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DESCRICAO
“Processo de tratamento do malte a montante da etapa de filtra¢io do mosto”

A invengdo refere um processo de tratamento do malte a montante da etapa de

filtragfio do mosto num processo de brassagem.

O processo de brassagem propriamente dito € precedido por uma importante etapa
constituida pela moagem do malte.

Esta primeira etapa pode consistir numa moagem fina ou numa moagem grosseira.
Para fixar as ideias notar-se-4 que se deve compreender por moagem fina e moagem
grosseira as moagens nas quais as percentagens de matéria recolhida em 5 peneiros e o fundo
correspondem, mais ou menos, aos valores expostos abaixo:

Moagem Grosseira Moagem Fina

Abertura do peneiro % Mat. Abertura do peneiro % Mat.
1,25 mm 8—>10 1,25 mm 0—>1
1 mm 6—10 l mm 13
0,5 mm 1822 0,5 mm 57
0,25 mm 3036 0,25 mm 32536
0,16 mm 8—>12 0,16 mm 2025
Fundo 12518 Fundo 30—35

A moagem fina da cevada germinada, do malte ou do malte verde, faz-se actualmente
com o auxilio de moinhos de martelos e, em certos casos, de moinhos de discos. E, em geral,
dirigido um fluxo de ar no moinho de maneira a transportar as particulas finas para fora do

moinho ¢ a arrefecer a moagem.

Esta técnica apresenta vantagens tais como a obten¢fo de um excelente rendimento e
um mosto claro mas, também, numerosos inconvenientes. Entre estes existe o risco de
explosdo, a oxidagdo da moedura e uma elevagdio da temperatura até cerca de 45-50°C. A
instalacdo € por si dispendiosa dado que necessita, para além do moinho e da sua tremonha
de recepgdo, de filiros de mangas, de ventiladores, de tremonhas de farinha, de diversos
transportadores e da presenga de valvulas anti-explosdo. Além do mais, deve estar

igualmente previsto um sistema de hidratag#io da farinha.
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Na moagem grosseira, que nao est4 compreendida na presente invengio, o malte ou o
malte verde é moido em moinhos de rolos. A parte fibrosa, constituida pelo invélucro do
grio, atravessa 08 cilindros para ser parcialmente moida, a fracgdo granulosa, o amido, ¢

moida mais finamente.

Com vista a melhorar esta técnica e a preservar a parte fibrosa do grdo foi j& sugerido
aspergir o grao de malte com 4gua ou com a ajuda de vapor com vista a humidificar o

invélucro do grdo. Esta torna-se assim menos quebradi¢a quando da moagem.

Foi, também, proposto mergulhar o grio de malte em 4gua a fim de humidificar todo
o griio e isto pela mesma razio que anteriormente (ver DE-A-2639271). De acordo com esta

técnica & por vezes sugerido retirar pelo menos a maior parte da agua antes da moagem.

Na etapa seguinte que se efectua a montante dos filtros de mosto, a brassagem
propriamente  dita & levada a uma concentragio agua/malte constante ¢ as cubas de
tratamento de duplo invélucro sdo aquecidas a uma temperatura compreendida entre 50 e
75°C aproximadamente. Isto permite a cada grupo de enzimas trabalhar a sua temperatura

éptima durante um tempo determinado.

A invengio propde aperfeigoamentos nas duas etapas acima e isto com o fim de,
efectuar uma simplificagdo consideravel nas instalagSes necessérias ao tratamento do malte a
este nivel, quer dizer, a montante dos filtros de mosto, evitar a oxidag#o, tornar a instalacio

efectivamente segura e optimizar a produtividade das enzimas.

Para realizar este objectivo em conformidade com a invengdo aplica-se uma moagem

fina sob 4gua de grios de malte néo hidratados.

Numa forma de realizagdo possivel, faz-se uso de uma parte da 4gua utilizada
habitualmente na hidratagdo do malte, na etapa de moagem, sendo a outra parte da agua

acrescentada depois.

Sempre de acordo com a invengdo procede-se, apos moagem do malte, a brassagem
de forma a levar este a um nivel de concentragdo clevado e a aumentar o grau de diluigdo a

medida que aumenta a temperatura da mistura na cuba.

Numa forma de realizagdo particularmente preferencial, inicia-se 0 processo de
brassagem a uma temperatura situada entre cerca de 40 e cerca de 50°C para uma

concentragiio maxima de 1,51a21 de agua por kg de malte.
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Numa primeira forma de realizagdo a dilui¢do anteriormente citada € realizada por
adi¢do de agua.

De acordo com um variante preferencial a diluigiio pré-citada é realizada por uma

mistura agua/vapor.

Outros detalhes e vantagens da invengdo sobressairdo da descri¢io de um processo
de tratamento do malte acima da etapa de filtragdo do mosto num processo de brassagem de

acordo com a invengao.
Esta descrigfo s6 é dada a titulo de exemplo e n#o limita a inveng#o.

O processo de acordo com a invengio ¢ assim caracterizado por duas etapas, sendo a
primeira constituida pela moagem fina sob 4gua e a segunda por uma brassagem que esta

intimamente ligada a esta moagem sob agua.

A etapa de moagem sob 4dgua permite um facil controlo da temperatura, tendo a 4gua
uma capacidade calorifica importante, a temperatura do moedor podera facilmente ser

controlada.

Com efeito, se se estabeleceu que 100 kg de malte levam ao consumo de 200 1 de
dgua, a energia dispensada sob a forma de calor é de 1254 kJ (300 kcal) enquanto que a

subida da temperatura méaxima sera de 1,1°C.

A moagem fina sob 4gua assegura uma mistura agua/farinha completa, desde que as
for¢as de corte importantes que reinam no moedor permitam uma hidrata¢fio da farinha sem
formagdo de grumos € 0 mesmo para as dilui¢des muito fracas.

O processo de moagem fina sob 4gua de acordo com a invengdo permite uma
simplificagdo consideravel das aparelhagens necessarias para a moagem a seco ¢ evita

qualquer risco de explosdo.

Na etapa seguinte, que ¢ a etapa de brassagem, a dilui¢8io éptima é aplicada a cada
estadio desta etapa de brassagem o que permite as enzimas trabalhar em condi¢des éptimas,

nZo somente de temperatura como no processo classico, mas igualmente de diluigio.
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Com este fim, a brassagem inicia-se em condi¢gdes de mistura muito concentradas de
grio moido. A diluigdo progressiva far-se-4 em fungZio da subida da temperatura. Isto
permile & cada grupo de enzimas trabalhar sob um grau de diluigdo que lhe assegura uma
produtividade maxima. A diluigdo 6ptima estd condicionada por uma temperatura mais

elevada.
As enzimas que s3o aqui visadas s#0 as proteases, as beta-amilases e as alfa-amilases.

Entende-se que esta diluigio se pode fazer com o auxilio de agua ou de uma mistura

dgua/vapor 0 que permite assegurar a0 mesmo tempo o aquecimento da mistura na cuba.

Trabalhando em conformidade com o processo da invengdo, é possivel diminuir
cerca de 25% a duracdo da brassagem. O ganho de produtividade que dai advém pode ser

estimado em cerca de 20%.
Deve ser entendido que variagdes nos diversos pardmetros de temperatura ou graus
de diluigdo estdo cobertas pelo presente pedido desde que estas se enquadrem no dmbito das

reivindicagdes anexas.

Lisboa, 2R U

Por MEURA
- O AGENTE OFICIAL -
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REIVINDICACOES

1 — Processo de tratamento do malte a montante da etapa de filtracdo do mosto num
processo de brassagem, caracterizado por se aplicar uma moagem fina sob agua de gréos ndo

hidratados de malte.

2 — Processo segundo a reivindicagdo 1, caracterizado por a etapa de moagem
compreender um corte dos grios nfio hidratados, com formagdo de uma farinha e uma

hidratagio da farinha sem formag#o de grumos.

3 — Processo de acordo com as reivindicag3es 1 e 2, caracterizado por se utilizar uma
parte de dgua para a colocagdo sob 4gua na etapa de moagem e uma outra parte ser

acrescentada ap0s a etapa de moagem.

4 - Processo de acordo com uma das reivindicagdes 1 a 3, caracterizado por se

utilizar de 2 a 3 litros de agua por quilo de malte a moer.

5 - Processo de acordo com uma das reivindicagdes 1 a 4, caracterizado por se
proceder, apés moagem do malte, & brassagem de forma a levar este a um nivel de
concentragiio elevado e a aumentar progressivamente o grau de diluigdo a medida que

aumenta a temperatura da mistura na cuba.

6 — Processo de acordo com a reivindicago 4, caracterizado por se iniciar o processo
de brassagem a uma temperatura da mistura na cuba, em inicio de brassagem, situada entre

40 e 50°C para uma concentragfo méixima de 1,5 a 2 1 de 4gua por kg de malte.

7 - Processo de acordo com a reivindicagio 6, caracterizado por se proceder a uma
diluigio progressiva da mistura na cuba até uma concentragdo no fim da brassagem que se
situa entre cerca de 2 a 3 | de agua por kg de malte a uma temperatura de fim de brassagem

supcrior a dita tomperatura de inicio dc brassagem.

8 — Processo de acordo com uma das reivindicagdes 5 a 7, caracterizado por a

diluigo pré-citada ser realizada por adigio de 4gua.



86 333
EP 0 845 528 /PT
2/2

9 - Processo de acordo com uma das reivindicagdes 5 a 7, caracterizado por a

diluigiio pré-citada ser realizada por uma mistura 4gua/vapor.

Lisboa, OB s
Por MEURA
- O AGENTE OFICIAL -
O ADIUNIG
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