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(57) Resumo: PROCESSO PARA CONDICIONAMENTO DO
GRAO INTEIRO DE CEREAL DE CERVEJA USADO PARA A
PREPARAGCAO DE CERVEJA. A invencdo refere-se a um processo
para o condicionamento de grio inteiro de cereal para cerveja,
especialmente de cereal para cerveja natural e maltado. Para
aperfeicoamento do processo de maceracdo e para aumentar o indice
de brassagem e a qualidade do produto, o cereal para cerveja é
condicionado e em seguida aduzido a um processo de descorticagéo
e/ou fragmentagdo mecénico.
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A invengdo fefere-se a um processo para
condicionamento do grdo inteiro, especialmente de cereal de
cerveja, como p.ex. malte de cevada, e ao processamento
desse cereal condicionado como grdo inteiro na tecnologia
cervejeira. |

Antes do ulterior tratamento no processo de
fabricagcdo de cerveja, cereal para cerveja €& mecanicamente
fragmentado, p.ex. por triturag¢do com moinhos de cilindros,
de martelos ou de discos de corundo ou sistemas de rotor-
estator. Com emprego de moinhos de cilindros, para melhorar
o resultado da moagem, € igualmente estado atual da técnica
um umedecimento do cereal por espirais de condicionamento
em no max. 2% de teor de agua; em assim chamados moinhos de
condicionamento macio &€ aduzida ao malte uma fragdo de agua
de até 16% em um assim chamado poco de remolho. Em ambos os
sistemas, o tempo de perménéncia do malte na =zona de

umedecimento se situa na faixa de cerca de 60 seg. Esse

' tempo de permanéncia ndo basta para que a &agua possa ser

completamente absorvida pelo malte e ao menos uma parte da
dgua aduzida adere ainda em forma livre a pelicula. Devido_
a esse curto tempo de permanéncia, bem como aos tamanhos de
grao naturalmente desiguais do cereal, ndo é& garantida uma
homogénea absorg¢do de agua dentro da carga.

Com crescente fragdo de Aagua aduzida aumenta o
perigo de que os rolos dos moinhos colem e ou surjam
problemas higiénicos.

No processo de maceragdo a seguir tem lugar a

conversido enzimdtica de insumos insolGveis em agua, de alto
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peso molecular, como amido e proteinas em substancias
soltGveis em agua, de baixo peso molecular, p.ex. em ag¢lcar
e aminodcidos. Para converter ou extrair os mesmos dos
gréos.de cereais, a desintegra¢do mecanica dd cereal pafa
cerveja deve ter ocorrido, portanto, de forma suficiente.

A solugdo obtida (cevada macerada) € separada
durante o processo de clarificagdo subsequente na fase
liquida (mosto) e na fase sélida (bagago).

Para a separagdo sdlido/liquido empregam-se em
geral na tecnologia cervejeira a tina de clarificagdo ou o
filtro de cevada macerada.

Em tinas de clarificagdo formam as partes sdélidas,
ndo soldveis em agua, do grdao de cereal, as peliculas, uma
camada de filtro, pela gqual é extraido para baixo e
filtrado o 1liquido (mosto). Sendo as peliculas e germes
demasiadamente fragmentados durante a trituracdo devido a
falta de elasticidade, ocorre de um lado wuma maior
dissolug¢do, podendo indesejados insumos como polifendis,
lipidios, etc. chegar ao mosto, e de outro 1lado .hé uma
influéncia nitidamente negativa da estrutura da camada de
filtro resultando em uma clarificacdo mais lenta do mosto.

No filtro de cevada macerada € menor importéncia a
influéncia de peliculas completamente conservadas com
relagdo a velocidade de clarificacdo, devido & menor altura
da camada de filtro.

Na DE-A-4440481 se ©propde, portanto, umedecer

inicialmente o malte, em seguida submeté-lo a um tratamento

a pressdo na fenda de moagem, bem como separar as peliculas
e corpos farinhosos por peneiramento. O moinho de

trituragdo empregado apresenta para isso ao menos uma
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peneira. As peliculas separadas sdo em seguida submetidas a
um tratamento de impacto para se poder remover extrato
ainda aderente.

Pelo impacto pode ndo apenas haver um ganho de
extrato, mas também aumenta o volume da fragdo de pelicula.
Essa maior fragdo produz na tina de clarificag¢do um leito
de filtro otimizado, que por sua vez ~garante melhor
clarificagcdo ou, inversamente, & possivel emprégar uma
fragdo menor de peliculas como material de filtro,
reduzindo assim uma possivel carga de polifendis.

S8o ainda conhecidos um moinho de triturag¢do para

malte com uma medigdo de trituragdo corrente (DE-A-
10218424), uma trituragdo a uUmido (DE-A-10255504 entre
outros), uma trituragdo isenta de ar, encapsulada (DE-A-

19740036) ou uma extrusdo de trituracdo de malte (DE-A-
3212390) .

A invengao tem por objetivo desenvolver um processo
para o condicionamento de grdo inteiro de cereal para
cerveja empregado no preparco de cerveja, para melhorar de
tal maneira a qualidade do umedecimento de cereal de
cerveja, como preparagao para o processo de trituragido, que
por um umedecimento homogéneo de cada gréo individual para
até 20% de teor de agua, sem agua de superficie livre, com
um mosto muito bom do corpo moido, simultaneamente seja de
tal maneira elevada a elasticidade de pelicula é tegumento
que pelicula e tegumento resultam do processo de trituragdo
quase sem dano mecdnico e, assim, as etapas subsequentes no
processo de fabricacgao de cerveja, a maceragao, a
clarificagao, a cocgao do mosto e a fermentagdo podem ser

configuradas com &timos paradmetros de matéria prima e de
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processo.

A capacidade de intumescimento do malte triturado
produzido pelo processo segundo a invengdo possibilita na
etapa de processo da separagdo sdlido/liquido cerca de 10 a
15% mais fluxo volumétrico em comparagdo com malte
triturado, que foi produzido pelo estado atﬁal da técnica
descrito, o que equivale a tempos de ciclo mais curtos. Uma
outra vantagem tecnoldgica resulta do elevado numero de
germes totalmente conservados e, assim, de germes
eventualmente separaveis como um todo, pois deles podem ser
menos extraidos os insumos nocivos para 6 processo
cervejeiro dos germes, como lipidios entre outros, na
pasta.

Desejando-se excluir completamente a extragao
desses insumos indesejaveis, a elevada fragdo de germes
inteiros possibilita um fracionamento do malte triturado em
peliculas, germes e corpos farinhosos por conhecidas
técnicas de processo mecdnicas, sendo que as peliculas em
um momento posterior podem ser total ou parcialmente
aduzidas de novo ao processo. Sendo macerado o cereal
triturado ndo fracionado, entdo no momento da maceragao
deve ja ser observado que os germes conservados inteiros
flutuam como camada de cobertura sobre a pasta e podem ser
ali separados.

Uma outra vantagem 'em técnica de processo pelo
6timo umedecimento homogéneo do corpo farinhoso €& uma
forcada cinética de reagdo mnas conversdes enzimaticas
durante o processo de maceragao.

O umedecimento dé acordo com a invengdo do cereal

para cerveja se da ao menos em um estagio pelo emprego de
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ar Gmido ou em dois estdgios por um pré-umedecimento com
pequenas quantidades de égua de 1 - 3%, um repouso
subseqliente, um segundo umedecimento e, se necessario, um
segundo repouso para a umidade final desejada. Pelo pPré-
umedecimento e repouso se consegue gque toda a quantidade de
dgua seja absorvida pela pelicula e sua permeabilidade seja
significativamente aumentada com relagdao ao segundo
umedecimento. Assim, quando do segundo umedecimento, as
quantidades de agua necessarias para a requerida
friabilidade do corpo farinhoso bem como a requerida
elasticidade de pelicula e germe sdo muito rapidamente
absorvidas pelo grdo, de modo que ndo resta qualquer agua
de superficie livre que influencie negativamente o
processo. | |

Também é possivel um umedecimento dos graos de
cereal por um umedecimento. a af; isto &, por meio de
umidade relativa do ar variavel, sendo que a umidade
(inicial) relativa do ar deve ser de ao menos 95%.

O cereal de cerveja assim otimamente preparado para
o processo de fermentagdo mecdnico &, em seguida, aduzido a
uma fragmentacdo mecdnica. Isso pode se dar através dos
moinhos conhecidos na tecnologia éervejeira como estado
atual da técnica, sendo que © cereal para cerVeja
condicionado como gréb inteiro pode'ser moido tanto seco
como também tmido.

O cereal para cerveja umedecido pelo processo de
acordo com a 1invengao pode, no entanto, também ser
triturado in-line e macerado por moinhos de trituragdao a
seco adaptados especialmente aos requisitos desse malte com

altas poténcias de carga.
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Uma vantagem adicional do processo de acordo com a
invencdo reside na moagem do malte condicionado como Jgrao
inteiro no ambito da protegdo de explosdo no sentido de que
o grau de umedecimento do malte reduza nitidamente o risco
de uma explosdo de pd e, assim, possam ser empregados OS
moinhos de cilindros da moagem de cereal para pao.

Como resultado se obtém um aumento do indice de

"brassagem para cerca de 20.
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REIVINDICAGOES
1. Processo para o condicionamento de grdo inteiro

de cereal para cerveja empregado no preparo de cerveja,

‘como de cereal para cerveja natural ou maltado,

especialmente de malte de cevada, mediante umedecimento
homogéneo dos grdos de cereal até 20% de teor de umidade
efetivo e repouso a 1isso associado, bem como uma
subseqliente moagem a seco e/ou a umido do cereal para

cerveja. condicionado como grdo inteiro caracterizado pelo

fato de que as fases de umedecimento e repouso s&do
realizadas em dois estagios.
2. Processo, de acordo com a reivindicagao 1,

caracterizado pelo fato de que o 'cereal .para cerveja &

descorticado antes do umedecimento.
3. Processo, de acordo com qualquer uma das

reivindicacdes 1 ou 2, caracterizado pelo fato de que o

cereal para cerveja homogeneamente condicionado € triturado
duas vezes sem separagdo intermediaria.
4. Processo, de acordo com gqualquer uma das

reivindicacdes 1, 2 ou 3, caracterizado pelo fato de que o

tempo da fase de repouso € de no méximo em 30 minutos por
estagio.
5. Processo, de acordo com a reivindicagao 1,

caracterizado pelo fato de que o cereal para cerveja

M

umedecido lentamente por meio de ar Umido, sendo que a

umidade relativa do ar é variavel.
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