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Agua Cerve




Porque a agua é tao importante?
- ~ « Critérios

e Fconomicos

* Tecnologicos



Relacao agua cerveja
3,5-12L H20/L de cerveja

m Cerveja acabada

® Perda evaporacio

Subprodutos " .
(bagaco/fermento) O que voce esta fazendo

para reduzir este custo?
m Perda por efluente

Esgoto domeéstico

Qual o custo da sua agua?




Mas afinal o que € a agua?
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| Propriedade

1 Peso molecular

Densidade

1,000 1,19 (iq.)
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Viscosidade

1 PF (°C)

.\. ) | Calor latente de vaporizagéo 9.750 4.500
) . porizag
Ve v BB -

‘\. ./\ / '\ » Calor latente de liquefagao “
» 4 cal/mol
S . (cal/mol)

7 - Constante dielétrica 80,4 (20°C) 5,75 (10°C)

» Momento dipolar
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Agua - lons

___ (ations Anions
. Ca?* - HCO;
. Mg2* . CO
« Fe? o Cl

» Na’ « SO~




Calcio
« Estabilizacao de enzimas (a-amilase)
« 100 ppm de Ca ** reduzem 0,4 unidades pH

3Ca’t 4+ 2HPO4*™ + 20H™ — Ca;3(POy), | +2H,0

3Ca*" + 2HPO4*~ — Ca3(POy), | +2H"



Calcio

Sugeridas quantidade de 20 - 150 mg/L ao longo do
processo, dependendo do tipo de cerveja (Em cervejas

valores no produto acabado na faixa de 40 - 60 mg/L)
Adicionar - 2/3 na mostura, 1/3 fervura

Cerca de 50% do calcio presente no mosto € perdido ao

longo do processo



Calcio vs.
Floculacao
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Magnésio

Sugeridas concentracoes maximas de 30 mg/L
Alem da agua, malte também e fonte de magnésio

Concentracoes elevadas podem levar ao
aparecimento de paladar que vai do azedo ao

amargo

Acima de 125 ppm - Efeito laxante e diureticos




Dureza

s+ hgua Dura - Rica em lons de carga +2 e +3
s NaCerveja - Principais ions sao calcio e Magnesio
» laudo

» Dureza Calcica = 90 mg/L CaCO,
» Target 50 mg/L de Calcio = ?

« 90 mg/L CaCO, = 36 mg/L de Calcio

e Sais de Calcio
« CaCl, = 38,85 mg/L
e CaCl,.2H,0 = 51,45 mg/L



Carbonatos e Bicarbonatos

Impacto no pH - Acao alcalinizante
Interferéncia na acao enzimatica
Extracao de Polifenois da casca do malte
Cor

Formacao de trub

Recomendacao valores maximos de 50 mg/L

Lab Wort pH
(Congress Mash)

Malt

Wheat

Pils

Helles
CaraPils
Munich
CaraHell
CaraDunkel
Roasted
Acidulated

pH
6.10
5.93
5.88
5.75
5.65
5.48
5.30
5.07
3.50




Incrustacoes

__Incrustacao em base de calcio, magnésio,
__ silica e fosfato."




Alcalinidade

__Quantidade de acido em meq/L necessaria para converter carbonatos e
bicarbonatos na agua em gas carbonico (pH = 4,3)

Concentracao < 50 ppm
Alcalinidade # pH

Alcalinidade Residual = Alcalinidade Total - (Ca?*/3,5 + Mg?*/7)



Ferro

Escurecimento atraves de interacoes como

substancias fenolicas do mosto e cerveja

Pode delegar paladar metalico, adstrigente ou

“sanguineo’ a cerveja

Promove instabilidade sensorial e coloidal a

cerveja
Valores > 1 mg/L sao toxicos a levedura

Recomendacao de valores < 0,1 mg/L




Ferro e corrosao

Aco inoxidavel x Ferro, Cloro
o Fe + HCl - Fe(Cl, + H,

o FeCl, +2H,0 - Fe(OH), + 2 HCl —‘
* Fe(OH), + H,0 +1/2 0, 2 Fe(OH),
»2Fe(OH),— Fe,0,-H,0

-2H,0




Cobre (Cu?*)

» Mais comum na cerveja quando 0s equipamentos eram confeccionados com cobre

(corrosao)

» Pode aparecer na cerveja atraves da contaminacao do lupulo com fungicidas contendo

cobre na composicao

» Valores acima de 0,1 mg/L sao toxicos e mutagénicos para o fermento, levando a

diminuicao de sua atividade




Zinco (Zn?*)

Importante cofator enzimatico (por exemplo
alcool desidrogenase)

Valores recomendados de 0,15 a 0,2 mg/L
(Max. 0,5 mg/L)

Valores elevados podem levar a intoxicacao
da leveduras
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ChH, CH,
HaC—d‘DH HSC—C‘_}H
Ho HE—NH,
HC—NH, Eoon
oo

: Valina

Leucina
[+ co. [M=co,
GH

CH,
Hac-éH HSC—éH

Ho drio
OH

iso-valeraldeido Iso-butiraldeido

l 7n2*

CH,
H,OH

Alcool iso-amilico Alcool iso-butilico
2-metil-1-butanol ‘ 2-metil-1-propanol




Cloreto (ClY)

‘ Normalmente sobre a forma de NaCl

s Melhora a sensacao de corpo na cerveja e pode delegar uma certa

docura ao produto
« Valores sugeridos de 75 a 150 mg/L (ate 100 mg/L)

s Valores mais altos podem levar ao aparecimento de um sabor

salgado na cerveja.



Sulfato (50,%)

. f'-:.'j?"Conc. Ideal = 0 - 250 ppm
" . 50 a 150 pDpM amargas
» 150 a 250 ppm muito amargas
« Acentua a caracteristica amarga do lupulo, tornando-a mais seca

s Acima de 400 ppm passa a delegar um gosto adstringente e
desagradavel

e Cloreto/Sulfato - Remocao pode ser feita por troca ionica, ou
0sSmose reversa



Relacao Sulfato x Cloreto

< PaleAles 2:1 até 3:1
s Mild Ale /
 Stout Preferéencia pelo Cloreto



Nitratos e Nitritos

_ » Valores Elevados podem indicar contaminacées do aquifero por
adubo, fertilizantes ou por materia organica em decomposicao

» Toxicos para a levedura
» Nitrito pode reagir com taninos gerando complexos coloridos

s Nitrito pode ser convertido por microrganismos a nitrosaminas
potencialmente cancerigenas

s Valores sugeridos
« NO°> < 5mg/l e NO% <0,1-0,5 mg/L
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Tratamento para

' " : : ntaminan
//é / Agua ndo tratada | Gradeamento gS(I)Jetcaiﬁcoz ©
______

Backwash

3
3

Filtragao/ lach
Tratamento Mictofltragio | Fhiaies

Ajuste de pH Desinfecgo Agua potavel

A4
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