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PRODUÇÃO 
DA CERVEJA

Lorena Cunha Machado
Nº 20603074

CERVEJA

Bebida milenar, moderadamente 
alcoólica que se obtém por acção de 
leveduras seleccionadas sobre um mosto 
preparado a partir de cevada maltada e 
outros cereais,maltados ou não, ao qual 
foi adicionado lúpulo e/ouseus derivados.

COMPOSIÇÃO NUTRICIONAL

–Álcool; 
–Aminoácidos; 
–Anidrido carbónico; 
–Hidratos de Carbono (glucose, 

maltose, dextrinas, etc.); 
–Elementos minerais diversos (cálcio, 

fósforo,enxofre, etc.); 
–Proteínas 
–Vitaminas do complexo B;
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MATÉRIAS-PRIMAS

Cevada/Malte

Grits de milho

Maltose

Água Cervejeira

Lúpulo

Levedo 
Saccharomyces
cerevisae) 

FLUXOGRAMA
Cevada
Cervejeira

Malteação
Fábrica

Moagem

Mosturação
Empastagem

Filtragem do Mosto

Fervura/ Decantação
Xarope

Maltose

Resfriador do Mosto

Fermentação/Maturação

Malte

Água

Maturação

Filtração Final

Tanque 
de 
cerveja 
filtrada

Pasteurização

Chopp

Enchimento 
em barril

Expedição

Pasteurização

Enchimento
Latas

Garrafas

AS CERVEJAS PODEM SER 
AGRUPADAS EM:

ALE
• Alta fermentaçao
• Saccharomyces cerevisiae
• Fermentação rápida, 2 a 7 dias
• Temperaturas superiores a 10 OC.
• Principais cervejas: Weissbier, Bass, Stout, Malbier, 

Burton,Porter, Alt, Hefe, etc.

LAGER
• Baixa fermentação
• Saccharomyces Carlsbergensis (S. uvarum)
• Fermentação lenta, 8 a 14 dias ou mais
• Temperaturas entre 3,3 a 15 OC
• Principais cervejas: Pilsiner, Bock, Dortmunder,Vie nna, etc.

Cuidados de Conservação

• A cerveja deve ser armazenada em 
ambientes com temperaturas inferiores 
a 20ºC;

• Não deve ser exposta à luz solar, luz 
fluorescente directamente das 
prateleiras;

• É fundamental a forma como se 
apresenta um bom copo de cerveja.
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