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Material extraido de www.cervesia.com.br

PROCESSAMENTO DE MALTE NA CERVEJARIA

O processamento do malte (cevada malteada) tem o principal objetivo de prepara-

lo para o processo de mosturacao (solubilizacdo) na sala de cozimento da . 5@
cervejaria, permitindo deste modo a obtencéo do mosto, que é a base da cerv%\
O malte é obtido pela modificacdo nas substancias contidas no grao de ceyeqa,

durante os processos de germinacgéo, secagem e torrefacdo. A qualida@do malte
’ -

€ de capital importancia para a qualidade da cerveja, ja que a sua sicao
*
complexa cede a cerveja muitas de suas caracteristicas fisico- was e
organolépticas (aroma e paladar).
¢
O recebimento do malte na cervejaria Q\
*
O armazenamento do malte antes do consu ervejarias deve ser feito por

15-30 dias (“pousio”). Este repouso se faz geg¥ésario, pois maltes recém

processados, fornecem mosto turvo,di%kﬁdes na filtracdo do mosto e no

processo de fermentacao, influenci com isso, 0 aspecto, paladar e
estabilidade da espuma da ce través de um armazenamento adequado
ocorre uma leve hidrataca coloides das proteinas e glucanos recuperam a

sua agua de hidratagéo,@g ascas e o corpo farinhoso perdem a sua rigidez e o
malte pode ser mo@wéis facilmente. Deve-se manter a superficie de contato do
malte com o a jente a menor possivel, para que ndo ocorra um excesso de
hidratacao. $

?\
R
C)O
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Apés a liberacdo do lote de malte pela maltaria, &mente é transportado a
granel para as cervejarias, em carretas, de m Ue as instalacbes devem ser
adequadas para receber e descarregar gra@s quantidades. Os modernos
sistemas de descarga existentes no ?@fo permitem descarregar cerca de 80
toneladas por hora. Ja durante a rga € necessaria aspiracado de po

adequada, para evitar o risco loséo.

Fluxograma do recebir@% do malte

.
DESCARGA DO, INHAO GRANELEIRO NA MOEGA DE RECEPCAO ->

ELEVADOR$ NECAS -> TRANSPORTADOR DE CORRENTE -> SILOS DE
M

ARMA@QG

) te 0 recebimento do malte deve-se verificar:
ndo ha umidade nos sacos. Se for a granel, retirar amostras para verificacao;
C) O tamanho dos gréos deve ser uniforme e a espessura da casca deve ser
verificada (casca fina significa mais extrato, mas também possiveis dificuldades na
formacéao do leito filtrante);
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- Os graos devem se apresentar da seguinte maneira: cor amarelo-pardo, pouco

po, poucos materiais estranhos, sem radiculas, cheiro caracteristico de palha, ndo
devem apresentar odor de mofo ou outro odor estranho (combustivel, éleo etc);

- Os dados da pesagem devem coincidir com os dados da nota fiscal; .s\\@

- Deve-se efetuar analise de laboratorio. %

. \@
A armazenagem do malte se da em silos metalicos ou de co@@rame

armazenagem deve-se verificar:

Armazenagem do malte na cervejaria

- Se a distribuicdo (utilizacdo) do malte obedece aos reijt'aﬁos obtidos nas

analises de laboratério: extrato, poder diastatico, te oteinas, cor,
filtrabilidade etc; .
- Se a movimentacdo obedece ao principio “ (First in, first out);

- Se o teor de umidade do malte se encontaébaixo de 5%;

PR ¢ . , .
- Se o0 tempo de estocagem nao € Ion\gbmals (silos). Se necessario, efetuar a

transilagem; %
- Se ndo ha presenca de ins cOmo o caruncho;

- Se ndo ha formacao de f e bolores.
Fluxograma do p@go de limpeza e pesagem do malte

SILOS DE A&gENAGEM -> ROSCA HELICOIDAL -> TRANSPORTADOR DE
- DESPEDRADEIRA -> PENEIRA VIBRATORIA -> IMA -> BALANCA -

CANEC?
> Q\ MALTE LIMPO E PESADO
)

C)Q—\peza do malte

O malte armazenado no silo deve ser limpo antes da pesagem e moagem, de

modo a evitar a presencga de particulas estranhas, como metais, sementes
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estranhas ao malte, pedras, entre outros.

O equipamento utilizado é a peneira vibratoria, onde ocorre a separacéo de
particulas maiores e menores do que o grdo de malte e também a aspiracédo do po
resultante do atrito entre as cascas. 0\\'

A eliminacao do p6 é efetuada pelo sistema de aspiragdo que consiste em
ventilador e ciclone ou uma combinacao de ventilador e filtro de margg@)
% do

L 2
ventilador succiona o ar através do filtro de mangas, que retém quaisi
*
ste po. No

po. Sdo dadas descargas freqlientes nas mangas para eIim%
caso do uso de ventilador e ciclone, o po é eliminado mediante ™rca centrifuga.

¢
Grades magnéticas (imas) retém particulas metalic podem danificar os
rolos dos moinhos e também provocar faiscas q dem originar explosdes de
pd. Sua limpeza apos cada ciclo de limpeza Ite é recomendavel. As antigas

balancas de pesagem foram substituidas pﬁjalangas de fluxo ou por células de

. . A
carga instaladas nas bases dos SI|OS.\

A rosca helicoidal (ou rosca ;rtadora) é formada por um helicéide montado
em um eixo, que ao girar r@ enta o malte. Pode ser usada tanto na horizontal
COmMo na posicao vertj ag)

4
Suas principais ¢ isticas sdo as seguintes:
- Diametro d : 100 — 600 mm
- Capagdade™até 100 t/h

ento: até 40 metros

cais de apoio a cada 3-4 metros
CA sca transportadora ocupa pouco espago, possui caracteristicas construtivas
imples, é econdmica na aquisi¢cdo e manutencdo e o sentido de movimentagéo é

reversivel. Como desvantagem podemos citar os danos mecanicos sofridos pelo
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malte em funcéo do atrito entre o tubo condutor e o helicéide, como também o

elevado consumo de energia resultante.

O transportador de corrente (ou redler) € construido por uma série de pecas . 5@
conjugadas (elos e correntes), formando um circuito fechado. Podem ser usad \
tanto para o transporte horizontal como inclinado. Necessita de pouco esp e
permite elevadas capacidades de transporte (até 200 t/h) e baixo cons @
energia. O comprimento pode atingir 120 metros e as velocidade é&&gentre

0,1e0,4 m/s. A

Os elevadores de canecas sdo compostos de uma correja & corrente sem fim
gue se move nas partes inferior e superior sobre rol ({odas dentadas. Em
distancias determinadas (30 - 40 cm), acham-se@gdas canecas ou cacambas,
fabricadas em material sintético ou chapa de S canecas recebem os graos
de malte no pé do elevador e os elevam at&)oarte superior do transportador,
onde a descarga € realizada, no ponfo\ ontorno da polia, por meio da forca
centrifuga. O elevador de canec esenta 0 meio mais econdémico de
transporte vertical, destacan Inda sua construcao simples. A velocidade

oscila ente 2 e 3 m/s, coe)@ cidade de até 100 t/h e altura de até 100 metros.

A moagem do ma@ ¢
ai

A moagem
acessiggdo 0 conteudo do gréo a agéo enzimatica e preparar devidamente a

e limpo e pesado tem 0s seguintes objetivos principais: tornar

CBQ trante real do mosto
Y role desta moagem pode ser feito por meio de peneira vibratoria
oratorio), onde as cascas devem permanecer 0 mais intacto possivel (para
assegurar um leito filtrante apropriado) e o endosperma (interior do gréo) deve ser

aproveitado ao maximo, para que haja obtencao apropriada de extrato.
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Fluxograma do processo de moagem do malte

SILO DE MALTE LIMPO E PESADO -> TRANSPORTADOR DE CANECAS ->
MOINHO -> SILO DE MALTE MOIDO -> SALA DE COZIMENTO \@

Tipos de moinho %

O

Sao utilizados principalmente moinhos a seco de 5 ou 6 rolos (ou cilig@ e
também moinhos tipo martelo (para filtros de mosto de ultima ger . 0s
moinhos a Umido utilizam dois rolos de esmagamento e a t }resultante é
bombeada para a tina de mostura na sala de cozimento. Pgga cada tipo de
sistema de filtracao (filtro de mosto e tina-filtro), nor%nte utiliza-se diferentes

medidas entre os rolos. A

No exemplo a seguir podemos observar a rel tre as distancias dos rolos de
um moinho de 6 rolos (em mm): 0
N
\\V)
Tina-filtro Filtro de mosto

1° par de rolos 1,3-15 0,9-1,2

2° par de rolos 0,7-0,9 0,5-0,6

3° par de rolos 0,25-0,4 0,2-0,3

N
L
O
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MOINHO DE MAL'L{b\FeA MOAGEM SECA

)

As fases de uma moagem Umi as seguintes: umidificagdo, escoamento,

moagem e enxagie. Quan e Utiliza moagem seca com condicionamento,

podemos acrescentar u e ao grao de malte com o intuito de promover o
aumento da flexibili ‘a casca, tornado-a mais resistente ao processo de
moagem. O con@namento com vapor aumenta a umidade no malte em 0,5% e

nas cascas ,2%; quando feito apenas com agua, o aumento é de 1 a 2%.
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-x©
&

MOINHO DE MALTE PARA MOAGE&UMIDA

Alguns cuidados devem ser tomados com relag&moinhos, como segue:

a) Limpeza geral periddica; 0

b) Controle dos niveis de Oleo e graxa éogajem entrar em contato com o malte
. . Sb’

ou partes internas);

c) Reforma anual; verificar desg %sténcia entre rolos e rolamentos;

d) Verificar mensalmente a dgM™dcia entre os rolos. Utilizar calibrador ou fita de
chumbo; @

e) Verificar a rotacéo, Dy palmente quando acionado por correias (polias);

verificar a conse das correias, tensao e dilatacao;
f) Quando h@to da amperagem:
- Com 0iNM® vazio: sujeira ou defeito dos rolamentos
- \(\?omho em operacéo: graos estranhos ou malte com diferentes durezas;
' peza dos coletores de prova;
@erificar a producéo horaria;
C'B Verificar o estado das bolas de borracha e o desgaste das peneiras;
j) Verificar se ha danos nos rolos (cilindros).
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Um bom sistema de beneficiamento de malte na cervejaria, desde a descarga,
ensilagem, limpeza e moagem assegura que ndo teremos a presencga de corpos

estranhos no malte que podem prejudicar a estabilidade fisico-quimica e

organoléptica da cerveja. . @
N\

Matthias R. Reinold 0 ':
Mestre cervejeiro
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