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APRESENTACAO

O e-book Inovacédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — Vol 1, 2 e 3, traz um
olhar integrado da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta
por 86 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia relacionados
as inovacoes na area de Ciéncia e Tecnologia de alimentos.

No volume 1 o leitor ira encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a
inovacé&o no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, paes, nibs,
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de residuos, entre outros. O volume
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de analises fisico-quimicas,
sensoriais, microbiolégicas de produtos, os quais tratam de diversos temas
importantes para a comunidade cientifica. Ja o volume 3, é composto por 24 artigos
cientificos que expdem temas como biotecnologia, nutricdo e revisdes bibliograficas
sobre toxinfecgdes alimentares, probidticos em produtos carneos, entre outros.

Diante da importancia em discutir as inovagcdes na Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o
conhecimento e promover reflexdes sobre os temas. Por fim, desejamos a todos
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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RESUMO: Ao longo dos ultimos anos, tem-
se observado um significativo crescimento
na produgao de cerveja, inclusive de modo
artesanal, sendo uma tendéncia mundial.
Com a infinidade de adjuntos que podem
ser incorporados no processo de fabricacao
desta bebida e a mudanca na legislacédo que
regulamenta a producdo, €& possivel obter
diferentes  produtos com caracteristicas
peculiares. Visando atender estanovademanda,
o0 objetivo do presente trabalho foi fazer um
levantamento bibliografico dos diversos cereais
que podem ser incorporados a fabricacdo de
cervejas e entender o impacto deles sobre o
produto final, a fim de desenvolver uma bebida
de alto valor agregado e com caracteristicas de
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sabor, aroma, cor e textura peculiares.
PALAVRAS-CHAVE: Cereais; Cerveja; Maltagem.

BEER AND THE MAIN CEREAL USED IN THEIR MANUFACTURIN

ABSTRACT: Over the last few years, there has been a significant growth in beer
production, including craft beer, becoming a worldwide trend. With the numerous
adjuncts that can be incorporated into the brewing process of this beverage and the
change in legislation regulation production, it is possible to obtain assorted products
with peculiar characteristics. Aiming to meet this new demand, the aim of this paper was
to make a bibliographic survey of the various cereals that can be incorporated into the
brewing and to understand their impact on the final product, in order to develop a high
value-added beverage with characteristics peculiar flavor, aroma, color and texture.
KEYWORDS: Beer; Cereals, Malting.

11 INTRODUCAO

Estudos apontam que o homem comecgou a produzir bebidas fermentadas ha
cerca de 30 mil anos. Dentre estas, estima-se que a produgao da cerveja teve seu
inicio por volta de 8000 a.C., sendo desenvolvida paralelamente aos processos de
fermentacao de cereais (LIMA et al, 2001).

Ja na Antiguidade os povos utilizavam diferentes ingredientes para a producéo
de cerveja. Os babilénios ja fabricavam mais de dezesseis tipos de cerveja de cevada,
trigo e mel ha mais de 4000 a.C (HISTORIA DA CERVEJA, 2010; CERVEJAS DO
MUNDO, 2013).

Durante a Idade Média, no século Xlll, os cervejeiros germénicos destacaram-
se na arte de fabricar cerveja, sendo os primeiros a empregar o lupulo, que é
responsavel por conferir as caracteristicas basicas atuais desta bebida (LIMA et al,
2001).

Na Alemanha, a Reinheitsgebot, ou Lei da Pureza, foi proclamada em 23 de
abril de 1516, limitando a sua producgao a utilizagao de apenas quatro insumos: a
agua, o malte, o lupulo e o fermento (HISTORIA DA CERVEJA, 2010; CERVEJAS
DO MUNDO, 2013).

Na segunda metade do século XIX, em 1808, a cerveja foi trazida da Europa
pela familia Real Portuguesa quando de sua fuga para o Brasil colénia. Em 1888, foi
fundada na cidade de Rio de Janeiro, a primeira manufatura de cerveja (VENTURINI
FILHO & CEREDA, 2001).

O Brasil esta entre os lideres globais em producao de cerveja com 13 milhdes
de quilolitros produzidos e cujo consumo per capita é de 66,9 litros (CERVBRASIL,
2016; KIRIN BEER UNIVERSITY, 2016).

O presente trabalho tem sua relevancia justamente porque o uso dessa
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diversidade de cereais chega bem no momento em que, no Brasil, ocorre um
aumento considerado de consumo da cerveja devido ao crescente aparecimento de
cervejarias de grande e pequeno porte. Essa explosao das cervejarias fez surgir no
setor a demanda por adicao de cereais diversos, além de mel, leite e até lactobacilos
nas cervejas. Mas com a legislacao engessada, bebidas com esses componentes
nao eram tratadas como cerveja pela legislacdo e precisavam trazer, no rétulo, o
termo “bebida alcodlica mista”. Assim surge uma mudanca, emitida por decreto, com
intuito de simplificar e atualizar as regras para o consumidor e para aos fabricantes.

2| CERVEJA: DEFINICAO, CLASSIFICACAO E TIPOS

No Brasil, o decreto N° 6.871, de 4 de junho de 2009, que regulamenta a lei n°
8.918, de 14/07/1994 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento define
a cerveja como “a bebida obtida pela fermentacédo alcodlica do mosto cervejeiro,
oriundo do malte de cevada e agua potavel, por acédo de levedura, com adicao de
lupulo”, sendo que o malte e o lupulo podem ser substituidos pelos seus extratos.
Segundo a mesma legislacéo, parte do malte de cevada pode ser substituida por
adjuntos cervejeiros, que nao devem exceder 45% em relacao ao extrato primitivo,
sendo considerados adjuntos a cevada cervejeira outros cereais malteados ou nao
malteados, assim como amidos e agucares de origem vegetal. Este mesmo decreto
ainda classifica as cervejas quanto a proporcao de malte, ao extrato primitivo, a cor,
ao teor alcodlico, ao tipo e a fermentacao (BRASIL, 2009). Entretanto, o Decreto n°
9.902, de 8 de julho de 2019, modificou essa Lei e retirou o limite de uso de milho
e outros cereais nas cervejas fabricadas no Brasil. O objetivo foi o de simplificar e
atualizar as regras para facilitar a vida do consumidor e dar agilidade aos fabricantes,
dada a explosao de cervejarias artesanais que fez surgir no setor a demanda pela
utilizacado de outros produtos na fabricacéo da bebida (BRASIL, 2019).

3 | MATERIAS-PRIMAS

Os ingredientes basicos para a produ¢ao da cerveja sdo: agua, malte da cevada,
lGpulo e adjuntos (MORADO,2009).

3.1 Agua

A agua é o componente majoritario da cerveja e, por isso, suas propriedades
sdo um dos fatores mais significativos na qualidade final do produto (MEGA et al.,
2011). A agua cervejeira deve apresentar requisitos basicos como a potabilidade,
transparéncia, auséncia de cor, odor, sabor estranho, de nitratos, metais pesados e
amoniaco (VENTURINI FILHO, 2000). Deve, ainda, ser dura (com alto teor de calcio
e magnésio) para servir de nutriente para as leveduras fermentativas (REBELLO,

2009).
E
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O pH e alcalinidade séo, também, fatores importantes a serem considerados.
O pH deve-se encontrar na faixa de 4 a 9 (VENTURINI FILHO, 2000), sendo ideal
5,0 para facilitar o crescimento da levedura cervejeira Saccharomyces cerevisae
(FRANCO, 2008) e potencializar o efeito do cloro (que deve estar entre 0,1 a 0,2
ppm de cloro livre, pois acima deste valor podera haver formacgéo de cloranfenicol)
e a alcalinidade maxima de 50 ppm. Deve-se ressaltar ainda que o pH baixo
favorece a acdo enzimatica, como a e B amilases e as proteases presentes nos
graos (REBELLO, 2009), facilita uma mistura uniforme de malte e adjunto durante
a mosturacédo, promove a extracdo dos componentes amargos e aromaticos do
ltpulo, e causa uma boa coagulacéo do trub (residuo) durante a fervura do mosto,
permitindo uma fermentagédo asséptica com desenvolvimento de cor, aroma e sabor
caracteristicos do tipo de cerveja a ser fabricada (BERNSTEIN; WILLOX, 1977).

3.2 Malte

O malte é a matéria-prima que passou pelo processo de germinacéo, que ocorre
sob condicOes de temperatura e umidade controladas, interrompendo a germinacao
antes do gréo se tornar uma nova planta. Esse processo, denominado de maltagem,
pode utilizar os cereais de cevada, milho, trigo, aveia e outros (REBELLO, 2009),
consiste em favorecer o desenvolvimento enzimatico do grdo. Dessa forma, no final
da maltagem, ha a formacé&o e ativagao de enzimas, além da degradacédo de amido
e proteinas, que se apresentam em cadeias menores, tornando-se mais soluvel
(SILVA, 2005a). Nessa fase ha também a formacdo de compostos da reacéo de
Maillard, responsaveis pela cor e sabor da cerveja (DENK et al. 2000).

Dentre os graos empregados na elaboracdo da cerveja, a cevada € utilizada
em predominéancia por apresentar menores dificuldades técnicas no processo de
maltagem, além de apresentar alto teor de amido, com proteinas em quantidade e
qualidade suficiente para nutricio das leveduras. E o cereal responsavel por conferir
sabor, odor e corpo caracteristico da cerveja (DENK et al. 2000).

3.3 Lapulo

O lupulo (Humulus lupulus) € uma planta que faz parte da familia Cannabaceae,
que é uma espécie didica, ou seja, produtora de flores masculinas e femininas.
Na producédo da cerveja sao utilizadas as flores femininas, que contém lupulina,
substancia responsavel por conferir 0 amargor e aroma acre caracteristicos do
lupulo (MATOS, 2011). Na lupulina, as resinas (alfa-acidos e beta-acidos) e 6leos
essenciais séo as fracbes mais importantes. As resinas podem estar presentes entre
12 a 22 % e os 6leos essenciais entre 0,5 a 2 %. Dentre os componentes presentes
nos 6leos essenciais, 0os principais sao hidrocarbonetos da familia dos terpenos,
ésteres, aldeidos, cetonas, acidos e alcoois (CEREDA; VENTURINI FILHO, 2005).

Ha basicamente trés variedades de lupulos comerciais: a que confere aroma
(exemplos - Hallertau, Spalt e Lublin), aquela que confere amargor (como o
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Target,Galena e Nugget) e, por fim, a variedade que atribui as duas caracteristicas
- aroma e amargor citando o Perle, o Centennial e o Chinnok (NOGUEIRA, 2006;
SILVA, 2005b).

A forma mais comum de comercializacao do lupulo € em pellets onde ocorre a
prensagem de suas flores. Consegue-se, com isso, reduzir o volume transportado
e conservar as caracteristicas originais das flores (NOGUEIRA, 2006). Além das
caracteristicas de sabor, aroma e antimicrobiana atribuidas ao lupulo, ha ainda as
gue conferem contribuicdo na formacéo da espuma e estabilidade de sabor a bebida
(BOTELHO, 2009; ELENA, 2008).

3.4 Levedura

As leveduras sao responsaveis pela fermentacéo de agucares, produzindo uma
gama de moléculas, além de etanol e CO, (BOKULICH; BAMFORTH, 2013). Estas
podem ser classificadas de acordo com seu comportamento durante a fermentacéo.
As leveduras Ale, Saccharomyces cerevisae, sobem a superficie no decorrer da
fermentacdo, e sdo denominadas “de alta fermentacdo”, ja as leveduras Lager,
Saccharomyces uvarum, decantam sendo “de baixa fermentacdo” (HOUGH, 1985).
Porém, analises de DNA revelaram bases comuns entre as leveduras, fazendo com
que os taxonomistas designassem todas as cepas usadas na producgao de cerveja
como Saccharomyces cerevisae (RUSSELL, 2006).

As leveduras tipo Lager atuam melhor em temperaturas variando entre 7 e 15°C,
as quais floculam no final da fermentag¢ao primaria ou principal (7 a 10 dias), sendo
coletadas na base do fermentador. As leveduras de alta fermentacé&o, utilizadas na
producéo de cerveja Ale, fermentam com temperaturas entre 18 e 22°C. No final da
fermentagéo (3 a 5 dias), as células adsorvidas nas bolhas de CO,, sdo carregadas
até a superficie do mosto onde sao coletadas (VENTURINI FILHO, 2010).

3.5 Adjuntos do malte

Os adjuntos séo as fontes de carboidratos que podem ser utilizadas com o
objetivo de substituir parcialmente o malte na producéo de cerveja (MORADO, 2009).
Alguns séo cereais ndo-maltados, como aveia, centeio, cevada, trigo, milho e arroz.
Estes séo utilizados no setor cervejeiro, por fornecerem extrato a um custo reduzido,
comparado ao malte de cevada (HOUGH, 1991).

O uso de adjuntos cervejeiros pode resultar em um produto com alta estabilidade
fisico-quimica, melhor resisténcia ao resfriamento e maior brilho, reduzindo a
turvacdo da bebida (REITENBACH, 2010; POLLOCK, 1979). Vale ressaltar que,
em quantidades elevadas, pode ser desvantajoso, pois pode deixar o mosto com
baixo teor de nitrogénio, e assim, prejudicar o metabolismo da levedura; implicando
em alta viscosidade, dificuldade de filtracéo; cerveja “aguada” e baixa qualidade de
espuma (BRADEE, 1977).
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41 CEREAIS USADOS NA PRODUCAO DE CERVEJA

4.1 Arroz

O arroz (Oryza sativa) é um alimento basico em diversos paises da Asia e
serve como uma valiosa fonte de graos nos Estados Unidos e Europa (AHMAD et
al., 2016). O grao de arroz, assim como da cevada e da aveia, consiste da cariopse
e de uma camada protetora, a casca. A casca representa o maior volume entre os
subprodutos obtidos durante o beneficiamento do arroz, chegando, em média, a
22% e é composta por duas folhas modificadas, a palea e a lema, tais estruturas
correspondem a cerca de 20% do peso total do gréo. J& a cariopse é formada por
diferentes camadas, as mais externas correspondem ao pericarpo, ao tegumento
e a camada de aleurona, que representam 5 a 8% da massa do arroz integral
(MATSUO & HOSHIKAWA, 1993). Na camada de aleurona ha duas estruturas
de armazenamento proeminentes, 0os graos de aleurona (corpos proteicos) e o0s
corpos lipidicos (TANAKA et al., 1973; JULIANO & BECHTEL, 1985). O embrido ou
gérmen localiza-se no lado ventral na base do gréo, é rico em proteinas e lipidios,
representando 2-3% do arroz integral. O endosperma forma a maior parte do gréao
(89-94% do arroz integral) e consiste de células ricas em granulos de amido e com
alguns corpos proteicos (JULIANO & BECHTEL, 1985). O arroz branco polido é a
principal forma de consumo do arroz que tem em sua composi¢cao 90% de amido,
7,5% de proteina, 0,6% de fibra, 0,5% de minerais e 1,0% de lipideos (KENNEDY &
BURLINGAME, 2003; LIU et al., 2013; JULIANO, 1993). Apesar dos baixos teores
de gordura, o arroz é rico em acidos graxos insaturados - oleico (C18:1) e linoleico
(C18:2) (ZHOU et al., 2003). Além destes nutrientes, foram identificados diversos
compostos fendlicos (TIAN et al., 2004; ZHOU et al., 2004).

Os cereais mais utilizados para a fabricacdo de cerveja sdo a cevada e o trigo
maltados. Isso pode apresentar um problema para individuos que sofrem de doencga
celiaca, uma intolerancia as proteinas de gluten encontrado na cevada e trigo.
Tais pessoas devem seguir uma dieta sem gluten (HAGER, TAYLOR, WATERS &
ARENDT, 2014). Esta é uma razao pela qual pode ser Gtil substituir os ingredientes
convencionais na producao de cerveja por arroz, um cereal sem gluten e prontamente
disponivel. Uma outra razédo € a possibilidade de se produzir cerveja com matérias-
primas alternativas, de menor custo, nos paises onde a cevada ndo é cultivada
(MAYER et al., 2016).

O arroz ndo maltado descascado é frequentemente utilizado como adjuvante
na preparacao de cerveja, apos uma fase de pré-cozimento. No entanto, ha pouca
informacao disponivel sobre malte e cerveja com 100% de arroz (MAYER et al.,
2016). Assim, a producédo de cerveja de arroz &€ problematica, tanto da maneira
tradicional, usando o cereal maltado e de uma forma mais moderna, adicionando
enzimas exodgenas a matéria-prima nao maltada (MAYER et al., 2016).
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4.2 Aveia

A aveia pertence a familia Poaceae, subfamilia Pooideae, género Avena. O
género é composto por aproximadamente 450 espécies. As espécies de Avena mais
cultivadas séo A. sativa e A. byzantina (KLAJN, 2011).

A aveia € uma boa fonte de fibras soluveis, especialmente as f-glicanas,
proteinas (albuminas, globulinas, prolaninas e glutelinas), aminoacidos essenciais
(triptofano, lisina e metionina), acidos gordos insaturados (acido oléico, linoléico e
linolénico), os carboidratos do grédo variam entre 60,4 a 71,3%, sendo o amido o
maior constituinte,vitaminas de maior relevancia sao as do complexo B e vitamina E,
minerais (fésforo e ferro) e fitoquimicos (avenantramidas) (RADAELLI et al., 2013;
BUT, et al., 2008).

Os efeitos benéficos a saude tém sido atribuidos principalmente a fracéo
altamente viscosa do B-glucano, que tem a capacidade de retardara absorcéao
intestinal de glicose e reduzir a nivel sérico,o perfil lipidico, colesterol total e de
baixa densidade (LDL). Como também auxiliar na diminuicdo do risco de doencas
cardiovasculares (RADAELLI,et al., 2013; BUT, et al., 2008; KLAJN, 2011).

4.3 Centeio

O centeio (Secale cereale L.) ocupa o oitavo lugar entre os cereais cultivados
no mundo. A cultura destina-se a alimentacdo animal ou humana, além de servir
como adubacéo verde. No Brasil, o centeio foi introduzido por imigrantes alemaes e
poloneses no século passado, e até hoje o cultivo é realizado, em grande parte, por
descendentes de europeus (NASCIMENTO JUNIOR e LUNARDI, 2011).

Este grédo apresenta grande rusticidade e adaptagcdo a solos pobres,
especialmente os arenosos. E tolerante a solos acidos. Este cereal é utilizado na
alimentacdo humana como farinha para producao de paes e biscoitos, na producéao
de alimentos dietéticos e na industria de bebidas destiladas claras (NASCIMENTO
JUNIOR e LUNARDI, 2011).

Quanto a sua composi¢ao, os percentuais de carboidratos, lipidios, proteinas,
fibras e de cinzas do centeio ndo se diferenciam muito dos demais cereais. Tal
composicéo pode variar em fung¢ao do cultivar, do clima e do solo. Apenas se diferencia
por conter maior concentracéo de pentoses. Esses polissacarideos (hemicelulose ou
glicoprotideos), apresentam influéncias na digestdo. Devido a essa influéncia é que
a industria de alimentos integrais e dietéticos observa uma crescente demanda por
subprodutos de centeio (BAIER, 1994).

4.4 Cevada

A cevada (Hordeum vulgare L.) pertence a familia das gramineas Poaceae,
género Hordeum. A espécie é originaria do Oriente Médio com evidéncias
arqueolégicas que sugerem o inicio do seu cultivo ha cerca de 17.000 anos atras
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(LIZARAZO, 2003).

O gréo de cevada € formado por quatro estruturas: o pericarpo, a camada
de aleurona, o endosperma e o embridao (gérmen). A camada de aleurona e o
embrido controlam os processos fisiolégicos de producao e liberacdo de enzimas,
como também o grau de hidrélise das paredes celulares do endosperma durante
a germinacdo. O endosperma, composto basicamente de amido envolvido em
uma matriz proteica, é a principal reserva de nutrientes do gréo. Este tem muita
importancia para a industria cervejeira, pois proporciona os substratos necessarios
para a conversao de acgucares em alcool no processo de fermentacdo (SOARES,
2003; LIZARAZO, 2003).

O consumo regular de cevada tem sido associado a redug¢do do risco de
doenca cardiaca, cancer de colon, presséo arterial elevada e calculos biliares. Esses
potenciais terapéuticos sao atribuidos as substancias bioativas presentes na cevada,
especialmente o 3-glucano (IDEHEN, et al., 2016).

4.5 Milho

O milho é produzido em quase todos os continentes, sendo sua importancia
econdmica caracterizada pelas diversas formas de sua utilizacéo, que vao desde a
alimentacao animal e humana até a industria de alta tecnologia, como a producéo de
filmes e embalagens biodegradaveis (PAES, 2006).

Os graos do milho apresentam colorac¢des variando desde o preto até o vermelho.
O peso individual do gréo varia, em média, de 250 a 300mg e sua composicao
média em base seca é 72% de amido, 9,5% proteinas, 9% fibra e 4% de gordura.
O gréao de milho € formado por: endosperma (83% do grao), gérmen (11% do grao),
pericarpo (5%) e ponta (2%), as quais diferem em composicao quimica e também na
organizacao dentro do grao (PAES, 2006).

O endosperma €& composto principalmente de amido (88%). Nele estao
presentes os carotendides, substancias lipidicas que conferem a cor aos graos de
milho. Zeaxantina, luteina, betacriptoxantina, alfa e beta carotenos séao os principais
carotendides nos gréos de milho (PAES, 2006).

Diversos estudos (CASTRO, 2014; CURI et al, 2008; VIROLI et al, 2014)
demonstram que as cervejas artesanais elaboradas a base de milho, normalmente
apresentam caracteristicas fisico-quimicas (pH, extrato seco, densidade e acidez
total) dentro dos padrbes estabelecidos pela legislagao vigente que normatiza os
parametros de qualidade para a cerveja.

Quanto aos aspectos sensoriais, o estudo de Castro (2014) demonstrou que
formulacdes de cervejas artesanais elaboradas a base de milho possuiam aceitacao
global similar a de cervejas comerciais. Essas formulagdes apresentaram odor, sabor
e aparéncia muito parecidos com cervejas comerciais, mas quanto a coloracéo, as
bebidas contendo milho tinham maior intensidade de cor.
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4.6 Trigo

O trigo (Triticumaestivum L.) é considerado um dos grédos mais importantes e
um componente primordial da dieta humana em todo o mundo. Os graos de trigo
sdo as principais matérias-primas utilizadas para produzir varios alimentos a base
de cereais, por isso se tem uma preocupacao crescente com a qualidade do gréao.
A estrutura do gréo de trigo é importante para todos os aspectos da utilizac&o, pois
determina o comportamento do gréo durante o processamento. Os graos de trigo
sao geralmente de forma oval, constituido, basicamente, por pericarpo (7,8 a 8,6%),
endosperma (87 a 89%) amilaceo envolto por varios tecidos periféricos com diferentes
estruturas e composicdes quimicas (EVERS & BECHTEL, 1988; BELDEROK et al.,
2000; SIEPRAWSKA et al., 2014) e gérmen (2,8 a 3,5%) (QUAGLIA,1991).

O pericarpo, a camada mais externa e protetora do gréo, € rico em fibras e sais
minerais (ATWELL, 2001; POPPER et al., 2006). O endosperma consiste numa matriz
proteica, no qual esta inserido grande numero de granulos de amido (HADDAD et al.,
2001; HOSENEY, 1991). O endosperma externo, a camada de aleurona, tem uma
estrutura especial: consiste em uma unica camada de células cubicas. A camada
de aleurona é rica em proteinas e enzimas, que desempenham um papel vital no
processo de germinagcao. Além dos carboidratos, o endosperma contém gorduras
(1,5%) e proteinas (13%): albuminas, glubulinas e as proteinas do gluten (gluteninas
e gliadinas) que formarao o gluten na fabricacédo de massa. O contetudo de minerais
e fibras dietéticas sdo baixas; 0,5% e 1,5%, respectivamente (BELDEROK et al.,
2000). O gérmen é a estrutura onde se encontra grande parte dos lipideos e dos
compostos fundamentais a germinacao do grao, € rico em proteinas (25%) e minerais
(4,5%) (ATWELL, 2001; CORNELL 2003).

Os gréos de trigo possuem, além de quantidades significativas de amido (cerca
de 60-70%), proteina (cerca de 10-18%) e gordura (cerca de 1-1,5%), também possui
quantidades consideraveis de minerais (4-7%), fitoquimicos, vitaminas e fibras que
fazem do trigo um componente valioso para a saude humana (ANJUM et al., 2008;
SRAMKOVA et al., 2009; PENG et al., 2011).0 amido é constituido, basicamente por
dois polimeros, a amilose e a amilopectina (HOSENEY, 1991), sendo que no trigo
comum a quantidade de amilose corresponde a 25% do amido (ATWELL, 2001).

As cervejas de trigo possuem cor que pode variar de palha & escura (ARAUJO,
SILVA & MINIM, 2003). Este grao nao deve ser utilizado em proporcgdes elevadas, pois
aumenta o teor de arabinoxilanos no mosto, que possuem peso molecular superior
aos encontrados no malte de cevada, 0 que aumenta sua viscosidade e diminui
a eficiéncia da filtracdo (LU & LI, 2006). O desenvolvimento de microrganismos
durante a germinac¢do na superficie do grdo € um motivo para néo ser utilizado em
larga escala na elaboracéao de cervejas (HOUGH, 1990). O tempo de malteacéo e de
germinagao do grao devem ser curtos quando este é empregado para produgao de
cervejas. De acordo com o estilo, o trigo pode ser maltado (por exemplo, Weissbier
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alemao) ou ndo maltatado (por exemplo, Witbier belga). Regulamentos alemaes
especificam uma quota de pelo menos 50% de malte de trigo para cerveja Weissbier
(REINOLD, 1997).

A temperatura de gelatinizacdo do amido de trigo € similar a do malte e pode
ser adicionado diretamente durante a mosturagdo. Muitas cervejarias realizam o
aquecimento em local apropriado para o cozimento dos adjuntos e quando forem
adicionados os 10% de malte, recomenda-se que a mistura permaneca a 48°C
durante 30 minutos para que promova a agao das beta-glucanases sobre os beta-
glucanos, que estéo presentes em grande quantidade no trigo (PRIEST & STEWART,
2006).
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