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Estrutura - visao geral

e Apresentacao geral do livro;

e Sintese das fases de producao da cerveja;

e Dicas sobre como aprofundar as informacoes do livro
a partir do numero EC e PDB das enzimas;

e Verbetes em ordem alfabética (+ 1600);

e Apéndices: Unidades de medida; valores de pKs de
acidos; formulas quimicas; lista de microrganismos na
producao; lista INS - aditivos;

e Referéncias;

e indice remissivo.



Aplicacao na producao

Durante a producao das receitas;
e Selecao de ingrediente;

e Compreensao do processo;

e Controle de qualidade;

e Padronizacao de uso de termos;
e Em situacdes problema que se demanda uma referéncia rapida.

Ex.: Quais condicoes ideias da a-amilase na mosturacao para configuracao da
rampa de temperaturas?

Alfa-amilase/a-amilase: Enzima da classe das hidrolases (EC 3.2.1.1)
presente nos maltes e que contribuem com a hidrdélise do amido na
mosturacao, formada prioritariamente na etapa de germinacao da
malteacao. [...] a-amilase Il (temperatura 6tima 70 °C e pH otimo entre 5,6 e
5,8. E inativada a partir de 70 °C e desnaturada a partir de 80 °C.



Aplicacao nas pesquisas

Compreensdo de termos em artigos cientificos;
e Construcdo de projetos académicos (ex. compostos; enzimas; tecnicas);
e Escrita de artigos e demais trabalhos académicos (fonte bibliografica);

e Compreensao do processo;

e Padronizacao de uso de termos.

Ex.: Como quantificar a cor de uma cerveja?

Standard reference method/SRM: Consiste em um dos metodos para
quantificacdo da coloracao da cerveja ou seus insumos (maltes e alguns
adjuntos), obtido a partir da absorcao da luz em espectrofotometro de luz
visivel (leitura em A = 430 nm). Para cubeta de 1 cm: SRM = 12,7 x Diluicao x
Absorbanciac .5, . O EBC é outra unidade de cor que pode ser calculada a
partir do SRM (Cor ;. = 1,97 x Cor ). Ver EBC; Espectrofotometro.




Aplicacao no ensino

e Buscar elementos da historia da cerveja que se conectam com a ciéncia;

e Despertar o interesse dos estudantes, trazendo aplicacbes de muitos conceitos
de quimica, biologia, bioquimica, fisica e outros no contexto cervejeiro;

e Fundamentar disciplinas de graduacao e pos graduacao que focam na formacao
cervejeira e areas correlatas;

e Auxiliar na construcao de trabalhos de conclusao de curso (TCC).

bebidas e quero um exemplo de uso na cerveja.

Brewer Clarex®: Nome comercial para uma enzima prolina especifica (prolil endopeptidase
acida) que pode ser utilizada durante a fermentacao, melhorando o brilho e a estabilizacao
da cerveja, reduzindo a necessidade de um resfriamento intenso. Produzida a partir de uma
cepa de Aspergillus niger modificada geneticamente. Como esta enzima também atua
degradando o gluten, pode ser utilizada na fabricacao de cervejas sem gluten ou com
baixos teores (menor que 10 ppm). Ver Aspergillus; Gluten; Prolil endopeptidase acida.
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Compreender os insumos e fabricacao das cervejas;

e Auxiliar na compreensao do universo cervejeiro, incluindo termos que aparecem
em rotulos, propagandas, em visitacdes de cervejarias etc.;

e Aprimorar o vocabulario de analise sensorial;

e Compreender os erros de producao que o consumido pode sentir na cerveja;

Ex.: Sempre vejo o termo IBU nos rotulos, o que ele representa?

IBU/International bitterness unit: Padrao de unidade internacional para quantificacao de
ISO-a-acidos na cerveja, o qual esta relacionado com o amargor da bebida, sendo: 1 IBU = 1
mg de iso-a-acido por litro. Ha varios métodos usados para se calcular [...] A quantificacao
laboratorial pode ser feita usando-se método de extracao com iso-octano [...]. Na producao
cervejeira, usa-se a razao BU:GU (Unidades de amargor. Unidades de gravidade) para
estimar o resultado da percepcdao amargor na cerveja. Ha tambem a sugestdao de uso do
indice de amargor relativo para ajuste da relacao BU:GU proposta por Ryan Shwayder. Ver
Indice de amargor relativo; Razdo BU:GU; Unidades de gravidade
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