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A cerveja é uma bebida de ampla difusdo e intenso consumo, sendo conhecida em
diversos paises no mundo desde a antiguidade. Segundo o Art. 64 da Lei n2. 8.918,
de 14 de julho de 1994, define cerveja, como: “Bebida obtida pela fermentacdo
alcodlica do mosto cervejeiro oriundo do malte de cevada e agua potavel, por agdo
da levedura, com adi¢cdo de ldpulo. O malte de cevada usado na elaboracdo de
cerveja e o lUpulo poderdo ser substituidos por seus respectivos extratos. Parte do
malte de cevada poderd ser substituido por cereais maltados ou ndo, e por
carboidratos de origem vegetal transformados ou nao”. O presente estudo teve por
objetivo produzir e avaliar a qualidade de cerveja artesanal a base de milho através
das analises fisico-quimicas de pH, extrato seco, densidade e acidez total e também
de evidenciar a viabilidade da producdo de cerveja a partir do malte deste cereal. Os
valores encontrados para esses parametros foram: pH (2,93); Extrato Seco (4,233 g.L
1); densidade (0,997 g.cm) e acidez (2,46 meq.L?). Os valores encontrados est3o
dentro dos padroes estabelecidos pela legislacdo o que demonstra viabilidade na

produgdo de cerveja a base de milho.
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ABSTRACT - The beer is a drink of widespread and intense consumption, being known in several countries in the world
since antiquity. According to the Art. 64 of Law n2. 8.918, of July 14, 1994, defines beer as: "drink obtained by alcoholic
fermentation of the must from Brewer's barley malt and drinking water, by action of the yeast, with addition of hops.
The malted barley used in making beer and hops can be replaced by their respective extracts. Part of the barley malt
can be replaced by cereals malted or not and per processed carbohydrates of plant origin or not. The present study
aimed to produce and evaluate the quality of craft beer through the physicochemical analysis of pH, dry extract, density
and total acidity and to demonstrate the feasibility of the production of beer from malt this cereal. The values for theses
parameters were: pH (2.93); Dry Extract (4.233 g.L-1); Density (0.997 g.cm-3) and acidity (2.46 meqg.L-1). The values are
within the standards established by legislation, which demonstrates viability in the production of corn-based beer.
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INTRODUGAO maltados ou ndo, e por carboidratos de origem

. . vegetal transformados ou ndo (BRASIL, 1994).
Cerveja é a bebida obtida pela fermentacdo

alcodlica do mosto cervejeiro oriundo do malte de
cevada e agua potdvel, por acdo da levedura, com
adicdo de ldpulo. O malte de cevada usado na
elaboragao de cerveja e o ldpulo poderdo ser
substituidos por seus respectivos extratos. Parte do
malte de cevada podera ser substituida por cereais

As bebidas alcodlicas sdo tao antigas quanto
a humanidade e numerosas como suas etnias.
Fenicios, hebreus, egipcio, chineses, germanicos,
gregos e romanos mencionaram-nas e cada povo
praticamente tem as suas, a partir das fontes
naturais proprias, aclUcares e amilaceos, como
frutas, cana, milho, trigo, arroz, batata, centeio,
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aveia, cevada, raizes e folhas. (AQUARONE, et al,
2001).

Embora existam similaridades entre a
producao do vinho e a cerveja, esta Ultima é feita a
partir de grdo, particularmente da cevada.
Primeiramente deve-se germinar a cevada mediante
o processo de maltagem de forma que a amilase
possa decompor parte dos amidos em maltose. E
esta maltose que é fermentada pelo levedo, ao
passo que, no vinho, os agucares para a fermentacao
ja estdo disponiveis na uva. (PROUDLOVE, 1996).

O termo técnico malte define a matéria
prima resultante da germinac¢do de qualquer cereal
sob condi¢des controladas. Quando ndo ha
denominacdo, subentende-se que é feito de cevada;
em qualquer outro caso, acrescenta-se o nome do
cereal. Assim, tem-se malte de milho, de trigo, de
centeio, de aveia e de outros cereais (AQUARONE, et
al, 1983).

Este trabalho teve por objetivo produzir e
analisar uma cerveja artesanal a base de milho (Zea
mays).

MATERIAIS E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratério
de Alimentos do Instituto Federal de Educacdo,
Ciéncia e Tecnologia - Campus Paraiso do Tocantins.

Para a producdo da cerveja foram utilizados
os procedimentos descritos por Aquarone et. al.
(1983) e Reguly (1996).

A caracterizagcdo da qualidade da cerveja
produzida foi realizada através das andlises de pH,
extrato seco, densidade e acidez total, conforme
normas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 1985).

Segundo Aquarone (1983) quanto a escolha
do cereal, devem ser levadas em conta as seguintes
caracteristicas, que constituem métodos de
avalia¢do do potencial de maltagem:

O processo de producdo de cerveja consiste
basicamente em quatro etapas como descrito na
Figura 1.

Obtencao do Malte h

Fermentac3o A

Envase

Preparo do Mosto

|

Inoculacao

Figura 1. Fluxograma de Produgdo da Cerveja de milho.
Figure 1. Flowchart of production of corn beer.
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10 Kg de graos de milho foram adquiridos no
comércio local, selecionados, sanitizados com
solucdo de hipoclorito de sédio a 150 ppm, lavados
em agua corrente e acondicionados em recipiente
plastico, com capacidade para 50 litros, com gelo e
dgua, para que ocorresse a absor¢cdo de umidade e o
efeito germinativo em aproximadamente 5 a 7 dias
conforme a Figura 02.

Figura 2 Germinagdo do Milho
Figure 2. Corn germination

O recipiente permaneceu tampado mantido
na temperatura de 42C a 102C, com troca da agua de
refrigeracdo a cada 8 horas.

Apds absorcdo de umidade e germinagdo o
milho foi seco a temperatura ambiente por 5 dias,
em local protegido do ataque de insetos e poeiras
em seguida triturado, seguido da brasagem para a
extracdo dos acucares para a fermentacdo conforme
apresentado na Figura 03

Para o preparo do mosto foi utilizada
propor¢do 10:1 de malte em relagdo ao mosto,
0,5g/L de NH>H,P0Q4, 0,05 g/L de MgS0, e 0,5g/L de
[upulo. Adicionou-se sacarose até obter 10° Brix no
mosto. Posteriormente o pH foi corrigido a 4,5 com
Na,COs. A inoculagdo do mosto foi realizada com
Saccharomyces cerevisiae (Fermento Fleishmann©®).

A etapa mais lenta do processo é a
fermentacdo, na qual as células livres em suspensao
fermentam o mosto de forma descontinua, sem
agitacdo. A fermentagao primaria requer um tempo
de aproximadamente sete dias para ser completada
e a maturagdo pode levar varias semanas.
Atualmente, com o emprego de elevadas
temperaturas de fermentacdo e cepas selecionadas
de leveduras, é possivel produzir cervejas entre 12 e
15 dias (DEAGONE, 2007).
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Figura 03. Trituragdo do Milho (A); Brassagem (B).
Figure 3. Trituration Corn (A); Mashing (B).

Apds a fermentacdo o produto foi envasado
em garrafas de vidro ambar previamente sanitizados
e em seguida encaminhados para as andlises dos
parametros de qualidade.

RESULTADOS

Os resultados obtidos nas amostras de cerveja
estdo na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados das Analises Fisico-Quimicas.
Table 1. Results of Physical-Chemical Analysis.

Parametros analisados Média e Desvio Padrao

pH 2,933 £ 0,015
Extrato seco (g L) 4,233 +0,252
Densidade (g cm?3) 0,997 + 0,001
Acidez Total (meq L?) 2,46 £0,01

E possivel observar que a acidez total
apresentou valores dentro dos permitidos para
baixa fermentacdo. A quantidade de extrato seco
apresenta-se relativamente baixa, ja que a
quantidade permitida para baixa fermentacdo é de
33 g/L. Como era de se esperar o pH da cerveja esta
proximo dos valores desejados, em torno de 3,0,
evitando assim, posteriores contaminagdes por
microrganismos, que poderiam alterar a coloracao,
o sabor e o seu potencial de oxirreducao.

CONCLUSAO

As andlises fisico-quimicas (pH, extrato seco,
densidade e acidez total) obtidas do produto
artesanal a base de milho apresentaram-se dentro
dos padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente
gue normatiza os parametros de qualidade para a
cerveja.
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