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BA-Malt

« Martin Boan.

- Ing. Quimico.

- Master em Tecnologia Cervejeira.
Madrid.

- Master em Administrassem de
Negocios.

- Course In Barley Malt Quality
Evaluation: Northern Crops

_ Instltute at North Dakota
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Cevada Cervejeira

2- fileiras 6- fileiras
* Grao + gordos. e Maior poder
e Mais almidan. diastasico.
* Menos proteina. * Se utiliza ppal com
* Grao mais adjuntos.
homogéneos. * Mais casca.




Cevada Cervejeira

Calibre, Grao > 2.5mm
Baixo zaranza < 2.2mm.
Poder de germinassem.
mpurezas.

Proteina.

Umidade




PSUEDOMONAS SEED BLIGHT
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STRUCTURE OF THE BARLEY KERNEL

Husk

_ Endosperm
Pericarp and Testa

Aleurone Layer !

Embryo Scutellum |
Embryo (Germ)
Embryo Acrospire r/(

Embryo Rootlets f/(



Transformacoes

Cevada:

Grao duro.

No tem Alfa amilase.
Poca Beta amilase.
Altos Beta glucanos.
Proteina sem desdobrar.
Umidade: 12.5%.

Malte:

Grao macio.

Posse suficiente Alfay
Beta amilase.

Baixos Beta glucanos.

Cadeias de proteinas
cortadas.

Umidade: 4.5%.




Germinacao

Desarrollo del embrion

Degradacdo enzimatica del
endosperma

Radiculas

Degradacédo generalizada del
endosperma



Germinacao

Day 1




Physical Changes in Germination

Day 1 ~\Day3
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Graos de Amido

Graos dentro
do matriz




Parede removida

Graos de Amido

e Grandes - 30
* Pequenos-5u

e Meios -
(no tem cevada)




SMALL STARCH HEMICELLULOGSIC

GRAINS EMBEDDED £ CELL WALLS
IN PROTEIN MATRIX

PRIMARY : ADHESIVE
STARCH GRAINS /4 PROTEIN
EMBEDDED IN ;f-'-' LAMELLA

Structure of the Starchy Endosperm.



FIGURE 2. Aleurone and outer endosperm
layer of barley kernel showing protein deposits









Inacao

Campo de Germ



Saladin
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Requisitos do Cervejeiro

Alto Extrato
Alto rendimento
Processo simples
Boa filtracao
Baixo DMS

Boa atenuacao.
Atributos de Qualidade
Boa espuma
Boa estabilidade coloidal.
Baixa turbidez.



Analise

* Extrato.

e Diferenca fino — grosso.
 Tempo de sacarificacao.
* Broto Germinacao.

* Kolbach.

* Friabilidade.

 Cor.

* Viscosidade.
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Extrato

Moagem fina: maximo extrato .

Todo material soluvel durante a maceracao.
Minimo 80%.

Moagem grossa: extrato obtido pelo cervejeiro.

50 gr de malte e 400 gr de agua.
30 min a 40°C, rampa 1°C/min e 60 min a 70°C.




Diferenca fino - grosso

 Medir modificacao do malte .
* Facilidade para extrair o extrato.

e Grandes diferencas (>2%) modificacao
incompleta.




Tempo de sacarificacao

* O tempo requerido para converter o amido
em dextrinas durante a pausa a 70°C .

* Desejavel tempos curtos, < a 5-10 min.

* Tempos longos requerem tempos longos de
maceracao.
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Tamanho do Acrospiro * .

* Classifica-se como: 0-%, %-Y%, V2-%, %4-1y
usares.

* Crescimento ideal entre %-1, ao menos para
70% dos graos.

e 0—Ynenhum.
* Pouco crescimento: malte pouco modificado.
e Grande crescimento: maltu muito modificado.




Kolbach Index

Relacao da proteina soluvel / proteina total.
Evalua la desagregacion proteica.

Pale malts: 39-42%.
Baixos valores: malte pouco modificado.

Altos valores: malte muito modificado.



Friabilidade

* Um cilindro de borracha pressiona os graos
contra uma tela. Se coloca 50 gr.

* Associado com a modificacao.
 Medir a “dureza” do malte.
 Medir % de malte nao modificado.
* Recomendado maior que 80%.
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Cor

* Da consistencia a cor da cerveja ..
 EBC:1.97 x ASBC.
* Depende do processo de secagem.




Viscosidade

* Afetada pela proteina ou beta glucanos .

* Altos valores indicam problemas de
filtrabilidade.

 Valor recomendavel: <1.55 mPa*s.




Produto y Elaboragao

v

Trigo Cevada Cevada Torrada

- 30/60/ 120 / 140

v

Malte Caramelo

TORRADO

Malte Pilsen I I I

v

Malte Torrada { » Chocolate

* Tostada

Malte de trigo

v

Trigo Tostado



Malte Especial

Cor.
Espuma.

Estabilidade de espuma.
Sabor.
Corpo.




Qualidade: Cor

Pajizo Ambar

Amarelo claro Ambar marrom

Amarelo Marrom
Amarelo
Dourado Marrom Rubi
Dourado Marrom Escuro
profundo
Ambar claro Preto

acm Chart




Malte Cervejeiro

Pilsner

Pale ale

Munique

Viena

Malte

Aroma, Sabor y

Cor Estilos
otros
2 °L, amarello leve a | Suave a malte y/o a Pilsner, Kolsh y
dourado. grano cervezas claras
3 °L, amarillo Suave a malta tostada .
. Todos os estilos de
intenso a dorado O muy suave a
Pale Ale.
profundo galleta.
10 °L, dorado Fuerte a malte y/o
intenso a ambar suavemente Oktoberfest/Marzen
profundo. tostado.

6 °L, dorado a ambar Similar a Munique Bock, doppelbobk,
, pero mas dulce Lager oscuras.



Malte

Black Malt
(Black Patent/ Malta
tostada)

Malte chocolate

Malte pale-chocolate

Brown Malte

Melanoidin Malte

Cor
450-500

350-400

300-350

100-150

20-30

Caracteristicas

Rico tostado.
No pode trocar con cevada
tostada.

Rico tostado, a café

Rico tostado, adiciona cor,
corpo y aroma.

Aroma a tostado a café.

Aroma a frutas secas,
bizcochos, pan horneado, muy
aromatica e imparte tonos
rojizos.

Aplicaciones

Se usa en todos los estilos para
ajustar cor y otorga astringencia.
Para ajustar cor en Porter y Stout se
usa en el rango de 1 -10 %.

Se usa en todos los estilos para
ajustar cor. Para ajustar cor en
Porter y Stout se usa en el rango de
1-15 %.

Se usa en todos los estilos para
ajustar cor. Dark beer, stout, porter,
alt beer, bockbier. El rango es de 1-
15%.

Se usa en todos los estilos para
ajustar cor. Para ajustar color en
Porter y Stout se usa en el rango de
1-20%.

Para cervezas nut brown Ales, dark
lagers y Ales, scottish ales y red
ales.



Malte Cor Caracteristicas Aplicaciones

Malte Biscuit 20 Contribuye con aroma a pan o bizcochos, Se puede utilizar hasta un 15% en brown
flavor a nueces. Provee tonalidad oro. ales, scottish, dark lager y stout.

Caramelo 30 30-35 Mejora el aroma a malta, provee color Se usa hasta 20%, para Red Ale, Red
intenso y tonalidades rojizas. Otorga lager, Scottish Ale. Amber Wheat, Bock
cuerpo. Beer, Brown Ale, Alt Beer.

Caramelo 60 55-65 Flavor dulce, pronunciado caramelo. Las Se usan en cervezas de estilo pilsener ( 3-
maltas caramelos tostadas imparten ~ 7%) para el balance. También se utilizan
colores oro y rubi. Ayuda a la retencion en cervezas amber o rojas (5- 15%).

de espuma.

Caramelo 120 100-120 Flavor a frutas secas, a pasas. Imparten  Se usan en cervezas amber y rojas (3-
cor vermelhos. 15%). Cervezas bocks (10-15%), darks (7-

15%) y porter y stout (10-15%).

Caramelo Dark 140  Flavor a pasas secas, caramelo quemado. Se usa hasta un 15% en cervezas, Amber
Otorga corpo y cor vermelhos a la Ale, Cunkel Lager, Dark Ale, stout, porter
cerveza. y bock beer.
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