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Cerveja sem alcool

A cerveja sem alcool varia no teor
de alcool, pois a defini¢do de “cerveja
sem alcool” varia entre os paises.

ou Zero Alcool  alcool
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Cervejas com baixo teor alcoélico também
sd0 comuns. Cervejas com teor
alcodlico iqual ou inferior a 0.5%

podem ser classificadas como sem alcool.

Com 0.5% a 2% sdo
consideradas de baixo teor alcoélico.

0% ou 0,0% Sem

Os cervejeiros usam
malte extra e mosto
durante a produgdo
para obter uma
cerveja mais
concentrada.
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para diluir a cerveja até a
concentracdo desejada.

Ay

Os cervejeiros ajustam
HyC a acidez da cerveja
adicionando acidos
organicos e, em seguida,
carbonatam.

Desalcoolizagao

Os cervejeiros podem produzir cervejas
normalmente e depois remover o alcool.
Existem varias maneiras de fazer isso.

Como a cerveja sem alcool pode ser produzida?

Prodooze

Fermentacdo limitada

Qutros cervejeiros modificam a
fermentacao para reduzir o teor alcoélico
da cerveja resultante.

Destilacdo

C Leveduras especiais j

0 aquecimento da cerveja remove o
alcool, que ferve a uma temperatura
mais baixa que a agua. Mas isso também
remove o sabor. A destilagdo a vacuo
reduz a temperatura em que o alcool
ferve, preservando mais sabores.

Fervea100°C Fervea78,4°C

Alguns cervejeiros usam cepas
especificas de leveduras que nao
conseguem fermentar a maltose, o
principal agicar do malte, e produzem
pouco alcool.

CH,0H
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( Filtragio por membrana ) ( Fermentagdo de contato a frio )

Alguns cervejeiros usam membranas
que deixam passar a agua e o alcool, mas
nao os compostos de sabor. Eles entao
adicionam de volta a dgua a cerveja.

Cerveja
sem dlcool

A fermentagdo em baixa temperatura
produz pouco etanol, mas nao produz
outros compostos de sabor.

Outros métodos

Outros métodos incluem limitar
acgucares fermentaveis no mosto ou
remover leveduras antes que muito

alcool tenha sido produzido.




Desafios techologicos da cerveja sem alcool

Prodooze
1. Limitar o teor alcoodlico da cerveja ao nivel desejado
2. Obter sabor proximo ou igual ao da versao original com alcool.
* Sensacao alcodlica
e O alcool contribui para o equilibrio sensorial da cerveja.
 Corpo
* O alcool contribui com a sensacao de corpo.
e Cervejas com fermentacao interrompida tém, em geral, OG mais
baixa. para que ndo se exceda o limite de 0,5% ABV.
* Sabor de mosto (doce, fendlico, cereais)

* Afermentacao interrompida nao transforma o mosto por completo.

3. Estabilidade microbioléogica.
* Pouco ou nenhum alcool como inibidor de contaminantes.
* pH > 4,5 devido a pouca formacao de acidos organicos (pouca

fermentacao).



Solucoes tecnologicas para cervejas sem alcool
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NAO5 - Levedura “maltose negativa”

* Metaboliza apenas glicose, frutose ou sacarose.
 Acucares maiores como maltose, maltotriose ou dextrinas, nao sdo fermentados.

O controle da mostura limitando os teores de glicose ja é suficiente para limitar o teor de

alcool formado.
* POF negativa =\
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Solucoes tecnologicas para cervejas sem alcool
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Prodooze NOLO

Enzima que hidrolisa a maltose produzindo glicose e isomaltoses.

O corpo dacerveja é melhor percebido.

e Sabor doce/de mosto /fendlico fica significativamente reduzido.

e Mosto pode ser diluido 50% com agua (uso de 50% da matéria-prima). Menor custo.
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Solucoes tecnologicas para cervejas sem alcool
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AROMAS NATURAIS

As cervejas sem alcool modernas levam aromas naturais em sua lista de ingredientes.
Aromas sao considerados indispensaveis para o arredondamento do paladar.

Buzzpotent

* Aumenta a percepcao de carbonatacao e mascar os sabores indesejados de mosto.
* Dosagem recomendada: 0,09% (0,9 g/ litro de cerveja)

Alcopotent

 Sensacao alcodlica para equilibrio sensorial e aproximacao com a versao original.
* Dosagem recomendada: 0,035% (0,35 g/ litro de cerveja)

Aromas e sabores de cerveja / fermentacao

 Lager Beer - dosagem recomendada: 0,04% (0,4 g/ litro de cerveja)

Aromas e sabores de lupulo
* Hops Saaz - dosagem recomendada:0,01% (0,1 g/ litro de cerveja)




Cerveja sem alcool € com tecnhologias Prodooze! n
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AROMAS NATURAIS

NAOS
LEVEDURA MALTOSE NEGATIVA

PRODOOZE NOLO (
ENZIMA DE TRANSFORMAGAO DA MALTOSE ~ *



