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APRESENTAGAO

Este relatorio de estagio tem como objetivo apresentar uma visdo das
atividades desenvolvidas no laboratério de Bebidas do Instituto Federal Sertdo
Pernambucano (IFSertaoPE) referente ao projeto Oficinas de Educagao 4.0,

destacando o aprendizado pratico e tedrico adquirido ao longo do periodo de estagio.

O projeto Oficinas de Educagdo 4.0 foi uma série de atividades
extracurriculares colaborativas com o intuito da unido entre o tedrico e pratico na
resolucao de problemas reais da industria fomentando uma maior capacitagdo do
participante em conjunto com o incentivo no emprego das tecnologias digitais 4.0, a

inovacao e empreendedorismo.

O projeto foi dividido em 4 areas: Elaboracéo e produgéo de receitas cervejeiras
utilizando o mel como adjunto de fermentagao. Criagdo de um aplicativo de auxilio no
planejamento de receitas cervejeiras. O entrego de impressora 3D na concepgao de
ferramentas e pegas para o projeto. Desenvolvimento de panela cervejeira

automatizada.

Vale ressaltar que o projeto teve o propodsito mutuo de compartilhar os
conhecimentos especificos de cada area na resolucdo das suas respetivas

problematicas.

O estagio foi realizado predominantemente no laboratério de bebidas, que é
parte integrante de uma estrutura maior, compartilhada com o laboratorio de
alimentos. Este espaco € dedicado a producédo e ao desenvolvimento de diversas
bebidas, tanto alcodlicas quanto nao alcodlicas, utilizando equipamentos

especializados.

O ambiente do laboratério de bebidas é configurado como uma grande sala de
aula, equipada com panelas para a produgao de bebidas, um fogdo industrial, uma
panela elétrica para a fervura de cerveja, um moinho para a moagem da cevada,
garrafas de vidro para armazenamento de cevada, uma mesa de ago inox, pia,
bancadas, barriletes de 20 e 40 litros, sistema de refrigeracdo para cerveja, colheres,
facas, garrafas, geladeiras, freezers, entre outros instrumentos essenciais. A
administragcao e manutencgao do laboratério sdo conduzidas por técnicos e professores

responsaveis, com uma equipe composta por dois técnicos por turno e um colegiado



de aproximadamente dez professores.

As atividades desenvolvidas durante o estagio incluiram o desenvolvimento de
receitas cervejeiras, preparo e ftrituragdo do malte, coc¢ado dos ingredientes,
fermentacdo, envase da cerveja, limpeza e organizagdo do laboratério, analise de
densidade e coloracdo das bebidas produzidas e aplicacdo de um controle de
qualidade. Estas praticas foram fundamentais para a compreensao dos processos de
producao de bebidas e contribuiram significativamente para a formagao académica e

profissional.
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1. INTRODUGAO

O Instituto Federal Sertdo Pernambucano (IFSertdoPE) € uma instituicdo de
ensino publica comprometida com a formagéao integral de seus estudantes e com o
desenvolvimento regional, especializada na oferta de educacgédo profissional e
tecnolégica no ambito do laboratério de bebidas, buscam oferecer um ambiente de
aprendizado pratico e tedrico, promovendo a exceléncia na formagao de profissionais

capacitados para atuar na industria de bebidas.

Contam com um laboratério equipado com tecnologia de ponta e recursos
especializados para a producdo e desenvolvimento de diversas bebidas, desde
alcodlicas e nao alcodlicas. Fogado industrial, equipamentos para trituragdo e

fermentacdo de malte, sistema de refrigeracao, entre outros instrumentos essenciais.

O laboratério é gerido por uma equipe dedicada de técnicos e professores
altamente qualificados, que trabalham em conjunto para proporcionar um ambiente de
aprendizado estimulante e colaborativo. Contam com profissionais experientes e
comprometidos em fornecer suporte e orientagcdo aos nossos estudantes em todas as

etapas do processo.

Tem como missdao o compromisso em oferecer uma educag¢ao de qualidade,
que integre teoria e pratica, capacitando os estudantes para enfrentar os desafios do
mercado de trabalho e contribuir para o desenvolvimento sustentavel da industria de
bebidas. Buscam promover a inovagao, a criatividade e a exceléncia académica em

todas as nossas atividades.

No tocante a visdo a instituigdo almeja ser reconhecidos nacionalmente como
uma instituicao de exceléncia na formagéao de profissionais, com foco na inovagao, na
qualidade e no desenvolvimento humano. Deste modo, querem inspirar e capacitar a
proxima geracao de lideres e especialistas no setor de alimentos e bebidas,

contribuindo para o avango cientifico e tecnoldgico do pais.

O projeto foi dividido em quatro areas principais: (1) elaboracdo e producéo de
receitas cervejeiras, utilizando o mel como adjunto de fermentacéo; (2) criagcdo de um
aplicativo para auxiliar no planejamento de receitas cervejeiras; (3) utilizacdo de
impressora 3D para a concepcao de ferramentas e pecas; e (4) desenvolvimento de

uma panela cervejeira automatizada.
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As atividades desenvolvidas durante o estagio incluiram a criacdo de receitas
de cerveja artesanal, com énfase no uso de mel como ingrediente diferenciador,
preparo e trituracdo do malte, coccdo dos ingredientes, fermentacdo e envase da

cerveja.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

O objetivo geral do estagio foi integrar conhecimentos teéricos com a pratica
laboratorial, aprimorando habilidades técnicas e operacionais na producdo de
bebidas, visando a formag¢ao completa e preparatdria para o mercado de trabalho na

area de alimentos e bebidas.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Desenvolver competéncias técnicas especificas para a produgcido e
manipulagédo de bebidas alcodlicas.

e Participar ativamente nas atividades praticas, como a produgdo de cerveja,
moagem de cevada, fermentagao e processos de refrigeragéo.

e Compreender e auxiliar nas rotinas administrativas e operacionais do
laboratdrio, incluindo manutencao e controle do uso dos equipamentos.

e Contribuir para o desenvolvimento e inovagao de novas receitas de bebidas,

aplicando técnicas experimentais.
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3. REVISAO DE LITERATURA

A legislacdo brasileira estabelece que a 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 cocg¢ao adicionado de
l[upulo ou extrato de lupulo, hipétese em que uma parte da cevada malteada ou do
extrato de malte podera ser substituida parcialmente por adjunto cervejeiro (BRASIL,
2019).

Parte do malte utilizado na cerveja pode ser substituida por adjuntos e
carboidratos de origem vegetal, maltados ou ndo. A utilizagdo desses substitutos ndo
pode exceder quarenta e cinco por cento em relagdo ao extrato original (CURI et al.,
2008).

A cerveja é categorizada com base no processo de fermentagao, teor de extrato
primitivo, que sdo os sdlidos soluveis no mosto no inicio da fermentagao, cor, teor
alcodlico e quantidade de malte na formulagdo (SLEIMAN, 2002). A cerveja também
pode ser classificada de acordo com seu tipo: Pilsen, Export, Lager, Ale, Porter, entre
outros (BRASIL, 2009).

Os principais componentes da cerveja sado: agua, malte de cevada e lupulo. De
acordo com a legislacdo brasileira, leveduras, enzimas, agentes clarificantes,
filtrantes, acidulantes e estabilizantes séo classificados como aditivos e coadjuvantes
(AGUARONE et al., 2001).

A agua é o principal componente da cerveja, representando entre 92% e 95%
da sua composigao. Para a producgéo de cerveja, a agua deve ser de alta qualidade,
atender aos padrées de potabilidade, ter uma alcalinidade de 50 mg/L ou menor, e
uma concentragao de calcio em torno de 50 mg/L (VENTORINE FILHO, 2010). A agua
influencia significativamente o produto final, devendo seu pH estar entre 5 e 9,5, ser
livre de turbidez e cumprir rigorosos padrbes microbiolégicos (ROSA; AFONSO,
2015).

O malte é produzido através do processo de malteacdo, que envolve a
germinagao da cevada. Nesse processo, o grao € umedecido até atingir cerca de 45%
de umidade e, em seguida, colocado para germinar sob condi¢gbes controladas de

temperatura, umidade e aeragdo. Apos a germinacédo, o grao é seco até alcancgar
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aproximadamente 4% de umidade (AQUARONE et al., 2001). A malteagdo é realizada
para gerar enzimas e modificar o amido, tornando o grao mais macio e soluvel, o que

afeta o sabor, aroma e corpo da cerveja (ZUPPARDO, 2010).

Sé&o considerados adjuntos cervejeiros a cevada e outros cereais adequados
para o consumo humano, malteados ou ndo, além de amidos e agucares de origem
vegetal. Pode-se substituir parte do malte de cevada, desde que essa substituicdo nao
exceda 45% do extrato original (SOUZA, 2018).

A utilizagdo de adjuntos no processo de fabricacdo traz principalmente
vantagens econdmicas, ao reduzir os custos de produgdo e melhorar a qualidade
fisico-quimica e sensorial do produto final. Outros aditivos e coadjuvantes que podem
ser empregados na cervejaria incluem antioxidantes, que visam evitar a agcdo do
oxigénio; estabilizantes, que preservam as caracteristicas fisicas e aumentam a
viscosidade da cerveja; acidulantes, que auxiliam no ajuste do pH; e antiespumantes,

que regulam a formacao de espuma (BORTOLI et al., 2013).

O lupulo é o componente que confere aroma e sabor & cerveja (CORREA,
2017). Ele contém uma alta concentracéo de resinas e oleos essenciais (TAFULO,
2008). As resinas sao responsaveis pelo amargor, como as humulonas, que sao
insoluveis em agua até serem isomerizadas durante a fervura do mosto. Assim, quanto
mais tempo o mosto é fervido com o lupulo, mais amarga a cerveja se torna. O lupulo
usado na cerveja é a flor seca da planta fémea do ltpulo, ndo polinizada (CORREA,
2017). Existem muitas variedades de lupulo no mercado, e cabe ao mestre cervejeiro
escolher a mais adequada para o produto desejado (TROMMER, 2014). O lupulo é
comercializado na forma de flores prensadas, pd, extrato e pellets (SOUZA, 2018).

Afermentagao alcodlica para a produgao de cerveja é conduzida por leveduras,
que convertem os agucares em alcool e didxido de carbono (TAFULO, 2008). As
leveduras mais comumente empregadas nesse processo sao Saccharomyces
cerevisiae, utilizadas em cervejas de alta fermentagdo, conhecidas como Ale. Elas séo
ativas em uma faixa de temperatura entre 12°C e 26° C, flutuam na superficie do
mosto apds a fermentagéao, resultando em uma cerveja de cor cobre avermelhada,
sabor robusto, pH aproximado de 3,8 e teor alcodlico entre 4% e 8%. Ja as cervejas
de baixa fermentacdo, do tipo Lager, sdo fermentadas com Saccharomyces
carlsbergensis, que preferem temperaturas entre 8° C e 11° C e se depositam no fundo

do tanque durante a fermentagao, resultando em uma cerveja com pH entre 4,1 e 4,2
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(BORTOLI et al., 2013).

O processo de fabricagao da cerveja compreende as seguintes fases: trituragao
do malte, maceracgao, filtragem, fervura, reidratagcdo do fermento, fermentacao,
maturacdo, clarificagdo, carbonatagdo, engarrafamento e pasteurizagao
(VENTORINE FILHO, 2010).

A trituracdo do malte influencia diretamente na velocidade da transformacao
fisico-quimica da cerveja (BORTOLI et al., 2013). Esse processo pode ser conduzido
por um moinho de rolos ou martelo, sendo a escolha determinada pela textura do grao
e pelo método utilizado na filtragem do mosto (AQUARONE et al., 2001). O malte
triturado deve apresentar certas caracteristicas: auséncia de graos inteiros, cascas
rasgadas longitudinalmente, endosperma quebrado em particulas uniformes e uma
quantidade minima de farinha fina (VENTURINE FILHO, 2010).

Apo6s a trituracdo do malte, ocorre a maceracao, na qual o malte é misturado
com agua em temperatura controlada, com o objetivo de promover a gelatinizagao e
facilitar a hidrélise do amido em acucares fermentaveis por meio de reacgdes
enzimaticas. Dependendo do estilo da cerveja a ser produzida, € necessario controlar
o pH e ajustar o tempo e a temperatura do processo de maceragéo, além de definir os
ingredientes, decidir sobre a inclusdo ou ndo de adjuntos, considerando quantidade e
qualidade (BORTOLI et al., 2013).

Posteriormente, o mosto passa por um processo de filtragem para eliminar os
residuos dos graos. Essa etapa é conduzida por meio de peneiras ou uma tina de
filtracdo, na qual as proprias cascas do malte presentes no mosto auxiliam na retengéao
da parte solida (SCHEFFER et al., 2013).

A fervura do mosto desempenha um papel crucial na formacado do sabor e
aroma da cerveja, além de prevenir a proliferacdo de microrganismos indesejaveis,
desativar enzimas, coagular proteinas, extrair componentes aromaticos do lupulo,
desenvolver a cor e concentrar o mosto (CORREA, 2017; TROMMER, 2014).

O resfriamento do mosto é essencial para atingir a temperatura ideal para a
fermentacdo. Normalmente, sdo empregados trocadores de calor do tipo placas para
esse fim. O resfriamento deve ser rapido, a fim de evitar contaminacao e a formacgao
de aromas indesejaveis. Posteriormente, o0 mosto € agitado para fornecer oxigénio as

leveduras, iniciando assim o processo de multiplicagdo celular (SCHEFFER et al.,
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2013).

A fermentacdo do mosto tem inicio com a inoculacdo da levedura em uma
concentracao de 106 a 108 células por mililitro (VENTURINE FILHO, 2010). Os
principais elementos que influenciam o processo de fermentagdo incluem a
temperatura, sua duragao, a pressao e a selecao da levedura mais apropriada para o
tipo de produto a ser produzido (TROMMER, 2014).

A fermentacéo pode ser conduzida em tanques cilindricos fechados feitos de
aco inoxidavel, com fundo cénico. Esses tanques estdo equipados com sistemas de
refrigeracdo, isolamento térmico, painéis de controle eletrénicos para regular a

temperatura e manémetros para monitorar a pressao interna (SLEIMAN, 2002).

Para leveduras de baixa fermentagcao, a temperatura ideal varia de 8 a 11°C,
com um periodo de fermentagéo que se estende por 5 a 7 dias (SLEIMAN, 2002). Por
outro lado, para leveduras de alta fermentacdo, a temperatura de fermentacao
geralmente situa-se entre 12 e 26°C. Durante as ultimas horas do processo de
fermentacdo, que dura de 3 a 5 dias, as leveduras tendem a subir a superficie
(VENTURINE FILHO, 2010).

Quando a primeira fermentagdo é concluida, o resultado é conhecido como
"cerveja verde". Assim, € necessario submeter a cerveja a outro estagio denominado
maturacgdo, que deve ocorrer a uma temperatura entre 0 e 3°C. Amaturagao da cerveja
pode durar uma semana ou mais, dependendo do tipo de cerveja a ser produzida. Os
objetivos desse processo incluem estabilizar o diacetil formado na primeira
fermentacao, iniciar o processo de clarificacdo da cerveja e iniciar a carbonatagéo,
pois em temperaturas mais baixas, a perda de gas carbdnico produzido pelas
leveduras é reduzida (BORTULI et al., 2013).

Apos a maturagao, a cerveja € submetida ao processo de filtragdo, onde pode-
se adicionar um material adsorvente, como a terra diatomacea. Algumas cervejarias
empregam filtros de folhas verticais, nos quais uma camada de terra diatomacea com
1,5 mm de espessura é formada sobre a malha do filtro. Para evitar o entupimento da
camada filtrante, a cerveja turva é dosada e, por meio de bombeamento, introduzida
no filtro. A quantidade utilizada é proporcional a turbidez da cerveja. O término da
filtracdo € determinado pela presséo no filtro (AGUARONE et al., 2006). A funcéo

desse processo € remover as particulas em suspensao, como as leveduras, pectinas
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e proteinas, que turvam a cerveja (ROSA; AFONSO, 2015).

A filtracdo confere a bebida transparéncia, maior estabilidade fisico-quimica,
melhor palatabilidade e um aspecto mais brilhante (CURI, 2006). E crucial tomar
precaugdes durante a filtragdo da cerveja para evitar a perda de gas carbénico, a

entrada de oxigénio e a contaminag¢ao microbiolégica (AGUARONE et al., 2006).

Ao final do processo, a quantidade de gas carbdnico ndo é suficiente para
atender as necessidades do produto, entdo é utilizado o processo de carbonatagao,
que envolve a injegdo de CO2 no tanque (ROSA; AFONSO, 2015).

ApOs a carbonatacao, a proxima etapa pode ser a pasteurizagao, realizada em
um trocador de calor a 72° C por 30 a 60 segundos, seguida pelo envase, ou o envase
seguido da pasteurizagdo em um tunel de pasteurizagao a 60° C por 15 a 20 minutos.
O termo UP, que significa unidades de pasteurizagdo, € definido como a destrui¢ao
biolégica obtida pela exposi¢do da cerveja a 60° C por 1 minuto. A pasteurizagao
proporciona uma vida util de prateleira de 6 meses para a cerveja (VENTURINE
FILHO, 2010). A cerveja ndo pasteurizada é conhecida como chope (BRASIL, 2009).

O processo de envase envolve o acondicionamento do produto em lata, garrafa
ou barril, sendo fundamental para a qualidade do produto. A assepsia das instalacbes
e dos recipientes é de suma importancia. Além disso, é necessario ter muito cuidado
para evitar a perda de gas carbdnico e o contato da cerveja com o oxigénio, pois isso
pode comprometer sua qualidade (SCHEFFER et al., 2013; SCHUH; PRECI, 2014).
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4. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

As atividades realizadas na elaboragdo de cerveja no IF-Sertdo Campus
Petrolina/PE, abrangeram desde a preparagéo inicial dos equipamentos até o envase
final das cervejas produzidas. As praticas envolveram a participagao de diversos
membros da equipe de pesquisa, com foco na producdo de diferentes estilos de

cerveja, analise de densidade e coloragédo, e manutengao dos laboratorios.

4.1 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS NO SETOR DE PRODUGCAO

Figura 1. Fluxograma da Preparacéo Inicial e Trituragdo do Malte

A preparacdo adequada do malte € uma etapa fundamental no processo de
producao de cerveja, pois influencia diretamente o sabor e a qualidade da bebida final.
Este fluxograma ilustra as etapas essenciais da preparagéo inicial e da trituragcao do
malte, desde o recebimento até a coleta do malte triturado. Através de um processo
cuidadoso de limpeza, umidificagdo e trituragado, garantimos que o malte esteja em
condigbes ideais para a proxima fase da producgao. A seguir, apresentamos o fluxo de

atividades envolvidas nesta etapa critica.

( \
Esterilizagdo de
Equipamentos
. J/
4 \
Limpeza com Agua
Fervente
. J

|

Pesagem do Malte

!

[ Tritura¢do do Malte ]

!

Adigio de Agua

!

Ajuste da agua
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1

Controle manual da
temperatura

!

Lavagem com Agua a 75°C

| J

Fonte: Préprio autor (2024).

Figura 2. Fluxograma Adicao de Ingredientes e Fermentagao

A adicdo de ingredientes e o processo de fermentagdo sao etapas
fundamentais na producao de cerveja, responsaveis por transformar o mosto em uma
bebida rica em sabor e aroma. Neste fluxograma, apresentamos as principais etapas
desse processo, que incluem desde a preparagao do mosto até a fermentacgéo e
maturagdo da cerveja. A escolha cuidadosa dos ingredientes, como lupulo e levedura,
e 0 monitoramento das condi¢des de fermentacdo sdo essenciais para garantir a
qualidade do produto final. A seguir, vocé encontrara uma representagao clara do fluxo

de atividades necessarias para esta fase da producéo.

[ Pesagem de Lupulo e Mel ]

l

[ Adigdo do Lupulo ]

!

Adigdo de Mel

!

<\
Transferéncia para o
fermentador

!

Adicdo da Levedura

l

Resfriamento a 18°C

!

[ Fermentagdo por 7 Dias ]
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Fonte: Proprio autor (2024).

Figura 3. Fluxograma Envase da Cerveja.

O envase da cerveja é a etapa final da produgao, onde a bebida é transferida
para suas embalagens, como garrafas, latas ou barris. Esta fase é crucial para garantir
a qualidade e a integridade do produto, protegendo-o da contaminagao e da oxidagao.
Neste fluxograma, apresentamos as principais etapas do processo de envase, desde
a preparacdo das embalagens até o armazenamento da cerveja envasada. Um
controle rigoroso em cada uma dessas etapas assegura que a cerveja mantenha suas

caracteristicas unicas até chegar ao consumidor.

Transferéncia da Cerveja
para a Panela

|

4 N\
Adigdo de Agticar
Derretido
. l J
Esterilizagdo das Garrafas

!

Limpeza das Garrafas

|

Enchimento das Garrafas

|

Fechamento Manual com
Tampas

Fonte: Préprio autor (2024).
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Figura 4. Producéao de Lager

A producao de cerveja Lager € um processo cuidadoso que resulta em uma
bebida leve, refrescante e com um sabor distinto. As Lagers sdo fermentadas a baixas
temperaturas, utilizando cepas de levedura especificas que proporcionam um perfil de
sabor limpo e suave. Este texto descreve as principais etapas envolvidas na produgao
de uma Lager, desde a selecao dos ingredientes até o envase. Cada fase é

fundamental para garantir a qualidade e a consisténcia do produto final.

[ Escolha de Ingredientes ]

!

[ Trituragdo do Malte ]

1

Ajuste de Temperatura na
Panela

1

[ Lavagem da Mistura

]

N
[ Transferéncia para

fermentador

l

[ Adigdo de Levedura

Fonte: Préprio autor (2024).

A pratica de elaboragao de cerveja comegou com uma visita ao laboratério de
bebidas e interagbes (Figura 5). Apds a assinatura da lista de uso do laboratério, a
equipe deu inicio a rotina da produgcao de cerveja com a esterilizacdo da panela,

mangueiras, trocador de calor e utensilios (Figura 6, (a) e (b)). Em posterior, os
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recipientes usados para fermentar a cerveja também foram higienizados (Figura 7,
(a) e (b)).
A pratica incluia a limpeza e esterilizagao das garrafas e tampas (Figura 8),

transferéncia da cerveja para os recipientes de fermentagéo e adicdo de agucar para

o priming. As garrafas foram enchidas e fechadas manualmente com tampas.

Além disso, também foi levantado um inventario dos maltes, lupulos e leveduras

disponiveis.

Na primeira brassagem, o malte foi pesado (Figura 9, (a) e (b)), triturado
(Figura 10, (a) e (b)), para a produgéao de 10 litros de cerveja. Inicialmente, 4 litros de
agua esterilizada foram adicionados a panela, sendo ajustados posteriormente para
um total de 7 litros. A mistura foi circulada usando uma bomba, mas um erro no
controle manual da temperatura resultou na queima de parte da mistura. A lavagem
da mistura foi realizada com 8 litros de agua a 75°C. Mel, lupulo e microrganismos
foram pesados e adicionados em etapas especificas. O trocador de calor transferiu a
cerveja para o recipiente fermentador, onde foi adicionada a levedura. A fermentagéo
foi a 18°C por 7 dias.

Em seguida, efetuamos o planejamento e escolha dos ingredientes (Figura 11).
Sendo assim, utilizamos uma nova panela de 50 litros e o fermentador com resfriador
(Figura 12). Apds a trituragdo do malte Pilsen, a rampa de temperatura foi executada,
e a lavagem da mistura foi realizada. A cerveja foi transferida para o fermentador, e a

levedura foi adicionada (Figura 13).

A densidade foi medida e ajustada para a temperatura ambiente. A coloragao

foi analisada usando um Espectrofotdmetro UV-Vis (Figura 14).

Um erro na cocgédo resultou em ajustes na receita da IPA. A temperatura do
mosto excedeu os 70°C prematuramente. Durante a pratica, a equipe também
envasou a Lager produzida em 16/04/2021. Lupulos foram misturados e o mel foi

omitido na receita ajustada.

A ultima brasagem incluiu o uso de pedacgos de carvalho para suavizar o sabor
defumado derivado do erro na coccgdo. Agua fervente foi adicionada para ajustar o

volume, e a levedura foi inoculada no dia seguinte.

Os calculos envolvidos na produgéo de cerveja sdo fundamentais para garantir
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a consisténcia e a qualidade do produto final. O Calculo do volume de agua é para
determinar a quantidade de agua necessaria para a mosturagao, lavagem do grao,

fervura e resfriamento do mosto.

O calculo da eficiéncia de extragdo é para avaliar a eficiéncia com que os

agucares sao extraidos do malte durante a mosturagao e a lavagem do gréao.

O calculo do teor alcodlico é para estimar o teor alcodlico da cerveja com base
na densidade inicial e final do mosto, utilizando a férmula de calculo de alcool por
volume (ABV).

O calculo do teor de extrato primitivo € para determinar a quantidade de
agucares fermentaveis presentes no mosto antes da fermentagdo, com base na
densidade inicial do mosto. O calculo da quantidade de lupulo é para calcular a
quantidade de lupulo necessario para atingir o amargor desejado da cerveja, levando

em consideragao o alfa acido do lupulo e o tempo de fervura.

O caélculo da temperatura de fermentagao € para determinar a temperatura ideal

de fermentagdo com base na cepa de levedura utilizada e no estilo da cerveja.

O calculo do priming € para calcular a quantidade de agucar necessaria para

carbonatar cerveja na garrafa durante a refermentagéo.

Figura 5. Laboratério de bebidas.

Figura 6. Preparacdo inicial da pratica de elaboragdo da cerveja em panela



automatizada.

(a)

(b)
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Figura 7. Fermentadores de vidro e com refrigeragao.

(a) (b)

Figura 8. Higienizagédo das garrafas e tampas para o envase.
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Figura 9. Pesagem do malte.

(a) (b)

Figura 10. Moagem do malte.

(a) (b)



Figura 11. Ingredientes.

Figura 12. Panela de 50 litros.
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Figura 13. Adicdo da levedura.

Figura 14. Anélise da coloragéo da cerveja usando espectrofotdmetro UV-Vis
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CONSIDERAGOES FINAIS

Apos o periodo de estagio no laboratério de bebidas do Instituto Federal do
Sertdo Pernambucano, Campus Petrolina, foi possivel adquirir uma compreensao
mais profunda do processo de producéo de cerveja, desde a selegdo e preparagao
dos ingredientes até as etapas de fermentagdo, maturagao, filtracdo e envase.
Durante esse periodo, pude vivenciar na pratica os conhecimentos teoricos adquiridos
ao longo do curso, além de aprender técnicas e procedimentos especificos utilizados

na industria cervejeira.

Ao longo do estagio, participei ativamente de todas as etapas os processos
para elaboragao de cerveja, desde a moagem do malte, mosturagao, fermentacao,
maturacéo, filtragcdo e do envase da cerveja. Essas atividades proporcionaram uma
compreensao abrangente do funcionamento do laboratério e dos procedimentos
envolvidos na producdo de uma variedade de estilos de cerveja. Além disso, tive a
oportunidade de aprender com profissionais experientes e trocar conhecimentos com

meus colegas de equipe.

A realizacdo de analises laboratoriais, o controle de parametros de qualidade e
a aplicagao de técnicas de higiene e seguranca foram aspectos essenciais das
atividades desenvolvidas durante o estagio. Essas praticas ndo apenas contribuiram
para a produgéo de cervejas de alta qualidade, mas também me proporcionaram uma

visdo mais ampla sobre os padrdes e regulamentos da industria cervejeira.

As experiéncias vivenciadas durante o estagio proporcionaram um aprendizado
significativo e contribuiram para o desenvolvimento de habilidades técnicas e
profissionais. A oportunidade de trabalhar em um ambiente pratico e colaborativo, sob

a supervisao de profissionais experientes, foi enriquecedora e motivadora.

Em suma, o estagio no laboratério de bebidas do Instituto Federal do Sertao
Pernambucano, Campus Petrolina, proporcionou uma experiéncia valiosa, permitindo
aplicar os conhecimentos tedricos em um contexto pratico, além de contribuir para o

desenvolvimento pessoal e profissional.
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