Ceremix® Plus reduz os custos

sem comprometer a qualidade

A cevada é sempre mais barata do que o malte.
Na verdade, a cevada ndo maltada ou em seu
estado natural é cerca de 30-50% menos dis-
pendiosa do que o malte, sendo que ha muita
variacdo de preco e qualidade. E por isso que é
pratica comum nas cervejarias européias substi-
tuir uma proporcéo do malte por cevada.

A Tabela mostra um exemplo do quanto
pode ser economizado ao se substituir 25% do
malte. Em média, 1,18 kg de cevada é usado
para substituir 1 kg de malte. Levando-se em
conta o custo da preparacao enzimatica da
Novozymes Ceremix Plus, a economia com
a matéria-prima por 1.000 hl de mosto é de
aprox. US$ 360. Isto representa uma economia
de 8% em matéria-prima a cada processamen-
to. Os mestres cervejeiros da Novozymes podem
ajudar os clientes a realizar testes e fazer este
tipo de calculo para ver o quanto suas cerveja-
rias conseguem economizar levando em conta
suas condicoes particulares de processamento.

A equipe de especialistas em cervejaria
da Novozymes (em Customer Solutions - ver
pagina 4) pode ajudar vocé a realizar um teste
com o processamento feito com cevada. Assim,
vocé mesmo pode provar a cerveja para ver se
ha alguma diferenca.

Por que adicionar Ceremix Plus?

Ao usar cevada na fabricacao da cerveja, é
necessario adicionar enzimas para equilibrar as
deficiéncias enzimaticas da pasta. Estas enzi-
mas produzem as transformacoes necessarias
no grao da cevada durante o perfodo relativa-
mente curto de maceragéo.

Ceremix Plus é a mais recente enzima da
Novozymes para a fabricagdo de cerveja com
cevada, tendo substituido amplamente suas
antecessoras Ceremix 2X L e Ceremix 6X. Estes
complexos enzimdaticos sao misturas de facil
uso que contém todas as atividades enzimati-
cas necessarias: alfa-amilase, beta-glucanase e
protease, correspondendo as atividades predo-
minantes no préprio malte.

Uma consideracdo importante quando se
aumenta a proporcao da cevada é o contetdo
de nitrogénio do mosto. Ao se usar quantida-
des de cevada cada vez maiores, o nitrogénio
pode tornar-se um fator limitador pois a cevada
contribui com menos material nitrogénico para
a pasta e o mosto do que o malte. Nitrogénio
soluvel, peptideos e aminoacidos influenciam o
crescimento do levedo e, em consequiéncia, o
tempo de fermentagao. Ceremix Plus contém
uma protease para aumentar a quantidade de

nitrogénio soltvel na cerveja fabricada com até
25% de cevada.

Com as preparacoes de Ceremix j& prontas
para ser usadas, nao é necessario comprar e
manipular diferentes produtos enziméaticos. No
entanto, a Novozymes também oferece a opor-
tunidade de adicionar atividades enzimaticas
especificas separadamente, permitindo assim
ao cervejeiro adaptar doses individuais de enzi-
ma aos graos.

Algumas vezes, o malte é sub-modificado e
o cervejeiro precisa de enzimas para melhorar o
desempenho do malte bem como enzimas para
o tratamento da cevada.

As vantagens da cevada
Embora seja menos rico em enzimas do que o
malte, o grdo da cevada natural contém quan-
tidades Uteis de beta-amilase e outras enzimas,
como a protease, que decompdem os peptide-
os transformando-os em nitrogénio assimilavel.
Na verdade, a cevada melhora a estabilidade
da espuma da cerveja e da a esta um sabor
arredondado.
Mas, acima de tudo, a cevada é uma das
fontes mais econémicas de amido para a extra-
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Potabilidade nao afetada

«Fazer economia é algo muito importante para os fabrican-

tes de cerveja, e se eles puderem economizar dinheiro, eles o
fardo. Entretanto, se a economia for feita em detrimento da
qualidade da cerveja, eles pensarao duas vezes», afirma Radivoj
Glavardanov, gerente técnico de enzimas de cerveja, no escrité-
rio da Novozymes, em Viena. Ele trabalha na Novozymes ha 23
anos, e mesmo tendo se aposentado em janeiro, continua na
empresa como consultor de cervejaria. Como representante da
Novozymes, ele cobre a antiga Unido Soviética, Republica Checa,
Hungria, Roménia, a antiga lugoslavia e os paises balticos.

«Um grande nimero dos meus clientes substituiu 15-25%
do malte com cevada. Quando eles complementam a pasta
com enzimas, a qualidade da cerveja ndo ¢ afetada e o proces-
so é virtualmente o mesmo. Nao ha nenhum impacto negativo

no nivel de nutricao do levedo, assim a fermentacao funciona
da mesma maneira. Mas, quando os niveis sdo aumentados, a
qualidade da cerveja pode ndo ser a mesma, mesmo quando
sdo adicionadas enzimas», observa ele.

Radivoj Glavardanov lembra a época anterior a introdugédo das
enzimas de cerveja, cerca de 40 anos atras. «Antes do apareci-
mento das enzimas industriais, ndo era possivel trabalhar com
mais de 15% de cevada na pasta pois a viscosidade seria alta
demais e o grau de fermentacao seria mais baixo», recorda ele.

Os tempos mudaram e agora as cervejarias podem usar uma
proporcao maior de malte com cevada. As cervejarias que s&o
clientes da Novozymes tém a flexibilidade de obter diferentes
matérias-primas sem causar impacto na qualidade da cerveja.
Espera-se que, no futuro, as novas enzimas de cerveja possibi-
litem a substituicdo de proporcdes ainda maiores de malte do
que hoje, aumentando ainda mais as vantagens. @

Exemplo com 25% de substituicao

n
Supondo que 15 toneladas de malte podem processar 1.000 hl IV|
Para substituir 25% desta quantidade, seria necessario: a I S O q u e
Cevada: 0,25x15tx1,15=4,3t

Ceremix® Plus MG: 0.9 kg/t x 4,321 t = 3,88 kg aSSISténCIa técn |Ca

Calculo da economia gerada

15 t de malte x EUR 250/t = EUR 3.750
Menos 11,25 t de malte | x EUR 250/t = EUR 2.812,50 ~ X X X
«Melhores solugbes para os O apoio aos clientes quanto ao uso de enzimas
Menos 4,3 t de cevada x EUR 130/t = EUR 559 )
é um valor fundamental para a Novozymes.
Menos 3,88 kg de x EUR 20/kg = EUR 77,60 nossos clientes» é o lema de

Na verdade, este valioso servico coloca a Novo-

Ceremix Plus MG zymes visivelmente acima dos seus concorren-
Customer Solutions (Soluc¢des Y

Economia liquida com matérias-primas por 1.000 hl = EUR 300,90 tes mais proximos.
para Clientes) - o novo nome «Uma das razoes para obtermos os negécios
- mesmo quando 0 NOsso preco é superior - é
do Servico Técnico. O foco que, entre outros parametros da nossa oferta
PARA MAIS INFORMACOES REGISTRE-SE PARA esta agora na realizacdo de total, podemos oferecer assisténcia técnica
O ACESSO AO CENTRO DE ATENDIMENTO AO superior», afirma Anders Ohmann, diretor glo-
CLIENTE EM WWW.NOVOZYMES.COM sinergias globais no interior da  bal de Customer Solutions, formada em junho
de 2005. «Obviamente, é um pacote de vanta-
Alternativamente, contate nossos mestres cervejeiros: organiza¢do para melhor servir

gens significativo, e a assisténcia técnica
Asia: pasa@novozymes.com

R . . é parte important lex.
Europa: saau@novozymes.com as necessidades dos clientes em parte importante dele

O Customer Solutions consiste em cerca de

Américas: ricg@novozymes.com o . i
todo o mundo. 90 especialistas que ajudam os clientes a obter




