quanto de B-amilase depende de alguns fatores, tais
como a variedade da cevada, tamanho dos graos (graos maiores formam mais
amilases), teor de umidade, temperatura de germinagao, entre outros (TSCHOPE,
1999).

As demais enzimas, como as citoliticas, proteoliticas entre outras, ja estdo
presentes na cevada em menor quantidade. A partir do terceiro e quarto dia elas sdo
formadas (KUNZE, 1999).
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Apesar dos avangos modernos (e a importancia do malte para a cerveja
acabada), nem todos os fabricantes de cerveja sentem que a busca de eficiéncia deve
ter um foco tdo grande na maltagem, e muitos agora procuram sabores que melhoram

os estilos de cerveja especificos que fabricam (MALLETT, 2014).

Sabendo que o grdo de qualidade faz cerveja de qualidade, cervejeiros
experientes incentivam frequentemente os fabricantes de cerveja mais novos a
passarem tempo na analise de malte, mesmo se as minucias das caracteristicas do
malte parecem nao ter importancia no grande esquema de fabricacdo de cerveja
(MALLETT, 2014).

Os certificados de analise do malte trazem informagdes importantes (Figura 5),
que atualmente sdo mais utilizados pelas grandes companhias, que buscam um maior
rendimento. Ja, pequenas cervejarias, buscam menos informagdes técnicas, e se

detém quase que exclusivamente na cor do malte.
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f @ l" Malt Anab‘SIS Weyermann® Specialty Malts _‘:‘r ';
I Quality Department -

Phone: +49951-9320-22
Fax +49 951 - 9322 0 - 922
eMail QS@weyemann.de
‘ Batch Analysis
Page
Balchcode: $299.21129025-01 Sample Type: FIF
nem: vwweyermanne srewing mai Type Cologne Bag Analysis Number. 28265/2.2
25kgt55|bs Date of Analvsis: 26.10.2017
Item Number: 21129025 Operator: laute
Date of Production: 26.10.2017 Production site: Bamberg
Best before: 26.04.2019
Soecification Unit  Soecification Unit
Physical Glassy Kernels 14 %
Mait Color 75 EBC  Chemical
Mait Color 313 L Wort pH 5.85
Viscosity calc. B.6°P 154 mPas  Saccharification 15 min
Viscosity cale. 12°P 1.85 miPas Hartong Index VZ 45°C 37.2 3
Moisture content 42 % Total protein 10.6 o
Extract fine grind (as is) 78.2 % Soluble Nitrogen dry base 702 mg/100g
Extract dry basis 816 % Kobach Index 41.4 9

Friabity

880

This products meets all valid food safety regulations in the European Union (including residue limits for mycotoxins).
Nitrosamines(NDMA): < 2.5 ppb (technical guideline ).

The mak is free from insects, fungus, foreign bodies and pest damage: absence.
Total impuriies: < 0.5%

Cadmium: not detectable
T2-Toxin: not detectable

Figura 5: Certificado de Analise - COA

Fonte:https://famouslastworts.com/2019/05/24/calculating-potential-extract-from-

malt-coas/. Acesso em 22 de maio de 2020.

42 LUPULO
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O lupulo (Humulus lupulus L.) pertence a familia Cannabaceae. E uma planta

perene (perde a parte aérea durante o Inverno), de caule voluvel, didica (surgem

plantas femininas e masculinas) e com idade econdmica de cultivo superior a 20 anos
(RODROGUES et al., 2015).
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O género Humulus provavelmente se originou na Mongdlia ha pelo menos seis
milhdes de anos. Um tipo europeu divergiu do grupo asiatico ha mais de um milhdo
de anos; Um grupo norte-americano migrou do continente asiatico aproximadamente
500.000 anos depois. Existem cinco variedades botanicas de lupulos: cordifolius
(encontrado no Leste da Asia, Jap3o), lupuldoides (Norte e Leste da América do
Norte), lupulus (Europa, Asia, Africa e América do Norte ocidental), neomexicanus, E
pubescens (principalmente no Oeste dos Estados Unidos) (HIERONYMUS, 2012).

John Arnold sugeriu, em Origem e Histéria da Cerveja e Brewing, que as tribos

caucasianas nativas puderam ter sido as primeiras para usar o lupulo na cerveja.

Atualmente, muitas pesquisas sado realizadas para a obtencdo de novos
aromas, porém os produtores preferem manter suas plantas que produzem bem, que
sdo menos suscetiveis a doengas e ataques de insetos, e podem ser faciimente
colhidas e armazenadas (HIERONYMUS 2012). Praticamente toda a produgéo

mundial de lupulo € utilizada na industria cervejeira.

As plantagbes ao redor do planeta estdo localizadas entre as latitudes 30° e
52°, como mostra a figura 6.

Mo e st by b o vy v, i Dicwry sy & aa e
lewr i o e g e T i T e B B e LT ey e
R R ® o el e R eyt L onrcpncs Ninche sl

Figura 6: Mapa Mundi das regioes produtoras de lupulo

Fonte: Jornadas de Lupulo e Cerveja
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A nivel mundial existem dezenas de cultivares, encontrando-se definidas como,
cultivares de amargor, cultivares de aroma e cultivares de flavour. A principal
caracteristica dos cultivares de amargor € apresentarem um elevado teor de acidos
alfa, também conhecido como humulonas (Figura 7), ao contrario dos cultivares de
aroma que apresentam sempre um teor dos mesmos mais baixo. Os cultivares de
flavour encontram-se entre as duas anteriores com bons teores de acidos alfa e com

um componente de aromas também importante (MORAIS, 2015).

Humulona Cohumulona Adhumulona
(35-70%) (20-55%) (10-15%)

Prehumulona Poshumulona
(1-10%) (1-3%)

Figura 7: Estruturas quimicas dos principais a-acidos (humulonas) do lupulo
Fonte:https://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0100-
40422019004800900&script=sci_arttext. Acesso em 15 de novembro de 2020.

No processo de fabricagao da cerveja, o lupulo pode ser utilizado na forma de

flor, pellets ou extratos (Figura 8).
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Figura 8: Tipos de lupulo — Flor e Pellet
Fonte: https://www.thebeertimes.com/10-cosas-que-deberias-saber-acerca-del-

lupulo/. Acesso em 22 de maio de 2020.

Os compostos que fazem parte da composicdo quimica do Iupulo, séo
encontrados na lupulina, que € em termos mais simples séo as pequenas particulas
ou p6é amarelo que se encontra dentro das inflorescéncias e protegido pelas bracteas
e bractéolas (MORAIS, 2015). Existem trés composi¢des basicas, as resinas moles,
que sdo compostos precursores do gosto amargo. Podemos citar os acidos alfa e
beta. As resinas duras ndo sao muito importantes para o processo cervejeiro, visto
gue nao sao soluveis em seu processo. Esta acaba tendo como principal finalidade a
estabilizacdo da espuma. Por fim, os 6leos essenciais, que estdo relacionados aos
compostos aromaticos. Pertencem a esse grupo os monoterpenos, 0s sesquiterpenos

e 0s alcoois terpénicos.

4.3 LEVEDURAS

As leveduras s&o organismos eucarioticos incluidos no dominio Eucarya, Reino
Fungi. Estes organismos possuem um papel relevante na industria alimentar,
nomeadamente no setor da panificacdo, na vinificagdo e na producdo de bebidas
alcodlicas, destiladas e nao destiladas. Contudo, a sua presencga pode também estar
associada a deterioragcbes nos alimentos e bebidas, o que se traduz em avultadas
perdas econdmicas (RIBEREAU-GAYON, 2006).


https://www.thebeertimes.com/10-cosas-que-deberias-saber-acerca-del-lupulo/
https://www.thebeertimes.com/10-cosas-que-deberias-saber-acerca-del-lupulo/
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No contexto das fermentacdes alcodlicas, tem sido reportada na literatura a
utilizagcado de varios géneros tais como Schizosaccharomyces, Candida, Hansenula,
Rhodotorula, Torulaspora, Hanseniaspora, Zygosaccharomyces, Brettanomyces e
Dekkera, destacando-se pela sua importancia o género Saccharomyces (BADOTTI et
al., 2014; PEREIRA et al., 2015).

Entre os varios beneficios das estratégias de transformacdo, destaca-se a
introducédo de leveduras capazes de fermentar uma ampla variedade de acgucares,
com tolerancia superior ao stresse quimico e fisico causado pela fermentagao, que
floculam apropriadamente e apresentam tempos de fermentagéo significativamente
menores. Como consequéncia, viabilizou-se a obten¢ao de cervejas que, para além
de mais estaveis, possuem carateristicas sensoriais mais apreciadas pelos
consumidores (ESTEVINHO, 2015).

As cervejas do tipo Lager sdo as mais consumidas no mundo atualmente, e
para sua fermentacdo, é utilizada a levedura Saccharomyces pastoriuanus. Essa
fermentacao ocorre em baixas temperaturas (de 7 °C a 12 °C), e as leveduras se
concentram no fundo do tanque. Devido a esse processo, o tipo de cerveja ficou
conhecido como “Baixa Fermentagao”. Este produto possui cor clara e pouca carga
aromatica, além de possuir baixo teor alcodlico e leve amargor. A cerveja Pilsen € uma

variagao de Lager.

Por outro lado, as cervejas do tipo ale sdo fermentadas em temperaturas mais
altas (de 15 °C a 24 °C), e as leveduras se concentram no alto do tanque. Surge desse
processo o nome “Alta Fermentacdo”. Sao cervejas com aromas frutados e
encorpadas. As variagdes mais conhecidas no Brasil sdo os tipos IPA e Weiss (cerveja

de trigo).

Na figura nove sao apresentadas as principais diferencas entre o processo tipo
Lager e tipo ale.

Nas cervejarias a reutilizagdo de levedura é um processo comum, e nao é feita

apenas para economizar dinheiro ou tempo, mas também para criar uma melhor e
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mais interessante bebida alcodlica. Muitos estudiosos afirmam que as pessoas
comegaram a reutilizacdo de levedura no século XII (WHITE, ZAINASHEFF, 2010).

Elaborade por:
Dicgo Quirinc Buss
Equipe Vem do Malte

Figura 9: Fermentacgao Ales x Lagers
Fonte: http://www.vemdomalte.com.br/2016/05/23/ales-x-lagers/. Acesso em 22 de
maio de 2020.


http://www.vemdomalte.com.br/2016/05/23/ales-x-lagers/
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4.4 AGUA

A agua representa entre 90% e 95% composi¢cao da cerveja, para tanto, deve-

se ter muita atencdo quanto a sua origem e utilizagao.

De acordo com a Portaria MS 2914/2011 (BRASIL, 2011), descrito nos seus

anexos, a agua para consumo humano deve ter as seguintes caracteristicas:

Caracteristicas fisico-quimicas:
e Incolor, livre de turbidez, inodora e neutra em sabor;
e Auséncia de matérias organicas;

e Quantidades permitidas de ions e compostos.

Caracteristicas microbioldgicas:
e Auséncia de E. Coliem 100 mL;
e Auséncia de coliformes em 100 mL;

e Auséncia de estreptococos em 100 mL.

Considerando o artigo 5° da portaria, além das caracteristicas descritas em
seus anexos, a agua utilizada na produgao de cervejas deve ser:
e Potavel;
e Sem cor, cheiro e sabor;
e Sem micro-organismos;
e Sem Cloro;

e Com perfil de sais minerais adequado.

Referente ao pH da agua, este ndo deve ser dado muita importancia, pois a
propria adicdo do malte a agua no inicio do processo de fabricacao ja reduzira o pH
para valores entre 5,2 e 5,3. Valores diferentes destes podem ocorrer em casos
excepcionais, e poderao levar a problemas conforme segue:

e Cor do mosto e da cerveja, extracdo de componentes adstringentes e
amargor desagradavel;

e Problemas nas acdes enzimaticas;
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e Coagulacéo proteica durante a fervura do mosto;

¢ Protegao microbioldgica da cerveja.

Rodolfo Rosenthal (HOMINILUPULO, 2020) descreve alguns minerais e sua

importancia no processo cervejeiro:

e Calcio (Ca*®): sua principal fungao é reagir com os fosfatos do malte e
reduzir o pH do mosto. Também ajuda na formagéo do trub quente e
auxilia na atuacdo da enzima a-amilase. E recomendado quantidades
até 200ppm. Em excesso causa gosto mineralizado na cerveja. E
comprado e aplicado na forma de Cloreto de Calcio ou Sulfato de Calcio

ou Carbonato de Calcio.

e Magnésio (Mg*): realca acidez e amargor desagradavel. Como o calcio,
também possui capacidade de reduzir o pH do mosto, mas nao tao
eficiente. E conhecido como sal amargo. E comprado e aplicado na

forma de Sulfato de Magnésio. E recomendado quantidades até 30 ppm.

e Sédio (Na*): realga os sabores. E comprado/aplicado na forma de
Cloreto de Soédio (sal de cozinha) ou Bicarbonato de Sédio. E
recomendado até 150 ppm. Em excesso comega a promover sabor

salgado.

e Bicarbonato (HCOs; %-): dificulta a redu¢do do pH do mosto. Ele
representa a dureza da agua. Em altas concentragdes dificulta também
a reducdo do pH na fermentagdo, aumentando assim o risco de
contaminagdo. Realca o sabor de malte. E recomendado até 500 ppm.
E comprado e aplicado na forma de Carbonato de Calcio ou Bicarbonato
de Sddio.

e Sulfato (SO4 2 -): realga o0 amargor seco do lupulo. Esse sal pode atuar
elevando o pH do mosto (base fraca). Durante a fermentagao pode virar
o off-flavor H2S (cheiro de ovo podre). E recomendado até 150 ppm,
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porém para o estilo IPA pode chegar até quase 1000 ppm. E comprado

e aplicado na forma de Sulfato de Magnésio ou Sulfato de Calcio.

Cloreto (CI -): realga o dulgor do malte. Destaca o sabor e aroma. Auxilia
na clarificacdo do mosto. E comprado e aplicado na forma de Cloreto de

Sdédio. Recomendado o uso até 300 ppm.
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5  PRODUCAO

No capitulo anterior, verificou-se todas as matérias primas necessarias para
producao de cerveja. Neste capitulo todos os processos produtivos serdo abordados
(Figura 10), tendo em vista que o estagio se deu, em sua maior parte no setor

produtivo da empresa.

.IIIIHILIIII
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Figura 10: Processo de Fabricagado da Cerveja
Fonte: http://www.bierebeer.com.br/terceirizacao-producao-de-cerveja.html Acesso
em 15 de novembro de 2020.

Na primeira semana, verificou-se que a empresa tinha a seu dispor um sistema
de gestao que era sub utilizado (BeerHeld). Um sistema, quando em funcionamento,
torna as atividades mais simples, facilitando o fluxo de informag¢des e mantendo o
histérico das produgées Uma das primeiras agoes do estagio foi comegar a utilizar o
sistema em sua totalidade. O cadastro e atualizacdo das matérias primas se fez
necessario neste momento, bem como o cadastro e atualizacido das receitas das

cervejas produzidas (Figuras 11, 12 e 13).


http://www.bierebeer.com.br/terceirizacao-producao-de-cerveja.html

BierHeld | ERP para microcerveja: X +

c

& Insumos

ierheld.com.br;

Insumos

Insumos 3

Nome

Agicar Cristal
AVEIAFLOCOS
CLARIFICANTE PVPP
CLARIFICANTE Spindasol SB2
ESPECIARIA Hibisco
ESTABILIZANTE Polygel BH
FERMENTO S-33
FERMENTO T-58
FERMENTO US-05
FERMENTO W-3470
FERMENTO WB-06

LUPULO Amarilla

Quantidade total

5

Custo médio

R§ 12,00

R$ 0,00

R$ 170,00

R$ 31,90

RS 157.45

RS 146,00

R$ 500,00

R$ 500.00

R$ 210,00

R$ 72327

R$ 751,37

R$ 193,00

Valor em estoque.

Deserigio
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M e

Editar

= x
= x
= x
=z x
= x
= x
4 x
= x
= x
= x
= x
=z *x

Figura 11: Sistema BeerHeld — Insumos — Matérias Primas

Fonte: Arquivo pessoal

BierHeld | ERP para microcerveje: X+

G @ bierheld.combr,

Pilsen 1290 Litros - 014

Produgies > Pilsen 1290 Litros - 014

B Dados
Data de inicio
12/02/2020

Data de fim
06/03/2020

Tanque
Fermentador 01

Cor (agenda)
#e8e119

Finalizado
10/03/2020

-+ Entradas

ttem Lote

MALTE Vienna

M190900306 59

GQuantidade

Estagios
Dias

2

7

Custo

RS$ 5,8300

Nome Desorigio
Brassagem

Fermentacéio

Clarifcagéio

Maturagéo

Custo total Informagdes Adicionais

RS 3439700

Figura 12: Sistema BeerHeld — Ordem de Producgao — Receita — parte 01

Fonte: Arquivo pessoal



BierHeld | ERP para g X+

G @ bierheld.combr,

Finalizado
10/03/2020

+  Entradas

ttem Late
MALTE Vienna M190900306
MALTE Pilsen 2019-BAR-003
MALTE Vienna M130700367
FERMENTO W-3470 1900332
LUPULO Nugget 1-8681

ProducBes
LUPULO Saaz 19-051
ESTABILIZANTE Polygel BH 2019090067
CLARIFICANTE Spindasol SB2 2019100220
= Saidas
Item Lote Quantidade Custo
Pilsen 014 1.200 RS 12092

Quantidade

0,75

0,52

Custo

R$ 5,8300

RS 3,0000

R§5,9471

R$ 7232700

RS 123,0942

R$ 217,7600

RS 146,0000

RS 31,9000

Custo total

RS 1.450,9892

Custo total Informagées Adicionais

RS 343,9700

RS 378,0000

R$ 95,1536

R$ 361,63850

RS 29,5426

R$ 163,3200

RS 62,7800

R$ 16,5880

Informag3es Adicionais

Figura 13: Sistema BeerHeld — Ordem de Produgao — Receita — parte 02

Fonte: Arquivo pessoal

5.1 MOAGEM

Processo inicial para a produgéo de cerveja.

O tipo de moinho a ser utilizado na moagem depende da intensidade que se
pretende realizar a modificacdo do malte e das caracteristicas dos recipientes de

mosturagdo em que sera elaborada a producao do mosto (BORZANI, 2010).

A empresa possui um moinho de rolos com capacidade de moagem de 300

kg/h, o que atende perfeitamente a linha de producgao (Figura 14).

28
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Figura 14: Moinho de rolos

Fonte: Arquivo pessoal

O processo de moagem consiste de trés fases: trituragao (abertura dos graos),
reducdo (extragdo de farinha e sémolas finas) e compressdo. A moagem separa o
mais completamente possivel o endosperma da casca e do germe, além de conseguir
0 maximo de extragao por meio da redugédo da maior quantidade de endosperma em
farinha. O subproduto formado do processo de moagem é constituido de casca, germe
e de uma porgao de endosperma aderido a casca, sendo chamado de farelo (ROSSI;
NEVES, 2004).
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Nessa etapa, o malte é levado até a sala de moagem, e com o auxilio de uma
balanca é pesado e moido, para que o endosperma seja exposto e que as enzimas
tenham efetividade na etapa de mostura. Esse processo € realizado no dia anterior a

producao, pelo ganho de tempo que proporciona.

A sala de moagem é separada das outras areas produtivas da empresa por
paredes de vidro que permanecem sempre fechadas, seguindo determinagbes do

Manual das Boas Praticas de Fabricagao.

52 MOSTURA

A empresa utiliza o método de fundo falso, que segundo Palmer (2006),
utilizam-se basicamente 3 caldeirbes, mostura/fervura, filtragem e enxague (Figuras
15 e 18).



Figura 15: Tanque de mostura

Fonte: Arquivo pessoal
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Mostura também €& conhecido por brassagem. Esta etapa de brassagem
segundo Palmer (2006), consiste em inserir o malte moido em meio aquoso, para a
ativacdo das enzimas que irdo converter os amidos em acucares fermentaveis e nao
fermentaveis. As diferentes enzimas possuem condigdes de temperatura e pH 6timos

de acao que sao diferentes, como mostra a figura 16.

{gelatinization
complata)

Figura 16: Escalas das enzimas presentes na brassagem
Fonte: PALMER, 2006

Visualizando a figura 17, nota-se o cuidado que se deve ter na manutencao das

temperaturas necessarias a agado enzimatica. Este processo e conhecido como
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rampas de temperatura. Nele, observa-se as melhores faixas de temperatura e tempo
para que a agao enzimatica seja realizada para a melhor obtengdo de agucares,

propiciando um melhor rendimento e qualidade do produto final.

Rampas de Brassagem

12 Rampa: 45 — 55 °C (repouso proteico)
- Solubilizar proteinas
- Maltes/graos ricos em proteinas (trigo, aveia, centeio)

- Melhora a durabilidade da espuma

22 Rampa: 55 — 65 °C (beta-amilase)
- Conversao de mais agucares simples

- Cerveja mais alcodlica e seca

3% Rampa: 67 — 72 °C (alfa-amilase)
- Conversdo de menos agucares

- Cerveja com mais corpo e complexa

42 Rampa: 78 °C (mash-out)

-lnativagcédo das enzimas (opcional)

Figura 17: Rampas de temperatura
Fonte: adaptado de https://biabier.com.br/rampas-de-temperatura-voce-faz/ Acesso
em 22 de maio de 2020.

Com base na figura acima, o mestre cervejeiro define os melhores tempos das

rampas, de acordo com o produto final que deseja, sendo essa, uma das marcas

individuais dos profissionais da area.

5.3 FILTRAGEM E ENXAGUE


https://biabier.com.br/rampas-de-temperatura-voce-faz/
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E nessa etapa que ocorre a separacdo da parte solida da parte liquida.
Segundo PICCINI (2002), ha a necessidade da separagdo dos graos e cascas para

que se possa direcionar apenas o liquido para a fervura.

A panela utilizada para brasagem possui uma tela em seu fundo. Desta
maneira, a uniao da tela com o bagaco formado pelos graos funciona como um meio

filtrante para o mosto, que é transferido para uma panela de fervura.

Segundo Grainfather (2017), para a finalizagdo do processo de separagao do
mosto, utiliza-se a técnica de lavagem dos graos que € simplesmente inserir agua em
temperatura igual ao do mosto (75°C) na cama de graos, que é formada quando o
nivel do mosto do caldeirdo for inferior ou igual ao nivel dos bagagos. Assim, além de
extrair o agucar remanescente presente no bagaco, ocorre a diluicdo parcial do mosto,

tornando-o mais claro.

Figura 18: Tanque de aquecimento de agua e tanque de mostura
Fonte: Arquivo pessoal

Conforme figura 18, o tanque da esquerda possui agua aquecida a 90°C.
Internamente existe uma serpentina em aco inox. O sistema é montado para que o
mosto presente na panela da direita (panela com tela no fundo) passe por essa

serpentina e se aquecga para poder ser feita a rampa de temperatura. Posteriormente,
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quando for realizada a transferéncia do mosto para a panela de fervura, a agua do

tanque de aquecimento € utilizada para a lavagem dos graos (Figura 18).

54 FERVURA

O processo de fervura consiste em elevar a temperatura do mosto filtrado e
clarificado para a temperatura de ebulicao (Figura 19). Esta temperatura de ebulicao
€ préxima dos 100 °C e é nesta etapa que acontece a insergéo de lupulo (PALMER,
2006).

Sao alguns objetivos da fervura:

e Esterilizagcdao do mosto: o processo de fervura elimina praticamente
todos os organismos indesejados pela agao do calor, ficando um produto
praticamente esteéril.

e Concentragdao do mosto: Ocorre uma grande evaporagao de agua e
por conseguinte a densidade inicial do mosto sobe bastante. Esse
aumento, varia de acordo com o tempo de fervura.

e Evaporagcdo de substancias indesejadas: Durante a fervura,
determinadas substancias que podem causar sabores e aromas ruins na
cerveja, como o DMS que corresponde ao aroma de milho verde ou
outros vegetais, sdo eliminados com a evaporagéo.

e Ativacdo do lapulo e Especiarias: E durante a fervura que os lupulos
devem ser adicionados ao mosto, pois € nesse momento que ocorre a
isomerizagao dos acidos alfa. Especiarias como coentro e casca de
laranja sao adicionados no final da fervura para aumentar a extragao de
aroma e paladar desses adjuntos.

e Estabilizagdo proteica: A alta temperatura (100 °C) age também na
inativacdo das amilases e das proteases, causadoras da coagulagao das

proteinas, que se precipitam em flocos denominados "frubs".



Figura 19: Panela de fervura

Fonte: Arquivo pessoal
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De acordo com a figura 20, a panela de fervura deve ficar sempre aberta, para
que haja a evaporacdo das substancias indesejadas. Também se visualiza nesta
imagem particulas suspensas no mosto, que sao denominadas de “Trub” (Figura 21)
que ao final da fervura irdo decantar e serdo separados do mosto. Ele é formado a

partir da unido das proteinas do malte, com os taninos.

Figura 20: Panela de fervura
Fonte: Arquivo pessoal
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E no inicio da etapa de fervura que se realiza a primeira medicdo do grau °Brix,
e ao final do processo a segunda medigéo, para que, na etapa de fermentagao, se
tenha o grau alcodlico desejado.

Figura 21: Trub
Fonte: Arquivo pessoal
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5.5 RESFRIAMENTO

O resfriamento se faz necessario, pois a levedura sera introduzida no mosto a
uma temperatura ideal de trabalho, ou seja, nao realizara a fermentagao corretamente

caso seja inserida em temperaturas diferentes das ideais (FERMENTIS, 2020).

Quanto mais rapido ocorre o processo de resfriamento, a chance de
contaminagao do mosto por microrganismos externos € menor (HUANG, 2013). E
também quanto mais rapido o resfriamento, mais intenso sdo os aromas que ficardo
presentes no mosto (HUANG, 2013).

Figura 22: Trocador de calor de mangueiras

Fonte: Arquivo pessoal

O trocador de calor da figura 22 possui uma boa eficiéncia para um resfriamento
médio de 55 °C. A desvantagem do equipamento esta no consumo de agua, pois
precisa estar com agua resfriada corrente no sistema, ja que a empresa nao dispde

de sistema de refrigeragao da agua fechado.

ApOs a passagem pelo trocador de calor, o mosto € conduzido a uma serpentina

de ago inox imerso em um recipiente com agua e gelo, ficando ao final de todo o



40

processo a uma temperatura média de 17 °C. O ajuste final antes da adicdo das

leveduras é realizado dentro do tanque de fermentacéo.

5.6 FERMENTACAO

A fermentacdo alcodlica realizada pelos micro-organismos € um processo de
obtencado de energia em que os agucares sao os dadores iniciais de electrdes e o
acetaldeido o receptor final (RIBEREAU-GAYON, 2006). Ainda que os produtos finais
desta via metabdlica sejam o alcool e o didxido de carbono, importa referir a produgéo
em pequenas quantidades de metabolitos secundarios, como o acetato de etilo, o
acido citrico e succinico e o alcool isoamilico. A concentragdo destes compostos,
determinantes para as carateristicas sensoriais especificas dos produtos
fermentados, varia de acordo com o0s microrganismos envolvidos e com as

carateristicas do processo fermentativo (PEREIRA et al., 2015).

Considerando o tipo de levedura e a sua performance fermentativa, € possivel
distinguir trés principais categorias Ales, Lagers e Lambics, sendo ainda feita
referéncia por parte de alguns autores a um quarto tipo - das cervejas hibridas, cuja
fermentacdo é mista (BJCP, 2014). As cervejas da familia Ale, antigamente
consideradas “cervejas de alta fermentacdo” sdo produzidas utilizando a levedura
Saccharomyces cerevisiae, com temperaturas entre 15 e 25 °C (VIDGREN et al.,
2010). Neste tipo de cerveja as leveduras atingem a superficie e sao geradas
concentragdes superiores de ésteres e outros compostos aromaticos, o que justifica a
maior complexidade das carateristicas organolépticas do produto final (VIROLI et al.,
2015). Por outro lado, as cervejas Lager, “cervejas de baixa fermentagdo” na
terminologia antiga, geralmente tem um perfil menos aromatico e sao produzidas pela
levedura Saccharomyces pastorianus, numa faixa de temperaturas compreendida
entre 6 e 14°C (VIDGREN et al.,, 2010). Adicionalmente, existem as cervejas de
fermentacdo espontinea, dotadas de um acentuado aroma acidico, que sao
comumente obtidas em barris de madeira utilizando leveduras do género

Brettanomyces e bactérias laticas e acéticas existentes no ambiente (BJCP, 2014).

Todos os tanques de fermentacdo e maturagcao da empresa sao em aco inox,

tendo em vista a facilidade de higienizagao dos mesmos. (Figura 23). Sao construidos
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em paredes duplas, com sistema de refrigeragcdo em tubos de cobre entre elas.
Possuem uma abertura superior e duas inferiores, com valvulas de esfera, além de

uma porta de acesso central.

Figura 23: Tanque de fermentagao

Fonte: Arquivo pessoal

Durante o processo, parte do gas carbdnico € liberado para o ambiente.
Decorrida mais da metade do processo fermentativo, os tanques de fermentacao sao

lacrados e a presséo é regulada para se manter a 1 kgf/cm? (Figura 24).



Figura 24: Manémetro — tanque de fermentagao

Fonte: Arquivo pessoal

42
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5.7 MATURACAO

A maturagao é um processo opcional que ocorre logo apés a fermentagao onde
se busca a estabilizagdo do produto. Este processo trata-se da diminuigao gradual da
temperatura do tanque fermentador, a fim de ocorrerem reabsor¢gées de aromas por
parte da cerveja, além de deixa-la com aspecto mais limpido e diminuir o teor de
diacetil, acido sulfidrico e acetaldeideo (VENTURINI FILHO, 2000).

Durante os meses de dezembro, janeiro e inicio de fevereiro, a empresa nao
realiza o processo completo de maturacao, pois trata-se do melhor periodo de venda
e como nao existem tanques disponiveis para esta etapa, o produto ja € envasado
alguns dias apos o término da fermentacdo para sua disponibilizacdo imediata ao
mercado. E de conhecimento que esta pratica gere um produto com qualidade inferior,

porém esta é a solugao encontrada para um melhor fluxo de caixa.
Também existe o processo chamado dryhopping, que € a adigao de lupulo no

momento da maturagao, deixando a cerveja ainda mais aromatica (PALMER, 2006).

Este processo é feito apenas na cerveja tipo IPA.

BierHeld | ERP para microcerveja X

C @ bierheld.com.br,

Tangues

Fermentador 01 Fermentador 02 Fermentador 03
014 - Pilsen 016 - Red Ale 015 - india Pale Ale

1.500L Disponivel: 100L 1.000L Disponivel: 0L 250L Disponivel: 0L
Produzido: 1.200L Produzido: 4301 Produzido: 130L
Finalizado: Sim Finalizado: Nao Finalizado: Sim

Inicio: 12102/2020 Inicio: 30/0412020 Inicio: 28/02/2020
L833%.  Fim: 0610372020 Fim: 22/05/2020 0,00% Fim: 21/03/2020

Fermentador 04

013 - Pilsen
= Tanques

1.500L Disponivel: 0L
Produzido: 131450
Finalizado: Sim

Inicio: 11/02/2020
Fim: 05/03/2020

Figura 25: Sistema BeerHeld - Controle de tanques no processo produtivo

Fonte: Arquivo pessoal
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Ao final do processo produtivo, antes da fase de envase, é feito o

abastecimento de dados no sistema BeerHeld.

Neste momento a ordem de produgdo criada no primeiro dia de producéo,

iniciada com a moagem do malte é finalizada, criando um lote de produto, contendo 3

numeros sequenciais. Com este lote ativo, pode-se fazer toda a rastreabilidade do

produto, chegando ao produtor agricola da cevada e do lupulo, tendo em vista que o

sistema contempla inclusive os lotes das matérias primas.

O inicio desses controles pode deixar a empresa segura em relagcdo a

legislacdo vigente do Ministério da Agricultura, no que tange a rastreabilidade e ao

BPF (Boas Praticas de Fabricagao) (Figuras 26, 27 e 28).

BierHeld | ERP para microcerveje X

G & bierheld.com.br

Produgdes

) Data de inicio
34 12/05/2020
33 30/04/2020
31 28/02/2020
30 12/02/2020
29 11022020

ProdugBes
2 07/02/2020

26 06/02/2020

25 06/02/2020

24 20/01/2020

23 20/01/2020

22 16/01/2020

21 09/01/2020

Figura 26: Sistema BeerHeld - Produg6es — em producao e finalizadas

Fonte: Arquivo pessoal

Data de fim

01/06/2020

22/05/2020

21/03/2020

06/03/2020

05/03/2020

29/02/2020

28/02/2020

06/02/2020

06/02/2020

20/01/2020

20/01/2020

07/02/2020

31/01/2020

Lote

017

016

015

014

013

012

0008

0003

0006

0007

010

009

Nome

250 Americam Pale Ale

Red Ale 430 Litros.

India Pale Ale 250 Litros

Pilsen 1290 Litros.

Pilsen 1290 Litros.

Rauchbier 250 Litros

Red Ale 600m|

RauchBier 600ml

India Pale Ale 600m|

Pilsen 600ml

Pilsen 1290 Litros.

Pilsen 1290 Litros.

Edita
= x
= x
= x
= x
= x
= x
= x
= x
= x
= x
= x
= x
= x



BierHeld | ERP para microcerveja: X +

ierheld.com.br;

Lote

# Produtos finalizados

013

B Dados

Quantidade
12,00

Custo
RS 255120

Envasado em

28/02/2020 - 16:32h
28/02/2020 - 16:32h
28/02/2020 - 16:32h
28/02/2020 - 16:32h

28/02/2020 - 16:32h

>

¥  Baris disponiveis

Pilsen - Bamil30L > 013

Cadigo

30.003

30.004

30.008

30.007

30.013

Figura 27: Lote finalizado

Fonte: Arquivo pessoal

BierHeld | ERP para microcerveia: X +

C & bierheld.combr

# Cemvejas produzidas

Céadigo do Produto

184
@ Cervejas produzidas

Figura 28: Sistema BeerHeld - Cervejas produzidas — OP encerrada

Fonte: Arquivo pessoal

Cervejas produzidas

>

Nome

American Pale Ale
Export

india Pale Ale
Pilsen

Rauchbier

Red Ale

Weiss.

Histérico

Data

0710512020 - 03:16h
Michel Gehlen Bassani

08/04/2020 - 14-16h

Michel Gehlen Bassani

07/04/2020 - 10:30h

Michel Gehlen Bassani

Michel Gehlen Bassani

07/04/2020 - 10:28h
Michel Gehlen Bassani

17103

0 - 12:41h

Michel Gehlen Bassani

Michel Gehlen Bassani

Total disponivel

100L

18L

5L

Desorigdo

Removido 1 pela entrega do barril 30 021 do pedido #190

Removido 1 pela entrega do barril 30.042 do pedido #184

Removido 1 pela entrega do barril 30 012 do pedido #183

Adicionado 1 pelo cancelamento da entrega do barmil 30.012 do pedido #183

Removido 1 pela entrega do barril 30 012 do pedido #183

Removido 1 pela entrega do barril 30.030 do pedido #178

Removido 1 pela entrega do barril 30 017 do pedido #177

Prego

R$ 12,50

RS 12,00

RS 1250

RS 10,50

R§ 1250

R$ 12,50

RS 1250

Total:

Valor em estoque.

RS 1.337,50

- =B

Descrigio

Editar

=

4

=

4

e

=

45
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6 ENVASE

Chegado o final do processo produtivo, o envase se faz necessario. A empresa
por questdes financeiras, ndo conta com linha de engarrafamento para embalagens
de vidro de 600 mL, e desta maneira opta pelo envase de 100% da sua produgéo em

barris de ago inox, com capacidades de 20 Litros, 30 Litros e 50 Litros (Figura 29).

O envase é feito com a transferéncia direta da cerveja do tanque de
fermentagao para o barril, sendo necessario apenas o ajuste de presséao interno do
barril para se igualar a pressao do tanque de origem. A transferéncia se da por

gravidade.

Figura 29: Estoque de produtos prontos — Camara Fria
Fonte: Arquivo pessoal

O envase em garrafas de vidro de 600 mL é terceirizado, e o transporte até o

engarrafador é realizado utilizando os barris de ago inox.
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Foi nessa etapa do processo que surgiu a maior mudancga de controle, onde foi
sugerido a criagao de codigo padrao para os barris para que fosse possivel o seu
rastreio. A sugestéo foi de um codigo composto por 2 numeros, um ponto e 3 numeros,
sendo os dois primeiros numeros, o volume do barril, e os trés ultimos, o sequencial.
llustramos com os exemplos abaixo (Figuras 30, 31 e 32):

e Barril 20.001, corresponde ao primeiro barril cadastrado de 20 Litros;

e Barril 30.002, corresponde ao segundo barril cadastrado de 30 Litros;

e Barril 50.009, corresponde ao nono barril cadastrado de 50 Litros.

Quantidade total (disponivel) Prego

25 Barril 10L 100 0(0) RS 500,00 £4 x

19 Barril 20 20L 5(3 RS 500,00 c2 x

7 Barril 50L 50L

c
v
v

13 Barril 30L 30L v 55 (19] RS 600,00 @ x
v 20 RS 600,00 = x
v

3 Barril 5L 5L 0(0) RS 500,00 £4 x

5 barris encontrados

Figura 30: Sistema BeerHeld - Controle de barris

Fonte: Arquivo pessoal
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BierHeld | ERP para microcerveia: X + -

& C @ bierheld.com.br, * 6

Descartados 0
= Baris Todos v Q
cédigo Situagio Editar
50.001 & Retornado = x
® Bari 50.002 T Retornado = x
s
50.003 Envasado & x
50.004 Envasado -4 x
50.005 Z Retornado = x
Estoqu 50.006 Envasado = x
sloque
- 50.007 Envasado = x
n
50.008 Z Retornado & x
50.009 Envasado -4 x
50.010 Envasado = x
50011 & Retornado = x
50.012 T Retornado = x
50013 Envasado & x
50.014 & Retornado -4 x
50.015 Envasado = x -

Figura 31: Sistema BeerHeld - Controle de barris de 50 litros

Fonte: Arquivo pessoal

BierHeld | ERP para microcerveia: X +

<« C & bierheld.combr

Pilsen - Barril 30L

e | +catmstar | oot

Produtos finalizados >  Pilsen - Bamil 30L

Dados Cadastrais Lotes Esgotados Campos Fiscais Modelos de ICMS

B Dados = Lotes disponiveis
Preco Gédigo Guantidade custo Vencimento Venda liberada Etiquess  Editar
R$ 315,00 013 12 R$ 25,5120 v L3 =

B Produtos finalizados Total disponivel
17

014 5 RS 36,2760 v LY =
Valor em estoque <padrio> 0 RS 0,0000 v - =
RS 535500

Cerveja

Pilsen

Barril
Barril 30L

Ativo
Sim

Figura 32: Sistema BeerHeld - Controle produtos finalizados — Barril 30 litros

Fonte: Arquivo pessoal

Para os produtos engarrafados, foi criada uma formulacédo no sistema, com as

matérias primas necessarias ao seu envase, tais como roétulo, garrafa e tampa
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metalica, além da cerveja, sendo possivel assim o rastreio dos lotes. Para lotes de

garrafas foi utilizado o padrdao de quatro numeros sequenciais (Figura 33).

BierHeld | ERP para microcerveia: X +

C & bierheld.combr

Produtos finalizados

# Produtos finalizados >

Garrafas [ Latas | Barris = Outros Busca Q ~ Exportar
Cédige do Produto Neme Total dispanivel Prego Valor em estoque  Editar
190 American Pale Ale 600ml 76 R$ 12,50 R$920,00 x
45 Export 1L R$ 0,01 R§ 000 & x
M Produtos finalizados Rl Export 600ml R$ 0,01 R$ 0,0 £4 x
42 India Pale Ale 1L R$ 0,01 R$000 & x
4 ndia Pale Ale 600ml 61 R$ 12,50 R§76250 & x
46 Pilsen 1,5 litros. 60 RS 14,00 R$ 840,00 & x
37 Pilsen 600ml 105 RS 12,50 R 31250 x
43 Rauchbier 1L R$ 0,01 R$ 0,0 £4 x
40 Rauchbier 600ml 36 R$ 12,50 R$ 45000 @& x
196 Red Ale 600ml 138 R$ 12,50 R$ 172500 @ x
44 Weiss 1L R$ 0,01 R$ 0,00 & x

Figura 33: Sistema BeerHeld - Controle produtos finalizados — Garrafas

Fonte: Arquivo pessoal
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A finalidade da empresa € a venda de seus produtos. Esta etapa foi a mais

afetada pelas melhorias propostas em todo o sistema de controle produtivo, sendo o

cliente o maior beneficiado. E nesta etapa de pedidos que fica claro todo o trabalho

anteriormente realizado, sendo possivel seu rastreio, dando total seguranca ao

produto final (Figura 34).

BierHeld | ERP para microcervejs: X+

& bierheld.com.br,

Pedido #174 - 09/03/2020

Clientes Fisicos > Suelilnes Cavedon > Pedido #174 - 09/03/2020

Produtos | Empréstimos  Entrega / Devolugio

9 Produtos

Deserigio Prego

Pilsen - Barril 30L R$ 315,00

& Pedidos

$  Recebimentos

Nimera  Vencimento Forma Bandeira (Cartio)

o 09/03/2020 Dinheiro
Pags

Total

Devido

Figura 34: Sistema BeerHeld - Pedido

Fonte: Arquivo pessoal

€«

Conta
Caixa
Local
(Usugrio)
R$ 335,00
R$ 335,00

RS 0,00

& Nota Fiscal

Desconto

RS 0,00
Subtotal
Entrega

Total

Valor

RS 10/03/2020 [

335,00

11 Eniregas e Devolugies

Total

RS 315,00
RS 315,00
R%20,00

RS 335,00

+ Adicionar Recebimento
Pago Boleto  Editar

= x

Deve-se levar em conta que, pelo tempo de realizacdo do estagio, nao foi

possivel realizar todas as mudancas referentes a area financeira da empresa. O

tempo permitiu que fosse realizado todo o controle financeiro de clientes e de contas

a receber, e o controle das contas a pagar relativo aos fornecedores de matérias

primas.
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8 CONCLUSAO

Ao final de um estagio de 450 horas, a principal palavra que fica é

conhecimento.

Participar de um ramo de bebidas alcodlicas até o momento desconhecido foi
desafiador. Conhecer seus processos artesanais, suas particularidades e
principalmente, participar do seu crescimento se refletem em gratiddo ao final do

trabalho realizado.

Pode-se descrever aqui o inicio da utilizagdo do sistema integrado BeerHeld.
Através dele foi possivel realizar a rastreabilidade de todos os produtos. Todas as
etapas foram envolvidas, desde o inventario fisico para ajuste de estoques, o
cadastramento e corregdo de todas as matérias primas e receitas de cervejas, além

do controle final de produtos prontos através de barris e garrafas de 600 mL.

Nao somente a area burocratica tomou as horas de estagio. A producéao foi com
certeza a etapa mais desafiadora. O cuidado com a higiene dos equipamentos, a
atencdo as rampas de temperatura, tdo importantes no processo enzimatico. As
adicdes de lupulo nos tempos exatos para que o produto final fosse reconhecido como

de excelente qualidade pelos consumidores.

Verificou-se também neste estagio as semelhangas entre a produgao de vinho
e a de cerveja, em que o conhecimento de equilibrio sensorial, a quimica dos
compostos e tecnologias aplicadas a melhoria de processo sdo fundamentais para a
fabricagcdo de bons produtos. Destaca-se um lote de cerveja pronta que ficou
totalmente adstringente devido a alta carga de taninos que haviam em um lote de
malte. A sugestdo de uso de PVPP, nunca anteriormente utilizado, foi aceita, e a
correcao foi possivel. Outra semelhanca se refere a area de plantio de lupulo, por ser

uma planta com muitas particularidades em relagao as videiras.
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