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Introducao

O controle de qualidade da cerveja é uma pratica fundamental para
garantir o desenvolvimento de uma boa cerveja ao consumidor final.
Essa pratica ocorre por meio da verificacdo dos requisitos minimos
de qualidade, ou seja, observando se as cervejas estao dentro dos
padroes esperados.

Seja para fazer o controle de matérias primas ou avaliar o produto
final, a possibilidade de ter um laboratdério dentro de uma cervejaria,
pode ser um grande aliado na prevencao e nas respostas que o gestor
de producao precisa.

O conhecimento acerca desse tema é objeto de desejo por parte das
cervejarias que ainda nao o fazem, pois diante de falhas recorrentes,
percebem a falta que esse processo rigoroso faz. Mas, nado somente
isso. Controlar a qualidade garante um produto impecavel até
mesmo para os paladares mais apurados e exigentes. Somando as
melhorias que traz ao processo produtivo, é claro!

Dada a relevancia do tema para o segmento cervejeiro, convido vocé
a adentrar neste conteudo exclusivo, feito por nossos especialistas,
para saber como iniciar o processo de controle de qualidade na sua
cervejaria, bem como, para conhecer quais sao os principais tipos

de controle e algumas dicas, que auxiliarao na implementacao dessa
pratica.

Boa leitura!
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Sumario

Antes de explicarmos o que é o Controle de Qualidade (CQ) é
importante também falarmos sobre Garantia da Qualidade (GQ).

No contexto da microbiologia em cervejarias, ambos distinguem as
acoes utilizadas para determinar o estado microbiolégico atual da sua
industria e seus produtos (CQ) em relacao as acoes que sao postas
em pratica para garantir um padrao de qualidade (GQ). Os resultados
do Controle de Qualidade sao utilizados para fornecer a Garantia de
Qualidade.

Para desenvolver uma boa cerveja é fundamental ter um processo
padronizado.

E é ai que entra em acao o Controle de Qualidade, que nada mais
é do que um conjunto de atividades feitas por profissionais aptos
a assegurar que 0s processos necessarios para a producao da sua

cerveja foram executados da melhor maneira, bem como, certificar-se
de que algum produto produzido fora do padrao nao seja distribuido
para consumo, até que esteja dentro das especificacoes pré definidas.

/

O laboratério da sua cervejaria ou terceirizado, estando responsavel
por fazer o Controle de Qualidade, € que ira deliberar a liberacao,
aprovacao ou rejeicao da cerveja que foi produzida.

Para fazer essa deliberacao, levara em conta uma série de elementos
de checagem, verificacao da presenca do mesmo perfil sensorial, de
uma apresentacao padronizada do produto, uma mesma consisténcia
de espuma, coloracao e amargor.



Exemplo de estrutura para Controle de Qualidade em cervejarias

LABORATORIO DE CONTROLE DE QUALIDADE ) )
MATERIA-PRIMA / AGUA

LABORATORIO DE LABORATORIO
MICROBIOLOGIA FiSICO-QUIMICO

MATERIAIS DE EMBALAGEM

PRODUTOS ACABADOS

EM PROCESSO, SEMI-ELABORADOS E GRANEL

PROCEDIMENTOS ESPECIFICACOES |mm
AMOSTRAGEM PADROES =

RETENCAO ESTABILIDADE
QUALIFICACAO

ENSAIOS

LIBERACAO
APROVACAO /REJEICAO

Fonte: Vigildancia sanitdria: capacitacoes e controle de qualidade - GOMES (2013)

Uma vez atingido o padrao, o controle devera ser realizado
regularmente, ou seja, a cada producao, visando identificar se

as cervejas produzidas possuem, por exemplo, estabilidade
microbioldgica em todas as etapas até que saiam da sua fabrica rumo
ao consumidor final.

Tudo isso parece apenas requisitos técnicos, mas ao atingir um
padrao, sua cervejaria ultrapassa essa fronteira do técnico para atingir
diretamente o consumidor final, podendo refletir até mesmo em um
maior numero de vendas.

Vale lembrar que o controle de qualidade foca em acoes praticas

e nao esta restrito somente a analises laboratoriais. As acoes
envolvem todas as decisoes relacionadas com a qualidade do produto,
interferindo diretamente na producao.



Controle de qualidade em cervejarias

Sumario

Definindo a estrutura basica
de um laboratorio

Os laboratorios proprios ou terceirizados sao fundamentais para fazer
a analise dos processos e produtos.

Por esse motivo, é fundamental ter conhecimento dos tipos de ensaios
que podem ser realizados e entre eles estao:

2 Fisico-quimico: analisa a composicao da matéria-prima (agua,
= malte, levedura, lipulo e outros elementos), cor da bebida, teor
% alcodlico, amargor, calorias, turbidez, carbonatacao, oxigénio
dissolvido, pH, entre outros;

Microbioldgico: faz o controle das leveduras, contagem
@a@ celular, verifica a pureza das leveduras, pesquisa os principais
Z1=_ deteriorantes da cerveja (bactérias e leveduras) e suas origens e
garante a estabilidade microbiolégica da cerveja.



Sumario

Conheca os beneficios
dessa pratica

Cervejarias que fazem um controle de qualidade regular, poderao
diminuir desperdicios, melhorar sua imagem perante o mercado, bem

como, como ja dissemos anteriormente, poderao inclusive ter essa
melhora refletida em nimero de vendas, e quem sabe tornar-se uma
referéncia no segmento.

No entanto, € importante destacar que o controle deve ser feito
levando em consideracao alguns fatores e entre eles estao:

Porte e idade da cervejaria: grandes cervejarias tendem a ter
controles mais rigorosos, pois vendem para um amplo volume de
clientes abrangendo grandes regides, além de que, quanto mais
antiga a cervejaria, maior a maturidade no segmento;

Y Complexidade dos processos: cervejarias que diluem cervejas

% com agua desaerada, por exemplo, precisam de um controle muito

Y rigido da concentracado de oxigénio nessa agua, para ndo terem
oxidacao no produto;

Grau de automacao: quanto maior a automacao, menor a chance
de erros. Por outro lado, esses processos devem ser verificados e
calibrados frequentemente;

Tipos de cerveja: bebidas com mais de 10% de alcool ou cervejas
acidas sdo menos susceptiveis a deterioracao. Porém, a verificacao
do teor alcodlico precisa ser realizada com frequéncia;



Sumario

Tamanho e qualidade da forca de trabalho: nivel de
maturidade e qualificacdo dos colaboradores;

Disponibilidade de recursos técnicos.

Em uma analise inicial, o entendimento dessas questdes pode parecer
trabalhoso. No entanto, ao se atentar a esses fatores, sua cervejaria vai
ser capaz de desenvolver controle de qualidade adequado para o seu
negocio, contribuindo para a visibilidade da sua empresa no mercado!

Melhore o controle de qualidade
da sua cercvejaria!

Conheca nosso amplo portfélio de produtos
e servicos exclusivos para o segmento.

Ver portfolio


https://tecnologia.levteck.com.br/portfolio-de-produtos?utm_source=ebook&utm_medium=controle-de-qualidade-da-cerveja 
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Tipos de controle de qualidade Sumario

Existem diversos tipos de controle de qualidade e cada um apresenta
caracteristicas especificas. Nesse contexto, é fundamental ter

conhecimento dos principais tipos existentes, para que a sua cervejaria
possa desenvolver produtos com boa qualidade e manter um padrao.

Entre os principais tipos de controles existentes estao:

Rastreabilidade

Neste conceito ha o mapeamento dos processos, para que as
inconformidades sejam identificadas. E importante reforcar que a
rastreabilidade é ampla e detalhada, pois envolve diversas atividades.

Entre alguns exemplos estdo:

- A anotacao em uma ficha de producao dos lotes de insumos
utilizados;

- Conhecer o caminho do produto na fabrica: data, hora e operador
onde houve manipulacao da cerveja como troca de tanque, purga do
fermento, etc;

- Registro de todos os CIPs em todos os equipamentos: data, hora
de inicio, hora de término, operador, responsavel pela producao da
solucao de limpeza, concentracao das solucoes utilizadas, tempo de
enxague, etc;

- Afericao e anotacao da temperatura onde existem sensores como:
tanques e camarafria;

- Entre outros.



Essas praticas podem parecer burocraticas em uma analise
inicial, mas sao bastante uUteis para verificar de onde vieram as
inconformidades e para entender o caminho feito do produto na
fabrica e em todo o processo produtivo:

Além disso, a cervejaria passa a ter mais conhecimento sobre todo
o estoque, evitando desperdicios. Isso porque, podera optar por
utilizar os produtos mais antigos e evitar com que eles percam o
prazo de validade.

lestes laboraloriais

E possivel que se tenha uma série de testes laboratoriais, como os
fisico-quimicos e microbiolégicos, que ja comentamos anteriormente.
Eles contam com um amplo conjunto de metodologias e cada uma
apresenta caracteristicas especificas.

Confira na tabela abaixo um plano de amostragem para que vocé
possa repensar, ou mesmo, utilizar como guia para dar inicio ao
controle de qualidade em sua cervejaria.
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Plano de amostragem para controle de qualidade em cervejarias

Malte e moagem

ETNE)

da cervejaria
Teste

ASBC
Método

Mostura e Filtracao

Teste

ASBC
Método

Fervura

ASBC
Método

Trocador de calor

Teste

ASBC
Método

Levedura

Teste

ASBC
Método

PH Wort-8 PH Wort-8 Extrato Wort-2B Sensorial Aromae
final sabor
~ Inspecdo | : _
<5000 L/Meés visual mate Temperatura | Nenhum Extrato Wort-2 Ph final Wort-8
~ Teste de
Ingestdo Sensorial Sabore Sensorial | esterilidade |
Sensorial do malte dgua aparéncia lipulo do mosto
Contagem Yeast-4
Chad S Tested Oxigéni celular
ade ensory este de xigénio | = -------
5.000a50.000 malte Analysis 14 |sacarificacdo lodo dissolvido Viabilidade Yeast-3
L/més Teste de (ppm)
peneiramento Clorona Teste de
da moagem Mait-15 dgua cloro Microbiologia Crtl-2
Mais todos os testes descritos acima
. ~ Corde Beer-10
Friabilidade | Malt-12 S E e Filtracao
Microbil 5 t
50.000L a . Idcgo;;, |u<;g|a em C,ha de Sensory mosto Vitalidade Poder de
200.000 L/més . membrana ldpulo Analysis-15 acidificagéo
Umidade Mait-3 FAN Wort-12
Mais todos os testes descritos acima
Turbidez
>200. )
00.000 . 0":°rsgfs o | Malta apés Beer-27 A'faF'l gelta Hops-6 IBU Wort-23 PCR | -
L/més g filtracio Sk

Fermentacao

Tamanho

da cervejaria
Teste

Inspegao apos

ASBC
Método

Visual

Maturacao

Teste

Sensorial

ASBC

NMEtodomis

Sensory: Sensorial

Mais todos os testes descritos acima

Clarificacao e
Carbonatacao

ASBC
Método

Sensory:

Envase garrafa / lata

Teste

Inspegao

ASBC
Método

Bottles-2

Envase barril

Teste

Inspegao

ASBC
Método

Kegs-1

1-5 1-5
CiP Beer-3
A Sensorial Sensory: Sensorial Sensory: Sensorial Sensory:
<5000 L/Més Extrato Beer-9 de CO2 1-5 1-5 1-5
ph Sensory: . d E
Sensorial 1-5 empo de ensory:
prateleira 1-5
Contagem Yeast-4  |Microbiologia| Ctrl:1-5 |Microbiologia| Ctrl:1-5 Teste Bottles Volumede |  --------
celular crimpagem | closures-6 | e€nchimento
s P Teste de [per (zse
5.000a50.000 Viabilidade Yeast-3 Qx;ger.no ------- thgeryo ------- costura Cans-3 Beer-13
L/mé dissolvido dissolvido Carbonatacéo
mes Volume ’ " ¢
(bpb) (bpb) ; Fills-1
TesteGrau |  ------- enchimento
final Carbonatacdo| Beer-13 po | -
Mais todos os testes descritos acima
Microbiologia| Ctrl: 1-5 COR Beer-10 Turbidez Beer-27 Estabilidade Beer-22 | Microbiologia| Ctrl: 1-5
50.000La espuma
200.000 L/més Testeforcado | -------- ABV Beer-4 Microbiologia| ~ Ctrl: 1-5
diacetil icrobiologia Hl:
Mais todos os testes descritos acima
Quantificacdo| Beer-25 IBU Beer-25 ABV Beer-4G
dicetonas
>
209°000 Turbidez Beer-27
L/més [
ol poPO |

Mais todos os testes descritos acima

Fonte: Tabela desenvolvida pela Levteck - 2022
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‘Testes sensoriais

Auxiliam na busca por uma cerveja padronizada e de acordo com
os parametros desejados. Além disso, os testes sensoriais podem
viabilizar o desenvolvimento de novos produtos.

Os testes devem ser feitos em uma sala sem ruidos e sem odores,
bem como, deve contar com iluminacao adequada. Recomenda-
se fazer testes pela manha e com a presenca de degustadores
devidamente treinados.

Depois de todo esse teste, conclui-se se a cerveja possui a
cremosidade, o sabor e se esta enfim aprovada. Em caso positivo, o
lote da cerveja vai ser liberado e disponibilizado para consumo.




Primeiros
passos para
implemenlacao




Sumario

Nao ha uma regra exata sobre como fazer, pois a implementacao deve
ser feita conforme as necessidades e o porte da sua empresa. No
entanto, ao entender sobre algumas questoes, sua cervejaria tera mais
seguranca para a implementar o controle de qualidade.

Dentre os principais aspectos que merecem destaque estao:

Anadlise interna: verificam-se os pontos criticos dos
processos, problemas internos e as potencialidades da
cervejaria;

Estudo das metodologias de controle de qualidade: esse
processo ajuda a verificar os equipamentos necessarios
para implementar a qualidade;

Treinamento da equipe: essa pratica vai ajudar os
profissionais a estarem preparados a implementarem o
controle de qualidade e a terem consciéncia da importancia
desse tema;

Definicao das melhores analises a serem desenvolvidas.

Vale destacar que o controle de qualidade é cultural, ou seja, deve

partir dos gestores.

Isso porque, esse conceito deve estar enraizado na cultura
organizacional e os gestores devem dar o exemplo, para que toda a
equipe possa ter consciéncia e esteja disposta a ajudar a sua empresa
a implementar os processos.
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Como funciona o controle de qualidade em microcervejarias sl avio

O controle de qualidade é um grande desafio em microcervejarias e ele
deve ser feito de maneira a nao comprometer a capacidade da empresa
de fazer investimentos.

Com isso, torna-se possivel desenvolver procedimentos, beneficiar-se
dessas questdes e, ao mesmo tempo, manter a capacidade de expansao
da sua empresa.

¥ As microcervejarias também devem verificar as analises que podem ser
feitas em laboratdrios proprios e aguelas que podem ser terceirizadas,

com o objetivo de otimizar custos, ndo sobrecarregar a equipe ou realizar
ensaios que nao se tenha o saber-fazer.

Para verificar quais sao as analises que devem ser feitas, confira se
ha a obrigatoriedade legal, analise a capacidade do laboratério da
microcervejariae a

periodicidade das analises.

Também é fundamental
contar com o auxilio de
profissionais qualificados

e um sistema preciso de
medicoes para que todo o
procedimento seja bem feito.
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Como funciona o controle de qualidade em microcervejarias S e

Dica extra da Levteck

Uma ferramenta que pode ajudar a delinear o programa de qualidade
em cervejarias é aquele que tenha base em APPCC (Anélises de
Perigos e Pontos Criticos de Controle).

Ele parte da analise de perigos existentes, que podem vir a afetar
diretamente a qualidade final do produto, durante a producao, bem
como, define os pontos de controle para a eliminacao ou segregacao
desses perigos, gerando entao um plano de acompanhamento fisico,
quimico e microbioldgico.
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A experiencia da
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Sumario

A Levteck sabe da importancia desse tema e, por esse motivo, conta
com um amplo conjunto de produtos e servicos que auxiliam as
cervejarias a melhorar a qualidade das suas cervejas.

Entre os destaques das nossas producoes estao o controle de
qualidade microbioldgico, as analises laboratoriais, a presenca de

consultoria personalizada, armazenamento de leveduras e fabricacao
de leveduras liquidas.

Agora que ja sabe sobre a importancia de melhorar o controle de
qualidade das cervejas, conheca o nosso portfolio completo e veja
como podemos ajudar a sua cervejaria a evoluir!
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Somos especialistas na producdao
industrial de leveduras, gestao
microbiologica e analises laboratoriais.

Ver portfolio
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