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1. INTRODUCAO

A producdo de cervejas artesanais ou especiais refere-se a um pequeno
segmento de mercado destinado a producdo de pequenos volumes, todavia,
apresenta elevado valor agregado de produto. Este segmento é chamado de
Craft-Brewing nos EUA, e engloba micro cervejarias, cervejarias para
gastronomia, entre outras. Ja no Brasil, este segmento recebe o nome de
Producédo Alternativa de Cerveja, que iniciou na segunda metade da década de
80. (NOTHAFT, 1998).

O Brasil € o terceiro maior produtor de cervejas do mundo com produc¢éo
de cerca de 13 bilhdes de litros ao ano, estando apenas atras da China, com
producao de aproximadamente 50 bilhdes de litros ao ano e dos Estados Unidos,
com cerca de 24 bilhdes de litros ao ano (SEBRAE, 2014).

Segundo a CervBrasil (2016), o setor cervejeiro € um dos mais relevantes
da economia brasileira, estando relacionado diretamente ao desenvolvimento do
pais através da agricultura e do varejo.

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) - 6rgéo
regulamentador do setor cervejeiro no Brasil reportou, em 2017, a existéncia de
mais de 600 marcas de cervejarias no Brasil, sendo a grande maioria de micro
cervejarias, produzindo mais de 7.500 cervejas diferentes. O consumo per capita
de cerveja no Brasil é cerca de 65 litros ao ano (Euromonitor, 2018).

O processo produtivo de uma cerveja artesanal € composto pelas etapas
de moagem, mostura, filtracdo, lavagem, fervura, resfriamento, fermentacéao,
maturacao e envase (Beer & bier, 2013).

Uma fase importante do processo é o resfriamento, pois esta diretamente
relacionado com a concentracdo de Dimetil sulfito (DMS) o que pode gerar um
gosto ruim na cerveja, risco de contaminacao e a precipitacdo das proteinas que
interferem na turbidez da cerveja (Hominilupulo, 2018). Contudo encontra-se
desafios com relacéo ao desperdicio de agua nesta fase.

Outra problematica encontrada na producdo de cerveja € a geracao de
residuos, dentre eles podemos citar o malte.

No entanto, esse ramo industrial enfrenta desafios com relacdo a gestao
ambiental, e neste sentido este trabalho teve como objetivo realizar o diagnéstico
ambiental de uma cervejaria de pequeno porte, classificada como uma Cervejaria
para Gastronomia (Brewpub).
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2. METODOLOGIA

Este trabalho foi desenvolvido na disciplina de Monitoramento Ambiental do
curso de Engenharia Ambiental e Sanitaria, ministrada pela professora Rubia
Flores Romani.

A metodologia deu-se atraves de visitas a cervejaria, revisao bibliogréfica e
medicdo da vazdo e da temperatura da agua utilizada para resfriamento do
processo produtivo.

A revisao bibliogréfica baseou-se em artigos cientificos e estudos de casos
relacionados ao tema.

As visitas a cervejaria ocorreram duas vezes: nos dias 9 de maio e 4 de
julho de 2018, sendo que a medi¢&o da vazdo ocorreu no segundo dia.

A saida da agua do chiller utilizada para o resfriamento é constante, sendo
assim, a medicdo da vazao foi realizada com auxilio de um recipiente de
conhecido volume (5 litros). A determinagdo da temperatura da agua foi realizada

| utilizando termdmetro digital tipo espeto.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas visitas realizadas ao estabelecimento constatou-se que os dois
problemas principais eram o desperdicio de agua, utilizada para resfriar o mosto,
e 0 manejo do residuo de malte. A cervejaria ndo possui envase em garrafas e,
portanto, ndo gera residuos inerentes a esta pratica.

3.1 Consumo de agua

Em uma brassagem (processo similar a batelada), a cervejaria produz 100L
de cerveja. Desta producédo, sdo necessarios cerca de 250 a 400 litros de agua,
empregada exclusivamente, para ajustar a temperatura do mosto, sendo esta
inerente ao tipo de cerveja produzida. A agua utilizada é oriunda da rede
municipal, no caso o Servico Autbnomo de Saneamento de Pelotas (SANEP). Na
cervejaria estudada, a agua apés passar pelo chiller é descartada no chdo do
patio de producao, ndo sendo reutilizada para outro fim.

Os valores da temperatura da agua estdo apresentados na Tabela 1
abaixo:

Tabela 1. Valores da temperatura da agua usada para resfriamento do mosto.

0 90,0
15 70,0
30 54,5
45 43,0
60 33,5
75 25,0
81 25,0
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Os valores da Tabela 1 mostram que a agua eleva-se, no méaximo, a 90°C,
e séo necessarios cerca de 70 minutos para esta atingir a temperatura ambiente.
Cabe ressaltar, que esses resultados referem-se a apenas uma andlise sendo
esta inerente ao tipo de cerveja produzida, assim como, é importante frisar que as
condicdes climéticas devem interferir nos valores.

A cervejaria necessita de agua em temperatura ambiente, ou seja, quanto
mais fria melhor para que possa ser utilizada no resfriamento do mosto. Sendo
assim foi sugerido como solugdo para o desperdicio de agua, o armazenamento
desta agua que sai do chiller em dois toneis de 200L. Orientou-se que 0S
recipientes estejam equipados com bolsas térmicas, bombas de nivel e de
recirculacdo, para que se obtenha o aumento da eficiéncia do resfriamento da
agua, podendo assim ser reutilizada.

3.2 Descarte do malte

Com uma producdo de 2000L de cerveja por més, a cervejaria gera em
média 200 kg de residuo de malte por més. Atualmente este residuo € colocado
no container organico da coleta municipal.

Como alternativa a este residuo, o malte pode ser empregado na
fabricacdo de paes (MATTOS, 2010), alimentac&o animal (PARPINELLI, 2016) ou
ainda ser utilizado no processo de compostagem (BARIZON et al., 2017), devido
ao fato de ser um residuo com alto valor nutritivo. Sendo assim para o caso em
guestdo, a sugestao encontrada foi a destinagdo deste residuo para alguma das
vilas hipicas de Pelotas, onde podera ser empregado na alimentacado animal.

4. CONCLUSOES

O conhecimento adquirido através da disciplina de Monitoramento Ambiental
do curso de Engenharia Ambiental e Sanitaria, ministrada pela professora Rubia
Flores Romani, foi de extrema importancia para que o trabalho fosse feito. Através
dos conhecimentos adquiridos durante a disciplina foi possivel realizar o
diagnostico ambiental da cervejaria e propor melhorias ao estabelecimento de
forma a fomentar praticas sustentaveis.
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