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RESUMO

A producao de cerveja artesanal compreende basicamente oito etapas sendo elas:
moagem, brassagem ou mosturacao, filtragem, fervura, resfriamento, fermentagéo,
maturagado e envase. A moagem tem como finalidade descascar o malte expondo o
amido presente nos graos. Na mosturagdo, o contato dos graos com agua quente
permite a hidrélise do amido transformando-o em acucar. Na filtragem o mosto é
separado do bagaco dos graos. Na fervura ocorre a esterilizagdo do mosto e é a
etapa onde adiciona-se o lUpulo que confere o amargor a cerveja. Em seguida,
resfria-se 0 mosto até a temperatura 6tima de atuacao das leveduras dando, entéo,
inicio a fermentagcdo onde o agucar se transforma em 4&lcool, éster, fendis e
compostos de aroma e sabor, além de gas carbbnico. Apés a fermentagao, da-se
inicio a maturagdo onde em um ambiente mais frio haver4a o amadurecimento da
bebida. Por fim, a cerveja é envasada. O gliten é uma mistura de proteinas e
carboidratos que resulta em uma grande molécula formada principalmente por
glutenina e gliadina. Essa grande molécula possui dificil digestdo e pode provocar
uma série de disfuncbes em qualquer pessoa que a consome regularmente.
Portanto, a demanda por alimentos livres de gliten ndo se deve somente ao
aumento de pacientes celiacos (intolerantes ao gluten) diagnosticados, que tem
como Unico tratamento a adocdo de uma dieta livre de gliten, mas também a
recente tendéncia de redugao de consumo de gliten em dieta de pessoas saudaveis
Este trabalho objetivou a produgao de uma cerveja sem gluten a partir do milho Zea
Mays estudando cada etapa do processo desde a germinacao dos graos ao envase
da cerveja. Uma cerveja de cevada do tipo Ale também foi produzida com o intuito
de comparar a quantidade de aglcares totais convertidas no mosto de milho e de
cevada, além da turbidez nas cervejas acabadas. Os resultados mostraram um
tempo maior na produgédo da cerveja de milho decorrente da etapa de mosturagédo
por decocgdo em comparagao com a mosturacao da cevada por infusdo. A partir do
método do DNS contatou-se uma quantidade de agucares totais no mosto de milho
de 19% menor que no mosto de cevada. Além disso, observou-se que a turbidez da
cerveja de milho foi 181% maior que a cerveja de cevada. A cerveja produzida a
partir do milho ndo possui gliten e pode ser consumida tanto por quem possui
intolerancia a essa substancia quando por aqueles que almejam uma alimentagao
saudavel.
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