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|. INTRODUCAO

Desde o comeco do BJCP, diversas ferramentas foram criadas para ajudar os potenciais juizes a
estudarem para o exame. De todas elas, os mais utilizados foram os guias de estudo escritos por Chuck
Cox e Greg Walz. O primeiro foi escrito no inicio da década de 1990, com auxilio dos leitores da lista
de discussao Judge Digest, e traz em linhas gerais as informac@es e terminologias necessarias para
passar no exame. O segundo, por sua vez, traz uma abordagem mais detalhada a respeito de
ingredientes, processo cervejeiro e sabores, bem como suas relagdes com estilos e julgamento de
cervejas. O guia em formato de linhas gerais tem o mérito de encorajar o estudo individual. No
entanto, este primeiro Guia de Estudo do BJCP foi elaborado com base no guia mais detalhado, por
possibilitar a adicdo e atualizacdo de informacdes sem necessidade de alterar radicalmente o formato
do documento.

Essa nova edi¢do do Guia de Estudo do BJCP foi escrita com uma abordagem diferente, motivada pelo
feedback e pelo desempenho de quem usou as demais versdes dos guias de estudo. A maior parte
desses outros guias contém informac6es defasadas, incorretas ou irrelevantes para o tipo de pergunta
que é feita no exame. Por exemplo: um guia de estudo ndo deve ser um tutorial de como fazer cerveja
em casa, mas deve sintetizar os aspectos do processo gque tém a ver com os estilos e caracteristicas de
sabor das cervejas. A informacédo aqui apresentada foi redigida por um grupo de juizes e cervejeiros
tecnicamente qualificados e é especificamente direcionada para as questées do exame do BJCP. O
material também foi revisado pela Comissao de Exames do BJCP (BJCP Exam Committee) para
assegurar que fosse compreensivel e tecnicamente correto. A meta era elaborar um documento que nédo
servisse apenas para estudar para o exame, mas que também pudesse ser usado como um guia de
julgamento. Além disso, é fundamental que esse guia de estudo seja disponibilizado aos potenciais
juizes. Ele encontra-se disponivel para download no site do BJCP (http://www.bjcp.org).

O guia de estudo inicia com uma se¢do que descreve o BJCP e as motivacdes e mecanismos que estao
por tras do processo de julgamento. Também estéo incluidos links para suimulas de avaliacéo de
cerveja, assim como uma lista de possiveis questdes do exame e uma proposta de um roteiro de estudo.
S&o apresentadas e discutidas as diretrizes de estilo do BJCP, com links para os arquivos. Outros guias
de estudo apresentam descri¢fes mais completas dos estilos, mas nos constatamos que muitos dos
potenciais juizes usavam esses documentos como fonte Unica de informacéo sobre estilos de cerveja.
Isso pode ser suficiente para passar no exame, mas de forma alguma substitui a riqueza de informacdes
que h& em livros como Beer Companion e The New World Guide to Beer do Michael Jackson, por
exemplo. O ultimo capitulo do guia de estudo é uma revisdo do conteudo técnico sobre processo e
sabores na cerveja. Embora esse material tenha sido escrito tendo em mente as questdes do exame, ele
ndo substitui a leitura das referéncias e a experiéncia pratica de produzir uma cerveja.

Esperamos que esse guia de estudo cumpra com seu objetivo de oferecer um panorama geral completo,
conciso e de facil compreensdo do contelido necessario para passar no exame. Para um completo
entendimento dos estilos, sabores e processo de producédo da cerveja, recomendamos que ele seja usado
em conjunto com as referéncias a seguir. Boa sorte!
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Leitura Recomendada

N~ wWN R

Michael Jackson, Beer Companion (Running Press, Philadelphia, 1997).

Michael Jackson, The New World Guide to Beer (Running Press, Philadelphia, 1988).

John Palmer, How to Brew, (Brewers Publications, Boulder, CO, 2006).

Al Korzonas, Homebrewing: Volume 1 (Sheaf & Vine, Palos Hills, IL, 1997).

Dave Miller, Dave Miller's Homebrewing Guide (Garden Way Publishing, Pownal, VT 1996).
Gregg Smith, The Beer Enthusiast’s Guide (Storey Communications, Pownal, VT, 1994).

Ray Daniels, Designing Great Beers (Brewers Publications, Boulder, CO, 1996).

Jamil Zainasheff e John Palmer, Brewing Classic Styles (Brewers Publications, Boulder, CO,
2007).

Leitura Avancada

9.

10.
11.

12.

13.

14.

15.
16.

17.
18.
19.
20.
21.
22.

Classic Beer Styles Series, (Brewers Publications, Boulder, CO). Existem atualmente 17 livros
nesta série, mais trés livros adicionais sobre estilos belgas: Pale Ale, 2™ Ed. e Porter, ambos por
Terry Foster; Continental Pilsner por David Miller; Lambic por Jean-Xavier Guinard; Vienna
Maerzen, Oktoberfest por George e Laurie Fix; Bock por Darryl Richman; Scotch Ale por Greg
Noonan; German Wheat Beer por Eric Warner; Belgian Ale por Pierre Rajotte, Stout por Michael
Lewis, Altbier por Horst Dornbusch, e Barleywine por Fal Allen e Dick Cantwell, Bavarian Helles
por Horst Dornbusch, Brown Ale por Ray Daniels e Jim Parker, Kdlsch por Eric Warner, Mild
Ale por David Sutula, Smoked Beer por Ray Daniels e Geoffrey Larson, Farmhouse Ales por Phil
Markowski, Wild Brews por Jeff Sparrow, Brew Like a Monk por Stan Hieronymus.

Gregory J. Noonan, New Brewing Lager Beer (Brewers Publications, Boulder, CO, 2003).
George Fix, Principles of Brewing Science, 2™ Edition (Brewers Publications, Boulder, CO,
1999).

George e Laurie Fix, An Analysis of Brewing Techniques, Brewers Publications, Boulder, CO,
1997).

Brewing Techniques (New Wine Press, Eugene, OR). Contém informacdes valiosas sobre 0s
ingredientes, histdria e sabores na cerveja. Mesmo que nao esteja mais sendo publicado, alguns
artigos estéo disponiveis em www.brewingtechniques.com.

Edicdes Especiais da revista Zymurgy (Association of Brewers, Boulder, CO). De particular
utilidade sdo a edicdo de 1997 sobre LUpulos, a edicdo de 1995 sobre Gréos, a edi¢do de 1991
sobre Estilos Tradicionais de Cerveja, as edi¢bes de 1989 e 1998 sobre Levedura e a edi¢do de
1987 sobre Solucéo de Problemas. Edigdes anteriores em www.beertown.org.

Charlie Papazian, et al, Evaluating Beer (Brewers Publications, Boulder, CO, 1993).

Michael Jackson, Michael Jackson’s Great Beers of Belgium (Media Marketing Communications,
Antwerp, 2005).

Roger Protz, The Taste of Beer (Orion Publishing, London, 1998).

Michael Jackson, Ultimate Beer (DK Publishing, New York, 1998).

Michael Jackson, Great Beer Guide (DK Publishing, New York, 2000).

Roger Protz, The Ale Trail (Eric Dobby Publishing, Kent, 1995).

Horst Dornbusch, Prost! The Story of German Beer (Brewers Publications, Boulder, CO, 1997).
Charles Bamforth, Beer: Tap into the Art and Science of Brewing (Plenum Press, New York,
1998).




. JULGAMENTO DE CERVEJA E O EXAME BJCP

As informagOes mais completas e atualizadas sobre o BJCP podem ser encontradas no site do BJCP
(http://www.bjcp.org). A secdo de Member Resources contém muitas informagdes sobre as bases, historia
e evolucédo da organizacdo. Todo o material em portugués encontra-se na se¢do International
Resources.

A. O Manual do BJCP

O BJCP - Beer Judge Certification Program (em portugués: Programa de Certificacdo de Juizes de
Cerveja) € uma organizacao sem fins lucrativos que incentiva a qualificacdo das pessoas que se
interessam pela avaliacdo de cervejas e demais produtos fermentados relacionados. O BJCP certifica
juizes de cerveja e hidromel, e classifica os juizes através de um processo de exames e
acompanhamento.

O programa foi criado em 1985 através de esforgos conjuntos da Home Wine and Beer Trade
Association (HWBTA) e a American Homebrewers Association (AHA). Desde 1995, o BJCP esta
operando de forma independente, administrado apenas por sua associacao de juizes participantes.

Em 1985, aproximadamente 30 pessoas prestaram o exame de cerveja do BJCP e tornaram-se
certificados. Desde este primeiro exame, mais de 200 juizes passaram a fazer parte do ranking
anualmente. Atualmente (marco de 2012), existem aproximadamente 4.000 juizes ativos no BJCP, com
um total de mais de 6.500 membros.

O objetivo do BJCP € promover a instrucao sobre cervejas e a apreciacao da verdadeira cerveja, bem
como reconhecer habilidades de degustacdo e avaliacao de cervejas.

O Exame BJCP

Antes de abril de 2012, o exame de cerveja do BJCP era composto de duas partes, uma dissertativa e
outra de degustacao, que deveriam ser respondidas em um periodo de trés horas. A parte dissertativa
valia 70% da nota final, e tinha por objetivo determinar o conhecimento geral sobre cerveja e a
capacidade de expressar essa informacéo claramente por escrito. A parte de degustacao valia 30% da
nota final, e cada candidato precisava julgar quatro cervejas, da mesma forma que faria durante uma
competicdo. Para ir bem na parte de degustacéo, o candidato a juiz deveria avaliar e descrever todos 0s
aspectos significativos da cerveja, bem como comentar as caracteristicas do estilo.

Desde 2009, o BJCP vinha constatando um aumento muito grande no nimero de candidatos a juizes
que prestam o exame, 0 que persistiu durante 2011, quando mais de 750 exames foram aplicados. Este
crescimento gerou um nimero muito grande de exames escritos, que sdo corrigidos manualmente por
juizes National e Master voluntarios. Esse € um processo muito trabalhoso e demorado e, mesmo que
novos corretores estivessem sendo continuamente recrutados, o acimulo de exames forgou 0 BJCP a
limitar tanto o numero de locais quanto o nimero de candidatos em cada exame. Esta ndo era uma
situacdo sustentavel. Entdo, em abril de 2012, o BJCP revisou seu sistema de exames para melhor
acomodar as demandas de associagéo, atuais e futuras. A principal alteracéo foi a criagdo de um exame
de admisséo pela web, que é corrigido eletronicamente e tem o propdsito de determinar se o candidato
a juiz esta apto para prestar o exame de degustacdo. O sistema de avaliagdo anterior a 1° de abril de
2012 ¢é chamado de Exame de Cerveja Antigo (BJCP Legacy Beer Examination) e consistia tanto de
uma parte escrita quanto de uma degustativa, que eram combinadas com peso de 70/30 para determinar
a nota final do exame.
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O Exame de Cerveja do BJCP agora consiste de trés partes:

1. O Exame de Admisséo para Juizes de Cerveja (BJCP Beer Judge Entrance Examination) — um
exame de admissdo pela web, sem nota e com questdes de multipla escolha, verdadeiro ou falso e
de multiplas respostas. Os candidatos precisam passar nesse exame para se inscreverem na prova
de degustacéo.

2. O Exame de Julgamento de Cervejas (BJCP Beer Judging Examination) — um exame
supervisionado de julgamento de cerveja no qual o candidato a juiz deve avaliar seis cervejas - ao
invés de apenas quatro, como acontecia no exame antigo. Este exame de julgamento qualifica o
juiz para os niveis Apprentice, Recognized e Certified, usando 0os mesmos critérios que eram
previamente adotados para o exame combinado escrito/degustacdo. O exame de degustacao possui
0 mesmo formato dos exames administrados antes de abril de 2012, mas com seis cervejas a serem
avaliadas em 90 minutos.

3. O Exame de Proficiéncia Escrita para Juiz de Cerveja (BJCP Beer Judge Written Proficiency
Examination) — um exame de proficiéncia escrito, disponivel apenas para juizes que atingiram pelo
menos 80% da nota no exame de degustacao e que ja acumularam pelo menos dez pontos de
experiéncia. Este exame escrito tem 0 mesmo formato dos exames prestados antes de abril de 2012,
mas com seis questdes ao invés de dez e um limite de tempo de 90 minutos. A primeira questdo
consiste de vinte sentencas de verdadeiro ou falso (VF) sobre os niveis do BJCP, processo e ética
de julgamento. Essas questfes de VF sé afetam a nota do exame se elas forem respondidas
incorretamente, o que gera uma perda de 0,5 pontos para cada erro ou omissao. As outras cinco
questdes sdo dissertativas e valem 20 pontos cada, cobrindo estilos, caracteristicas e processo de
producdo de cervejas.

A nota completa é calculada levando-se em conta um peso de 50/50 entre o0 exame de julgamento e o
escrito. Esta nota, combinada com os pontos de experiéncia e 0s Requisitos de Servigo para Grand
Master, podem qualificar o juiz para os niveis National, Master ou Grand Master.

O Exame de Admisséo para Juizes de Cerveja (pela web) e o Exame de Proficiéncia Escrita para
Juiz de Cerveja cobrem 0s mesmos topicos que eram a base para 0 Exame de Cerveja Antigo,
incluindo:

o Aspectos técnicos da producdo, ingredientes, processo de producdo e possiveis falhas.
« Estilos de cerveja do mundo, incluindo caracteristicas, historia, ingredientes e técnicas de
producao.
e O objetivo do BJCP e os critérios para nivelamento dos juizes.
« Procedimentos de julgamento e ética, retirados do Manual de Conduta do Juiz BJCP (BJCP
Judge Procedures Manual).
A principal referéncia para os estilos de cerveja que aparecem no exame escrito sdo as Diretrizes de
Estilo do BJCP de 2008. Na preparacdo para 0 exame, o candidato a juiz deve adquirir um amplo
conhecimento dos estilos, conhecer os diferentes métodos de producdo e entender como os métodos de
producdo se correlacionam com o estilo e o sabor. Os processos de produgéo devem ser entendidos a
um ponto em que seja possivel discorrer com propriedade sobre as varias técnicas e ingredientes e
como eles afetam a cerveja que esta sendo provada. A degustacdo frequente de cervejas comerciais ira
ajudar o juiz a obter um maior entendimento das diferencas dos estilos.

No resto desde documento, 0s seguintes nomes abreviados serdo eventualmente utilizados:



o Exame de Admissdo — Exame de Admisséo para Juizes de Cerveja (BJCP Beer Judge
Entrance Examination)

« Novo Exame de Degustacédo — Exame de Julgamento de Cervejas (BJCP Beer Judging
Examination)

« Exame Antigo — Exame de Cerveja Antigo (BJCP Legacy Beer Examination)

« Novo Exame Escrito — Exame de Proficiéncia Escrita para Juiz de Cerveja (BJCP Beer Judge
Written Proficiency Examination)

Determinando o Nivel do Juiz BJCP

Os juizes variam amplamente em suas habilidades e experiéncia. Como resultado, o BJCP reconhece
varios niveis de desempenho. O nivel de certificacdo de um juiz é determinado por dois fatores: a nota
do exame e 0s pontos de experiéncia obtidos em competicGes sancionadas pelo AHA/BJCP. Os
diferentes niveis e os critérios para alcan¢a-los séo detalhados abaixo. Detalhes completos sdo
fornecidos em http://www.bjcp.org/membergd.php.

A introducdo de mudancas no programa do Exame de Cerveja do BJCP em 1° de abril de 2012 nao
gerou nenhuma mudanca nos niveis ou nas notas dos exames de juizes que prestaram o Exame Antigo
antes dessa data. Para juizes que entraram no programa através do Exame Antigo, o0 método de avanco
fica inalterado e a forma de calculo da sua nota final ndo ird mudar automaticamente.

Juizes que fizerem seu primeiro exame BJCP a partir do dia 1° de abril de 2012 devem passar
inicialmente no Exame de Admissdo. Assim que eles prestarem o Novo Exame de Degustacéao, o seu
nivel serad determinada pela nota obtida no Novo Exame de Degustacgao e por seus pontos de
experiéncia. Na tabela abaixo, a nota final do exame é simplesmente a nota obtida no Novo Exame de
Degustacao.

Para juizes que entraram no BJCP passando no Exame Antigo e que sdo de nivel Recognized ou
superior ndo é necessario prestar o Exame de Admissao, exceto se a sua pontuacdo na parte escrita do
Exame Antigo for menor que 60%. As suas notas da parte escrita e de degustagdo foram mantidas e
continuardo a ser utilizadas para determinar seu nivel de Juiz BJCP. A nota final continua sendo a
combinacéo das partes escrita e de degustacdo com um peso de 70/30, como no Exame Antigo. Juizes
que se enguadram nesses critérios permanecerao em seus niveis atuais.

Juizes Recognized que passaram na parte escrita do Exame Antigo ou no Exame de Admissao
também podem avancar para Certified se conseguirem mais que 70 pontos no Novo Exame de
Degustacao, desde que tenham acumulado pontos de experiéncia suficientes.

Nenhum membro pode atingir o nivel de Juiz BJCP National ou superior sem ter prestado o Novo
Exame Escrito ou a parte dissertativa do Exame Antigo.

Para juizes que prestaram inicialmente o Exame Antigo, sua nota final continua a ser determinada
combinando-se as notas mais altas da parte escrita e de degustacdo do Exame Antigo, com um peso de
70/30. Assim que eles prestarem 0 Novo Exame Escrito ou 0 Novo Exame de Degustacao e tiverem
uma melhoria na nota em relacéo a nota da parte equivalente do Exame Antigo, a sua nota final passara
a ser determinada pela combinacdo das suas notas da parte escrita e de degustacdo, com um peso de
50/50. Este novo peso de 50/50 sera aplicado mesmo que somente uma das notas seja melhorada.

Avancando no Ranking do BJCP

Desde 1° de abril de 2012 s6 sdo oferecidos 0 Exame de Admisséo, o Novo Exame de Degustacgéo e
0 Novo Exame Escrito. O Exame Antigo ndo sera mais oferecido, sem excecgdes.
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Os novos participantes entram no programa prestando primeiro o0 Exame de Admissdo. Apds passar
no Exame de Admissao, o participante é considerado um Juiz Provisorio (Provisional Judge). Ele
pode permanecer como Juiz Provisério por até um ano, dentro do qual ele devera prestar o Novo
Exame de Degustacao, caso contrario deixara de ser um Juiz Provisorio. Assim que ele passar no
Novo Exame de Degustacao, a sua nota neste exame sera utilizada para determinar seu novo nivel
BJCP. No entanto, ele ndo pode avancar além do nivel Certified sem antes prestar o Novo Exame
Escrito.

Juizes Nao Aprendizes e Pré-Existentes

Os juizes pré-existentes ndo Aprendizes sdo todos 0s que pertencem a categoria Recognized ou
superior, levando em conta a nota obtida no Exame Antigo, prestado antes de 1° de abril de 2012.
Estes juizes ndo precisam fazer o Exame de Admissao, a menos que sua nota no Exame Antigo seja
inferior a 60%. Suas notas de julgamento e degustacéo sdo mantidas.

A introducédo dos novos exames ndo faz com que as notas atuais sejam automaticamente recalculadas
considerando-se 0s novos pesos. O calculo da nota geral s6 € feito novamente quando algum juiz
refizer alguma das partes dos novos exames, e somente se a nota do novo exame for maior ou igual do
que a nota do componente equivalente do Exame Antigo.

Estes juizes avancam no ranking com base na combinacgdo de suas maiores notas da parte escrita e de
degustacdo, assim como ocorria com 0 Exame Antigo. As notas possuem um peso de 70/30 até que
seja refeito o Novo Exame de Degustagdo ou o Novo Exame Escrito. Se a nota do novo exame for
igual ou maior a nota anterior naquela parte do exame, o peso muda para 50/50. Do contréario, 0 peso
continua 70/30 até que pelo menos uma das notas (ou seja, do Novo Exame de Degustacgdo ou do
Novo Exame Escrito) seja igual ou maior a sua nota da parte equivalente do Exame Antigo.

Juizes Recognized que tenham passado na parte escrita do Exame Antigo ou no Exame de Admissao
também podem avancar para o nivel Certified tirando 70 pontos ou mais no Novo Exame de
Degustacdo, desde que possuam 0s pontos de experiéncia necessarios.

Juizes Aprendizes Ativos e Pré-Existentes

O nivel Apprentice ndo é permanente. O estado de Aprendiz (Apprentice) dura dois anos. Juizes
Aprendizes devem passar no Novo Exame de Degustacdo dentro de dois anos, caso contrario deverdo
recomecar do zero.

Juizes Aprendizes que possuem notas da parte escrita e de degustacdo abaixo de 60% no Exame
Antigo teréo que, primeiro, passar no Exame de Admisséo e, entdo, no Novo Exame de Degustacao,
assim como novos candidatos ao programa. No entanto, existem alguns casos especiais para 0s Juizes
Aprendizes Ativos que obtiveram 60% ou mais na nota das provas dissertativa ou de degustacéo do
Exame Antigo.

Juizes Aprendizes Ativos que obtiveram nota inferior a 60% na parte de degustacdo do Exame Antigo
e um minimo de 60% na parte escrita do Exame Antigo devem passar 0 Novo Exame de Degustacéo
para avancar. Estes juizes ndo precisam fazer o Exame de Admissao.

Juizes Aprendizes Ativos que obtiveram pelo menos 60% da nota na parte de degustacdo do Exame
Antigo, mas que tiraram menos que 60% na parte escrita do Exame Antigo, devem passar no Exame
de Admissdo para avangarem a Recognized. Estes juizes ndo precisardo prestar o Novo Exame de
Degustacdo, mas, quando passarem no Exame de Admissao, deverdo notificar o Diretor de Exames
do BJCP (exam_director@bjcp.org) para serem promovidos do nivel Apprentice — esta promogao ndo
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é automatica. Para promogdes superiores a Recognized, esses juizes precisam prestar o Novo Exame
de Degustacéao.

Juizes Aprendizes Inativos e Pré-Existentes

Juizes Aprendizes (nivel Apprentice) que ndo estavam listados como membros “ativos” no banco de
dados do BJCP em 1° de abril de 2012 porque ndo prestaram o Exame Antigo até essa data, serdo
tratados como novos candidatos no programa e devem primeiro passar no Exame de Admisséo e, em
seguida, no Novo Exame de Degustagdo para avancarem.

Requisitos para Juizes

) Nota Final |Fazer aprova  Pontos de Necessita
Nivel BJCP | Minima | escrita Nova | Experiéncia = GMSR?
ou Legada Minimos®

Apprentice® <60 N4o 0 N4o
(Aprendiz)
Recognized 60 Néo 0 Néo
(Reconhecido)
Certified 70 Néo 5 Néo
(Certificado)
National 80 Sim 20 Né&o
(Nacional)
Master 90 Sim 40 Né&o
(Mestre)
Grand Master 90 Sim 100 Sim
(Gréo-Mestre)
Niveis 90 Sim 100 a mais para Sim*
adicionais de cada novo nivel
Grand Master

Além dos niveis BJCP acima, que sao resultantes dos exames BJCP, existem 0s seguintes niveis
especiais, 0s quais ndo estdo associadoss ao desempenho nos exames:

« HONORARY MASTER (Mestre Honorario) — é outorgado a juizes que voluntariamente
exercem funcdes operacionais no Programa (Diretor Regional, Diretor de Exames, Gestor
do Programa, etc) durante o periodo que estiverem no cargo, se esses ainda nao tiverem
alcancado o nivel de Master. Esse nivel pode também ser concedido, em casos especiais, a

! Pelo menos 50% dos pontos de experiéncia devem ser pontos de julgamento

2 GMSR: Grand Master Service Requirement (Requisito de servico para Grand Master).Ver
http://www.bjcp.org/gmsr.php

® O nivel Apprentice ndo é um nivel BJCP definitivo. O estado de Apprentice prevé um periodo de dois
anos para que o juiz passe nos exames se seja promovido a Recognized ou outro nivel mais alto.

% Cada nivel adicional de Grand Master requer um GMSR adicional
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juizes que demonstraram competéncia de Juiz Master, mas que ndo tenham ainda prestado
0 exame. Esta condicdo e determinada pelo Conselho de Diretores do BJCP.

« HONORARY GRAND MASTER (Grao-Mestre Honoréario)— Criado em 2005, esta nivel
é permanente e outorgado pelo Conselho de Diretores BJCP pelo servico
extraordinariamente longo e meritério envolvendo trabalho expressivo, significativo e
continuo para o programa BJCP. Pessoas agraciadas com este nivel sdo autorizadas usar o
broche e o nivel de Grand Master.

Uma pessoa que ndo tenha prestado o exame BJCP, mas que atua como juiz em competicdes, €
normalmente referido como um Juiz N&do-BJCP. Este ndo € um nivel oficial do BJCP, embora seja
utilizado nas sumulas das competic¢@es. O termo “Novice” (hovato) ndo é mais utilizado.

Um Juiz Provisorio é alguém que prestou o Exame de Admissdo, mas ainda ndo passou no Exame de
Degustacéo. Esta pessoa ndo é um juiz BJCP. Juizes no nivel Provisorio tém um ano para passar no
Novo Exame de Degustacao.

Avancando no BJCP

J& que tanto as notas no exame quanto o0s pontos de experiéncia contam para determinar o nivel de
reconhecimento atingido no BJCP, um juiz deve estar continuamente empenhado para progredir em
ambos os critérios. Um juiz pode desejar refazer uma ou ambas as partes do exame para obter a nota
necessaria para avancar ao proximo nivel. Um juiz se tornara inativo se passar dois anos sem obter
ponto de experiéncia. Esta politica encoraja os juizes a manterem suas habilidades e garante aos
organizadores de competicdes que eles estejam utilizando juizes experientes e com conhecimento
atualizado de estilos de cerveja e préaticas de julgamento. Quando promovido de nivel, o juiz recebe um
belo certificado e um cartdo (do tamanho de um cartdo de visita) mostrando a data do avanco e o nivel
de reconhecimento.

O exame de hidromel possui regras de avanco diferentes, mas elas ndo sdo abordadas no exame de
cerveja. Se vocé esté interessado em mais detalhes, veja 0 BJCP Mead Exam Study Guide.

Pontos de Experiéncia

O BJCP da pontos de experiéncia para juizes e equipe de apoio que participam de competicdes
sancionadas pelo AHA/BJCP ou de exames do BJCP. O nimero de pontos concedidos varia de acordo
com tamanho do evento e do trabalho realizado. Existem dois grupos de pontos de experiéncia: pontos
de Julgamento e pontos Extra-julgamento.

Os pontos de Julgamento sdo dados para quem efetivamente julga em uma competicao registrada,
incluindo o julgamento de Best-of-Show (BOS). Os pontos Extra-julgamento sdo dados para quem
serve (ou auxilia) como um organizador de competicdo, um ajudante, um administrador (ou assistente)
de um exame BJCP, ou participa de um Programa de Educacdo Continuada. Embora os organizadores
de competicBes possam usar seus proprios critérios para decidir para quem e quantos pontos serao
alocados para a equipe de apoio, os pontos de Julgamento devem ser conquistados individualmente
pelos juizes e ndo podem ser alocados.

Um juiz sera colocado como inativo se ndo obtiver nenhum ponto de experiéncia por dois anos. Esta
politica encoraja os juizes a manterem suas habilidades e garante aos organizadores de competicdes
que eles estejam utilizando juizes experientes com conhecimento atualizado de estilos de cerveja e
praticas de julgamento.



Desde 2006, o AHA e 0 BJCP juntaram seus dois programas de competi¢do em um programa
unificado: o AHA/BJCP Sanctioned Competition Program. Todos 0s eventos passados do BJCP ou
AHA continuardo a ser reconhecidos. O plano de concessao de pontos para 0 programa € o seguinte:

PLANO DE CONCESSAO DE PONTOS DE EXPERIENCIA(Revisado em julho de
2005 e julho de 2008)

Participantes do Programa séo individuos que realizam um papel ativo na competi¢do sancionada
pelo BJCP. Categorias importantes de participantes do programa sao: organizadores, juizes, juizes de
Best-of-Show, ajudantes e equipe de apoio. Cada um destes possui regras especificas que regem a
concessdo de pontos de experiéncia.

Organizadores sdo o0s unicos participantes do programa que recebem pontos de Organizadores, que
sdo pontos Extra-julgamento alocados com base no nimero total de amostras da competi¢do, como
apresentado na Tabela 1. Qualquer outro participante do programa ¢ elegivel para receber qualquer
combinacédo de pontos de Juiz, Juiz Best-of-Show, ajudante ou equipe de apoio em uma Unica
competicdo, exceto quanto indicado. No entanto, o total de pontos (julgamento mais extra-julgamento)
concedidos a qualquer participante de programa ndo deve exceder (mas pode ser igual) aos pontos
designados ao Organizador da competicao.

Juizes ganham 0,5 pontos por sessdo, mas as seguintes limitacoes se aplicam:
Juizes ganham um minimo de 1,0 ponto por competicéo.

Juizes ganham um méximo de 1,5 pontos por dia.

O total de pontos de julgamento que um juiz pode ganhar em uma competicéao é limitado pelos pontos
do organizador, como apresentado na Tabela 1.

Juizes Best-of-Show (BOS) podem receber 0,5 pontos de julgamento de b6nus se eles julgarem em
um painel de BOS em uma competicdo. O bonus de BOS é adicional a todos os demais pontos de
julgamento e extra-julgamento ganhos na competicdo, e s6 podem ser concedidos uma vez durante a
competicdo para cada juiz. Os pontos de BOS sé podem ser concedidos se uma competicao possui pelo
menos 30 amostras de pelo menos cinco categorias de cerveja e/ou trés de hidroméis/sidras.

O namero de juizes aptos a receber o bénus de BOS é correlacionado com o nimero de amostras em
cada painel BOS como segue:

5-14 amostras, incluindo cerveja = 3 Juizes BOS
3-14 hidroméis e/ou sidras (apenas) = 3 Juizes BOS

15 ou mais amostras de qualquer tipo ou combinacdo = 5 Juizes BOS

Esta limitacéo se aplica para cada painel BOS individual. As competi¢cOes podem separar cervejas
caseiras, comerciais e hidromel e/ou sidra em painéis BOS distintos, se desejado.

Um juiz Best-of-Show recebe o bénus de BOS se julgar pelo menos em uma rodada. Se julgar apenas
no painel BOS, ele recebera 1,0 ponto, que é o minimo dado em uma competicéo.

Ajudantes recebem 0,5 pontos extra-julgamento por dia com o0 maximo de 1,0 ponto por competicéo.
N&o é possivel um participante ganhar pontos de Juiz e Ajudante em uma mesma competicdo. Pontos
de Ajudante sdo dados em separado aos pontos da equipe de apoio e ndo sao retirados do banco de
pontos de equipe de apoio, como apresentado na Tabela 1. Um participante do programa pode ganhar
tanto pontos de Ajudante quanto pontos de equipe de apoio.
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Pontos de Equipe de Apoio (Staff) sdo pontos Extra-julgamento concedidos pelo Organizador a um
ou mais participantes do programa em incrementos minimos de 0,5 pontos. A soma de todos os pontos
de equipe de apoio ndo pode exceder 0 maximo estipulado na Tabela 1.

Nota: Para manter a integridade da competicdo, membros da equipe de apoio com acesso a dados
das amostras devem abster-se de julgar, pois eles podem ser capazes de associar 0s nimeros ou
descricOes das amostras com a identidade de um participante.

TABELA 1 — Maximo de Pontos Concedidos

N° de Amostras Organizador Equipe de Apoio* Juiz

1-49 2,0 1 1,5

50-99 2,5 2 2,0

100 — 149 3,0 3 2,5

150 - 199 3,5 4 3,0

200 — 299 4,0 5 3,5

300 - 399 4,5 6 4,0

400 — 499 5,0 7 4,5
500 — 599 6,0 Max 8 5,5 Max

+1 ponto de equipe para
cada 100 amostras
adicionais

*Nota: Os numeros de pontos para a equipe de apoio representa o total de pontos que podem ser
concedidos a todos os membros da equipe coletivamente. Nenhuma pessoa pode receber mais pontos
no total que o Organizador. Para cada 100 amostras acima de 500 um novo ponto de equipe €
concedido. Os pontos do Organizador sdo limitados a 6, independente do tamanho da competicao.

DEFINICOES

COMPETICAO — Um evento realizado em uma Gnica regifo geografica onde cervejas e
possivelmente outras bebidas fermentadas sdo avaliadas formalmente contra diretrizes de estilo ou
descricOes de categorias predefinidas, com o objetivo de dar um retorno construtivo e reconhecer a
exceléncia. Uma competicdo é composta de uma ou mais sessées que duram um ou mais dias.

DIA — Uma data no calendario onde o julgamento é realizado. As competicdes podem ser realizadas
em um ou mais dias, que ndo precisam ser contiguos.

SESSAO — Um periodo ininterrupto de tempo onde pelo menos um painel de juizes senta para julgar
uma ou mais rodadas de amostras.

RODADA — Um Unico agrupamento de amostras que sao combinadas para fins de julgamento, e que
séo avaliadas por um painel Unico de juizes, com o resultado de um ordenamento por classificagdo para
a definicdo de prémios. Em grandes competi¢des uma unica categoria pode ser dividia em multiplas
rodadas, com o ganhador geral sendo determinado por uma rodada de Mini-BOS.

RODADA MINI-BOS — Uma rodada subsequente dentro de uma sessao na qual os juizes comparam
as melhores amostras de duas ou mais rodadas distintas para determinar os ganhadores da classe ou
categoria. Esta ndo deve ser considerada uma sessé@o separada para fins de distribuicdo de pontos.
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PAINEL BEST OF SHOW (BOS) — Uma Unica sessdo onde é concedido o prémio maximo de uma
competicdo, escolhido entre pelo menos cinco vencedores de categorias de cervejas ou trés vencedores
de categorias de hidroméis e/ou sidras.

ORGANIZADOR — Um unico participante do programa que preenche e assina o formulario de
registro ou sancao de uma competicdo e que sempre assume responsabilidade pela direcdo daquela
competigéo.

JUIZ — Qualquer participante do programa que avalia amostras, preenche as simulas, e determina a
nota final e a classificacdo de amostras em uma rodada.

JUIZ BOS — Um participante do programa que avalia amostras e seleciona um ganhador durante o
painel BOS.

JUIZ DE HIDROMEL — Uma pessoa que realizou o0 exame de hidromel e tirou 60% ou mais. Esta
pessoa também pode ser um juiz de cerveja, mas a prestacdo do exame de cerveja nao € necessaria.

AJUDANTE — Um participante do programa que auxilia os juizes, obtém amostras e suprimentos,
cuida da papelada, e gerencia a logistica da competicdo na mesa julgadora.

EQUIPE DE APOIO — Participantes do programa que, sob a direcdo do Organizador, realizam um
papel ativo no apoio a competicao fazendo tudo, exceto o que o Juiz, Ajudante ou Juiz BOS fazem.
Essas atribui¢des incluem, mas ndo estéo restritas a, Organizador Adjunto, Chefe dos Ajudantes,
Escrivdo, Gerente de Adega, Capitdo de Mesa, Entrada de Dados, Chefe dos Juizes, Responsavel pelo
Almoco e membro do Comité. A participacdo direta é necessaria para ganhar pontos de Equipe; a
participacdo passiva por quem cuida de websites, software, materiais ou outros servicos indiretos ndo é
elegivel a receber pontos.

Aplicacéo de Exame

Os Ministrantes de Exame devem ser aprovados por um Diretor de Exames do BJCP. O ministrante
recebe dois pontos de experiéncia extra-julgamento e dez créditos GMSR por exame, independente do
namero de pessoas prestando o exame. Este sistema foi revisado em 2005 como parte da
implementacao das novas regras GMSR. O ministrante ndo deve supervisionar o exame de degustacdo, a
menos que ele ndo tenha nenhum conhecimento das cervejas que forem servidas. Uma pessoa nao pode
receber pontos de ministrante e supervisor em um mesmo Exame de Julgamento, mas é possivel
ganhar pontos de ministrante do Exame de Proficiéncia Escrita e pontos de supervisor para o Exame de
Julgamento.

S&o necessarios pelo menos dois supervisores em um Exame de Julgamento de Cerveja. Mais detalhes
sobre quem pode atuar como supervisor no Novo Exame de Degustacdo de Cerveja estdo disponiveis
em http://www.bjcp.org/examschproc.php.

O ministrante é responsavel por fazer cépias de todos os exames antes de enviar os originais para o
Diretor de Exame. Essas cOpias devem ser retidas até que o ministrante tenha recebido retorno do
Diretor de Exames avisando que as originais foram recebidas corretamente. Uma vez que o Diretor de
Exame tenha as originais em mé&os, o ministrante deve dar uma copia de cada exame para 0S
respectivos candidatos. Esta é a Gnica copia que sera fornecida para os candidatos; o BJCP ndo ira
devolver os originais depois de té-los corrigido. O retorno dos exames desta forma é uma politica
provisoria—os Diretores de Exame irdo monitorar a taxa de resultados protestados e, se a taxa
aumentar, talvez seja necessario revogar a politica de retorno de exames em virtude do aumento da
carga de correcdo causada pelos protestos.
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Para agendar um exame, por favor preencha uma copia do Exam Data Administration Form (EDAF)
em http://www.bjcp.org/forms/exam_data_admin.doc OU http://www.bjcp.org/forms/exam_data_admin.pdf € inclua
COMO um anexo em um e-mail para exam_director@bjcp.org.

Uma lista de exames agendados pode sempre ser encontrada no website do BJCP em Exam Center. A
agenda aprovada de exames esta na web em http://www.bjcp.org/exams.php.

Administracdo do BJCP

O Beer Judge Certification Program é dirigido por um Comité que consiste de sete representantes
eleitos por sete regides da América do Norte. Este conselho gerencia as politicas e estatutos do BJCP.
A comunicagdo com os membros do BJCP é feita pelo Diretor de Comunicacao, que também é
responsavel pela comunicacéo externa. Ele pode ser contatado por e-mail em
communication_director@bjcp.org.

As informac6es completas de contato para todos os diretores e oficiais do BJCP podem ser encontradas
no website BJCP dentro de Administration Center em http://www.bjcp.org/officers.php.

13


http://www.bjcp.org/forms/exam_data_admin.doc
http://www.bjcp.org/forms/exam_data_admin.pdf
mailto:exam_director@bjcp.org
http://www.bjcp.org/exams.php
mailto:communication_director@bjcp.org
http://www.bjcp.org/officers.php

B. Avaliacao da Cerveja e o Processo de Julgamento
Por Edward W. Wolfe

Avaliacao da Cerveja

A avaliacdo do produto é uma parte importante do processo de fabricacéo da cerveja, quer seja ela
realizada de maneira informal ou formal e quer seja o produto de uma cervejaria comercial ou de um
cervejeiro caseiro. A avaliacdo formal de cerveja serve para trés propositos principais no contexto das
competicdes cervejeiras. Primeiro, a avaliacdo de cervejas fornece uma resposta ao cervejeiro a
respeito de como uma receita individual representa o seu estilo pretendido de cerveja. Esta informacao
pode ser Util para que as receitas possam ter um ajuste fino e possam ser feitas tentativas de melhorar a
cerveja. Segundo, a avaliacdo das cervejas pode fornecer ao cervejeiro recomendacées para solucoes
de problemas. Estas sugestdes de diagnosticos sao particularmente Gteis quando o cervejeiro ndo
consegue identificar a fonte de sabores ou aromas indesejaveis na cerveja. Um avaliador de cervejas
com conhecimento pode fornecer ao cervejeiro sugestdes para mudangas de procedimentos e
equipamentos que podem ajudar a eliminar componentes de aromas e sabores indesejaveis. Terceiro, a
avaliacdo de cervejas fornece um método bastante imparcial para selecionar e reconhecer as cervejas
que se destacam em competicOes cervejeiras.

Ambiente

Uma condicdo importante que é necessaria para uma correta avaliacdo de cerveja € a escolha de um
local adequado. O ambiente deve ser bem iluminado, livre de odores e as distracdes devem ser
reduzidas ao minimo. lluminacdo difusa natural é a melhor, com a iluminag¢éo com lampada
incandescente sendo preferida a iluminacdo com lampada fluorescente. Toalhas de mesa e paredes ndo
devem conter estampas que possam escurecer a inspecao visual da cerveja, e paredes e toalhas de mesa
claras ou brancas sdo ideais. A sala na qual a avaliacdo acontece deve ser 0 mais livre de odores
possivel. Restaurantes e cervejarias podem ser um localizacéo particularmente problematica para a
avaliacdo das cervejas, porque os cheiros da comida e do processo de produc¢édo da cerveja sao uma
causa possivel de interferéncia na habilidade do juiz em cheirar a cerveja durante a avaliacdo. Fumaca
de cigarro e perfumes devem ser eliminados tanto quanto possivel. Além disso, 0 ambiente de
avaliacdo deve ser desprovido de outras distraces. O barulho deve ser mantido no minimo e a
privacidade deve ser preservada na maior extensdo possivel. Todo esforco deve ser feito para dar
conforto aos juizes, escolhendo cuidadosamente as cadeiras e mesas, monitorando a temperatura da
sala de avaliacdo e fornecendo assisténcia aos juizes durante o processo de avaliacdo (ajudantes, por
exemplo).

Equipamento

Uma segunda condicdo importante que € necessaria para uma avaliacdo eficaz das cervejas é o
equipamento adequado. Isso &, lapiseiras com borrachas — lapiseiras para que o aroma da madeira ndo
interfira na deteccdo de aromas na cerveja e borracha para que 0s comentarios e notas possam ser
modificados. Os juizes também precisam de copos adequados para servir as cervejas — copos de
plastico ou vidro impecavelmente limpos, livre de odores e transparentes. Os juizes também precisam
ter acesso ao guia de estilos. Nas mesas deve haver agua e pdo ou bolachas para a limpeza do palato,
baldes e toalhas para a limpeza de liquido derramado ou jorrado, abridores de garrafa e saca rolhas, e
baldes com gelo e tampinhas para 0 armazenamento temporario de garrafas abertas.
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Apresentagéo

Para a apresentacdo das cervejas, dois métodos sdo comuns, cada um com seus pontos positivos e
negativos. Um método de apresentacdo permite o juiz abrir e servir a cerveja em seu proprio copo. Um
segundo método de apresentacdo exige que o ajudante sirva a cerveja em jarras, para que ela seja
subsequentemente transferida da jarra para os copos dos juizes. Quando 0s juizes sdo autorizados a
servirem suas proprias cervejas, ha algum perigo que o movimento das garrafas para a mesa de
avaliacdo possa revirar a levedura, e a opinido do juiz sobre qualidade da cerveja possa ser influenciada
pela aparéncia das garrafas que vieram. Por outro lado, quando os juizes transferem a cerveja de um
jarro, € mais dificil capturar muitos dos aromas fugazes que podem se dissipar entre 0 momento da
abertura da garrafa e 0 momento que a cerveja é apresentada aos juizes. Outro problema com o uso de
jarras é que fica mais dificil armazenar temporariamente as cervejas, de forma que 0s juizes possam
experimenta-las novamente mais tarde.

O processo de julgamento

Estratégias de decisao

Existem duas estratégias de tomada de decisdo que os juizes utilizam quando avaliam uma cerveja. Em
uma abordagem descendente (top-down), o juiz forma uma impressao geral a respeito da qualidade da
cerveja, decide a nota total a ser atribuida, e subtrai os pontos para cada caracteristica deficiente da
cerveja baseada na sua impressdo geral. O problema desse método descendente esté na dificuldade em
garantir que os pontos atribuidos em cada subcategoria (por exemplo: aroma, aparéncia, sabor e corpo)
sejam condizentes com 0s comentarios a respeito da caracteristica relacionada. Em uma estratégia de
tomada de decisdo ascendente (bottom-up), 0s juizes pontuam cada subcategoria da cerveja, subtraindo
0s pontos para cada caracteristica deficiente. A nota total é determinada pela soma dos pontos de cada
subcategoria. O problema com este método é a possibilidade de se chegar a uma nota total que ndo
condiz com a impressdo geral sobre a cerveja. Em resumo, os juizes que utilizam o método
descendente (top-down) para julgar as cervejas podem focar no aspecto geral e perder os detalhes,
enquanto que os juizes que utilizam um método ascendente (bottom-up) podem focar nos detalhes e
perder o aspecto geral.

A maioria dos juizes utiliza uma combinacdo desses dois extremos. Independente de qual método
pareca mais confortavel para cada um, ha varias regras gerais que 0s juizes devem seguir ao atribuem
notas as cervejas. No atual sistema de pontuacdo do BJCP, cada cerveja € avaliada em uma escala de
50 pontos, atribuindo 12 pontos para Aroma, 3 pontos para Aparéncia, 20 pontos para Sabor, 5 pontos
para Sensacdo na boca e 10 pontos para Impressdo Geral. Esta sumula de avaliagdo pode ser achada no
website do BJCP. Além disso, ha escalas moveis na parte inferior direita da folha para avaliar quanto a
acuidade de estilo, mérito técnico e aspectos intangiveis de cada cerveja.

As notas totais devem estar em acordo com as descri¢cdes dadas na parte inferior da simula de
avaliacdo. A avaliacdo excelente (38-44) deve ser dada a cervejas que séo excelentes representantes do
estilo. Avaliacdo muito boa (30-37) deve ser dada a boas representantes do estilo que apresentam
apenas pequenas falhas. Avaliacdo boa (21-29) deve ser dada a boas representantes do estilo que tém
falhas significativas. Avaliacdo razoavel (14-20) deve ser dada as cervejas que nao representam
apropriadamente o estilo por apresentarem falhas sérias. Uma avalia¢do problematica (13 ou menor) é
tipicamente dada a cervejas que contém falhas tdo sérias a ponto de ser intragavel. A simula reserva o
intervalo de 45 a 50 pontos para cervejas excepcionais, que séo verdadeiramente de classe mundial.
Em geral, as melhores cervejas da competicdo devem receber notas acima dos 40 pontos, sendo
possivel discriminar algumas caracteristicas a impedem de ser perfeita. Uma cerveja que recebe uma
nota perfeita de 50 deve ser de fato perfeita, absolutamente livre de falhas, exemplificando o estilo tdo
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bem quanto, ou melhor, do que os melhores exemplos comerciais, fresca como na prépria cervejaria,
bem manuseada e apresentada. Algumas destas condi¢es podem ndo estar sob o controle do
cervejeiro, entdo é muito raro que uma cerveja perfeita chegue as méos dos juizes.

Ao dar retorno sobre cervejas muito boas, € importante identificar no que a cerveja pode ser melhorada
e mencionar estas caracteristicas na sumula. Qualquer falha grave ou auséncia de caracteristicas do
estilo (como a falta do carater de cravo em uma Bavarian Weizen) geralmente resulta em uma nota
méaxima em torno de 30. Igualmente uma nota corte de 21 determina se a cerveja representa
adequadamente um determinado estilo.

Uma cerveja que esta fortemente infectada ou que contém uma falha t&o grave que faz dela uma
cerveja dificil de beber pode ser avaliada com nota 13. Entretanto isto € simplesmente uma orientacéo.
Se a falha é t&o ruim que mesmo uma nota 13 é generosa, 0s juizes podem pontuar com notas menores.
Simplesmente justifique sua nota utilizando o0 método ascendente (bottom-up), dando pontos para
atributos positivos que estdo presentes. Dé o beneficio da divida para cervejas com notas baixas. Uma
nota de 13 deixa claro que a cerveja é essencialmente dificil de beber. Notas mais baixas podem ser
interpretadas como depreciativas. Se vocé pontua com uma nota abaixo que 13, se esforce para fazer o
maximo possivel de comentarios Uteis sobre como o cervejeiro pode melhorar a cerveja. Procure
sempre fazer comentarios positivos sobre a cerveja, e, entdo, informe ao cervejeiro quais aspectos da
cerveja necessitam de cuidados e como pode corrigir quaisquer falhas.

Procedimentos
As cervejas devem ser avaliadas utilizando o seguinte procedimento:

1. Prepare a sumula. Escreva 0 numero da amostra, 0S nomes e numeros da categoria e
subcategoria do estilo, bem como qualquer outra informagéo necessaria (por exemplo: nivel
BJCP do juiz e endereco de email). Ao invés de escrever, é possivel colar uma etiqueta
impressa.

2. Inspecione visualmente a garrafa (se a garrafa for entregue). Verifique o nivel de enchimento,
sedimentos e sinais de problema (por exemplo, um anel em volta do gargalo da garrafa). A
identificacdo de tais caracteristicas pode ser Gtil na descricdo de falhas descobertas durante o
processo de avaliacdo formal. Entretanto, tome o cuidado de ndo pré julgar a cerveja com base
na inspecao visual da garrafa.

3. Sirva a cerveja em um copo de amostra limpo, fazendo um esforgo para agita-la o suficiente
para produzir um colarinho generoso (mas ndo demasiado a ponto de interferir na degustacao).
Para cervejas altamente carbonatadas, pode ser necessario servir cuidadosamente com o copo
inclinado. Para cervejas com baixa carbonatacdo, pode-se servir diretamente no centro do copo,
com uma queda de 15 cm de altura da garrafa. Sirva cada cerveja de forma a obter a melhor
aparéncia possivel, tendo em mente que algumas amostras podem ter carbonatacdo excessiva
ou insuficiente.

4. Cheire a cerveja. Tao logo a cerveja for servida, agite 0 copo em movimentos circulares, traga-
0 a0 seu nariz e inale os aromas da cerveja varias vezes. Quando a cerveja esta gelada, pode ser
necessario girar a cerveja no copo, esquentar a cerveja segurando entre as suas maos, ou
colocando sua mdo em cima do copo para fazer com que os volateis se acumulem em
concentragédo grande o suficiente para ser detectados. Escreva suas impressdes sobre 0s aromas
da cerveja. Particularmente, note qualquer aroma indesejavel que vocé detectou. N&o coloque a
nota para o0 aroma ainda.
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10.

Inspecione a cerveja visualmente. D& um repouso ao Seu nariz e pontue a aparéncia da cerveja.
Incline o copo e examine-o contra a luz. Para cervejas escuras pode ser necessario utilizar uma
pequena lanterna para iluminar adequadamente a cerveja. Examine a cor, transparéncia e a
retencdo de colarinho. Escreva os comentarios sobre o quanto a cor, transparéncia e retencédo de
colarinho estdo apropriadas para o estilo desejado e coloque uma nota. Pontue a cerveja pela
aparéncia, dando o maximo de um ponto para cada uma dessas caracteristicas.

Cheire a cerveja novamente. Novamente agite o copo em circulos, coloque em seu nariz e inale
0s aromas da cerveja varias vezes. Note como os aromas da cerveja mudam a medida que ela
esquenta e os volateis comecam a se dissipar. Escreva suas impressdes sobre os aromas da
cerveja, anotando particularmente os aromas apropriados do malte, lGpulos, levedura e
subprodutos da fermentacdo. Anote, também, qualquer aroma persistente indesejavel. Nao
coloque a nota para aroma ainda.

Experimente a cerveja. Coloque cerca de 30 ml de cerveja em sua boca. Cubra o interior da sua
boca com ela. Tenha certeza em permitir com que a cerveja faca contato com seus labios,
gengivas, dentes, palato e a parte superior, inferior e os lados da lingua. Engula a cerveja e
exale através do seu nariz. Anote suas impressdes sobre os sabores iniciais da cerveja (malte,
lupulos, alcool e dogura), sabores intermediarios (sabores adicionais de lGpulo e malte, frutado
diacetil e azedume), retrogosto (amargor de lUpulo, oxidacao e adstringéncia) e carbonatacao
(adequacéo ao estilo). Nao coloque a nota para o sabor ainda.

Pontue a cerveja para a sensa¢do na boca. Tome outro gole de cerveja e anote a adequacao da
viscosidade da cerveja ao estilo desejado. Escreva os comentarios a respeito das suas
impressdes e pontue entre 2 e 5 pontos, com notas altas indicando sensacdo adequada e notas
mais baixas indicando progressivamente corpo muito leve ou muito cheio para o estilo.

Avalie a cerveja quanto a impressao geral. Relaxe. Respire fundo. Cheire a cerveja novamente
e experimente mais uma vez. Pare para considerar onde a cerveja esta incluida na faixa de
pontuacdo (por exemplo, excelente, muito boa, razoavel ou problematica) e como as cervejas
similares foram avaliadas na mesma rodada de julgamento. Se vocé utilizou uma estratégia de
tomada de decisdo descendente (top-down), atribua uma nota final para a cerveja, entdo
mentalmente subtraia 0s pontos das categorias remanescentes (isto € aroma e sabor),
consistente com suas impressdes de como a cerveja é deficiente. Utilize a categoria de
impressao geral para ajustar sua nota final ao nivel que vocé sente que é apropriado para esta
cerveja. Se vocé utilizar uma estratégia de tomada de decisdo ascendente (bottom-up), pontue
para cada uma das categorias remanescentes (isto € aroma e sabor) e pontue uma nota para a
impressdo geral. Finalmente escreva sugestdes dando orientagdes para melhoria da cerveja em
vista de qualquer deficiéncia que notou em sua avaliacdo. Além disso, verifique se todos os
quadrados do lado esquerdo da sumula estdo consistentes com 0s seus comentarios.

Verifique sua sumula. Adicione suas notas nas categorias. Se vocé utilizou um método
ascendente (bottom-up), verifiqgue novamente para ter a certeza que vocé somou corretamente.
Se vocé utilizou um método descendente (top-down), tenha certeza de que a soma de suas notas
nas subcategorias € igual a nota total. Quando os outros juizes acabarem de pontuar a cerveja,
discuta os méritos técnicos e do estilo da cerveja e cheguem a uma nota em consenso. Esteja
preparado para ajustar suas notas para fazé-la com que esteja entre 5-7 pontos dos outros juizes
da sua mesa.
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Consideracdes ao Cheirar a Cerveja

Quando um juiz cheira uma cerveja, ele esté literalmente inalando pequenas particulas dela. O sentido
de olfato funciona através da deteccéo de moléculas que estdo espalhadas pelo ar. Essas moléculas sdo
inaladas pela cavidade nasal, onde receptores (células olfativas) detectam e traduzem a informacéo
quimica contida nelas em informac&o que o cérebro consiga interpretar. Muitos fatores influenciam a
capacidade que um juiz tem de detectar a variedade de aromas na cerveja. Em primeiro lugar,
diferentes pessoas possuem diferentes densidades de receptores, o que faz com que alguns juizes
simplesmente sejam mais sensiveis a odores do que outros. Em segundo lugar, as células receptoras
podem ser danificadas pela exposicdo a substancias fortes (p.ex. aménia, remédios nasais), 0 que pode
levar varias semanas para curar. Em terceiro lugar, mudancas na espessura da mucosa que cobre a
cavidade nasal podem influenciar na sensibilidade de um juiz. Quaisquer moléculas que séo detectadas
pelas células olfativas devem passar pelo revestimento de muco, fazendo com que mudancas diérias na
espessura desse revestimento influenciem nossa sensibilidade de um dia para outro. A espessura do
revestimento pode ser influenciada por doencga (p. ex. resfriados) ou pela exposic¢éo a uma variedade de
alérgenos ou irritantes (p. ex. pélos de animais, poeira, fumaga, perfume, comidas condimentadas).
Portanto, juizes precisam levar em consideracdo seus atuais niveis de sensibilidade, dadas suas saudes
e niveis de exposicéao a substancias que podem interferir com seus sentidos de olfato. Finalmente, as
células olfativas perdem sensibilidade quando expostas aos mesmos odores de forma repetitiva. O
resultado disto é que um juiz de cerveja pode ficar menos apto a detectar aromas sutis a medida que
uma rodada de julgamento avanca. Uma forma de tratar este problema é respirar ar puro
profundamente e com frequéncia, a fim de limpar a cavidade nasal. Outra forma de amenizar a perda
de sensibilidade a certos odores é cheirar algo que tenha um odor completamente diferente (p. ex.
cheirar a manga da camisa) (Eby, 1993; Palamand, 1993).

Independente da capacidade que um juiz tenha em detectar diversos odores na cerveja, ela é inutil se
ele ndo consegue utilizar termos descritivos precisos para comunicar a informagao ao cervejeiro.
Portanto, é importante que os juizes de cerveja construam um vocabulario para descrever a variedade
de odores (e com informacdes sobre a origem desses odores). Meilgaard (1993) apresenta uma
taxonomia Util para odores relacionados a cervejas. Seu esquema organizacional categoriza 33 aromas
em 9 categorias gerais (oxidado, sulfuroso, gorduroso, fendlico, caramelizado, cereal, resinoso,
aromatico e azedo). Juizes de cerveja devem se esforcar para expandir seus sentidos e vocabularios de
odores.

ConsideracOes ao Degustar a Cerveja

O sentido gustativo é muito semelhante ao sentido de olfato. Ele é o sentido pelo qual os componentes
quimicos de um solido sdo detectados e informacdes sobre eles sdo transmitidas para o cérebro. As
moléculas sdo detectadas por cinco tipos basicos de papilas gustativas que estdo na lingua e garganta;
algumas &reas da lingua sdo mais sensiveis a determinados sabores basicos do que outras, mas o0 mapa
de sabores da lingua comumente referenciado foi desmascarado. Por exemplo, vocé pode sentir mais
amargor com o fundo da lingua, mas toda a lingua é capaz de senti-lo. Os cinco sabores basicos que a
lingua detecta sdo: doce, azedo, salgado, amargo e umami (saboroso ou delicioso).

Ja que todos esses sabores estdo presentes na cerveja é importante que juizes de cerveja cubram
completamente o interior de suas bocas com a cerveja que estiverem avaliando, que deve ser engolida.
Assim como acontece com os receptores de aroma, diferentes pessoas possuem diferentes densidades
de papilas gustativas e, portanto, possuem diferentes sensibilidades a diversos sabores. Além disso, as
papilas gustativas podem ser danificadas (p. ex. por qgueimadura com comida quente ou pela exposi¢ao
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a irritantes como comidas condimentadas, cigarro ou outros produtos quimicos), fazendo com que a
sensibilidade de um juiz fique reduzida até que as papilas gustativas se regenerem (aproximadamente
10 dias). Juizes precisam estar cientes de suas proprias sensibilidades e levar em conta possiveis fontes
recentes de dano enquanto estiverem avaliando cervejas. Ainda mais, as papilas gustativas podem
perder a sensibilidade para certos sabores devido a tracos residuais de outras substancias na boca.
Portanto, & melhor que juizes enxaguem suas bocas entre cervejas e limpem seus palatos com pédo ou
bolacha sem sal (Eby, 1993; Palamand, 1993).

E claro que, assim como acontece com o sentido de olfato, a capacidade que um juiz tem de sentir o
sabor de substancias na cerveja € inttil, a ndo ser que ele consiga identificar corretamente essas
substancias e utilizar um vocabulario apropriado para passar a informacdo ao cervejeiro. O sistema de
categorizacdo de Meilgaard (1993) para sabores de cerveja inclui 6 categorias gerais (corpo, sensacao
na boca, amargo, salgado, doce e azedo), consistindo de 14 sabores que podem estar presentes nas
cervejas. Juizes devem constantemente aprimorar suas capacidades de detectar sabores que estdo nas
cervejas, suas habilidades para utilizar palavras apropriadas para descrever essas percepcdes e seus
conhecimentos sobre as origens destes sabores, de forma que 0s cervejeiros possam receber um retorno
correto e informativo a respeito de como melhorar seus processos e receitas.

Consideracdes ao Fazer Comentéarios sobre Cerveja

Existem cinco consideracdes para se ter em mente enquanto vocé escreve comentarios sobre as
cervejas que esta julgando. Primeiro, seus comentérios devem ser 0s mais positivos possiveis.
Reconheca o0s aspectos bons da cerveja ao invés de focar apenas nas caracteristicas negativas. 1sso ndo
somente ajuda na melhor aceitacdo por parte de um cervejeiro a comentarios negativos, mas também
da mais credibilidade a sua avaliacdo. Segundo, ainda relacionado ao primeiro, seja educado em tudo
que VOCé escreve sobre a cerveja. Sarcasmo e comentarios depreciativos ndo devem nunca aparecer em
uma sumula. Terceiro, seja descritivo e evite usar termos ambiguos como “boa”. Ao invés, use
palavras para descrever o aroma, aparéncia e sabor da cerveja. Quarto, seja diagnostico. Fornega ao
cervejeiro as possiveis causas de caracteristicas indesejadas e descreva como a receita ou o processo de
producdo poderiam ser ajustados para eliminar essas caracteristicas. Finalmente, seja humilde. N&o
especule sobre coisas que vocé ndo sabe (p. ex. se a cerveja levou extrato de malte ou apenas gréos) e
desculpe-se caso vocé ndo consiga descrever (ou diagnosticar) adequadamente caracteristicas da
cerveja que sao indesejaveis.

Outras Consideracgodes

Antes do Evento

Antes de um evento de julgamento vocé deve seguir alguns passos para se preparar mental e
fisicamente. Se familiarize completamente com o(s) estilo(s) que vocé ira julgar se vocé sabe
antecipadamente quais sao eles. Experimente alguns exemplos comerciais e revise as diretrizes de
estilo e os processos de producdo para esses estilos. Além disso, va ao evento preparado para julgar.
Leve um lapis, um abridor de garrafas, uma lanterna e quaisquer referéncias que vocé possa precisar
para avaliar as cervejas. Também se certifique que vocé esta com o estado de espirito correto.
Descanse o suficiente na noite anterior; tome banho; evite utilizar sabonetes, xampus e perfumes muito
cheirosos; evite ingerir comidas condimentadas e beber em excesso; e evite 0 uso de medicamentos
que possam influenciar na sua habilidade de julgar (p. ex. descongestionantes). Vocé também pode
preparar seu estbmago para um dia inteiro de beber cerveja através da ingestao de bastante &gua e com
um jantar com pratos gordurosos na noite anterior, além de uma dose extra de agticar na manha do
evento (p. ex. rosquinhas) (Harper, 1997).

19



Fadiga e Erros

Durante o percurso do julgamento é importante ter em mente que erros podem surgir em suas decisdes
de julgamento como resultado de fadiga (de palato ou fisica), distracfes ou pela ordem com que as
cervejas sdo apresentadas. Mais especificamente, os juizes tendem a pontuar (tendéncia central) em um
limite muito mais estreito @ medida que o tempo passa, simplesmente porque a fadiga do palato faz
com gue as cervejas parecam cada vez mais similares com o passar do tempo. Da mesma forma, juizes
podem dar uma pontuagdo muito maior a uma ou duas cervejas simplesmente porque elas se
sobressaem como sendo mais saborosas (tendéncia extrema). Além disso, a medida que 0s juizes vao
ficando cansados (e possivelmente intoxicados) durante longas sessoes, eles podem permitir que a
impresséo de algumas caracteristicas mais notaveis de cervejas especificas influencie demais na sua
percepcdo (e pontuacdo) de outras caracteristicas das cervejas (efeito halo). Por exemplo, uma cerveja
de trigo que esta muito escura pode (falsamente) também parecer muito pesada e com aroma de
caramelo. Além disso, durante longas sessdes, 0s juizes precisam estar atentos ao fato de que erros de
proximidade (p. ex. dar pontuacgdes que sdo muito altas para uma cerveja que € um mau exemplo do
estilo) e de deriva (p. ex. dar pontuacdo mais baixa (ou mais alta) progressivamente a medida que o
tempo passa) podem influenciar na validade da pontuacdo que eles ddo (Wolfe, 1996; Wolfe & Wolfe,
1997).

Infelizmente, é quase impossivel saber quando erros como esses surgem em seus julgamentos. Por isso
é extremamente importante provar novamente todas as cervejas em uma rodada, especialmente as da
metade superior na pontuacdo. Em geral, a maioria das sessfes deve conter menos que 12 cervejas,
entdo isso implica em provar novamente pelo menos as 6 com maior pontuagdo. Cada cerveja deve ser
reavaliada para se ter certeza que a ordem de classificacdo da pontuacdo dada reflete a sua impressao
geral da real qualidade delas. Somente apds provar novamente e discutir essas impressdes é que
premiacdes devem ser dadas as cervejas da rodada. Note que o coordenador da competicdo pode pedir
que VoCé reajuste seus pontos para refletir quaisquer discrepancias entre a ordem das premiacgdes e a
ordem da pontuacdo dada.

Quando Vocé Terminar

Quando vocé terminar de julgar uma rodada de cervejas certifique-se que suas sumulas estejam
completas e organizadas, de forma que o organizador da competi¢cdo possa identificar as pontuacgdes e
premiacdes que vocé deu e que a mesa que vocé utilizou para julgar esteja pronta para outra rodada de
julgamento ou, seguindo a ultima rodada do dia, que ela esteja limpa. Mais importante, evite causar
distracdes a outros juizes que ainda ndo tenham terminado as suas sessdes (p. ex. falar em voz alta,
interromper 0s juizes que ainda estdo tomando decises, etc). De fato, essa seria uma boa hora para sair
da area de julgamento para beber uma cerveja ou tomar ar puro. Além disso, tenha consciéncia sobre o
que vocé fala com outras pessoas sobre as cervejas que vocé julgou. Com frequéncia é tentador
comentar sobre a pior cerveja da sua rodada ou fazer comentarios sobre a ma qualidade geral das
amostras que vocé julgou. Comentarios como esse ndo s6 sdo de mau gosto como, ja que vocé ndo
sabe quem enviou as cervejas que vocé julgou, vocé pode estar ofendendo a pessoa com quem esta
falando (ou juizes que ainda estejam julgando).

Praticando

Claro que uma das melhores (e mais agradaveis) coisas que vocé pode fazer para manter suas
habilidades de juiz é praticar continuamente, experimentando varias cervejas e produzindo as suas
proprias. Além de visitar pubs e microcervejarias vocé pode experimentar cervejas caseiras
regularmente através de reunides de clubes cervejeiros. Enviar cervejas para competi¢des também é
uma forma préatica de comparar a sua percepc¢ao de sabor e capacidade de detectar problemas com a de
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juizes experientes. Vocé também pode revisar suas habilidades de juiz coordenando sessdes de
degustag¢dao e minicompeticdes com outros juizes ou experimentando cervejas que foram “adulteradas”
para simular sabores conhecidos e falhas (Wolfe & Leith, 1997). Dr. Beer ® € um exemplo comercial
de tal programa, mas varios autores descrevem metodos para preparar cervejas utilizando ingredientes
facilmente encontrados (Guinard & Robertson, 1993; Papazian & Noonan, 1993; Papazian, 1993).
Diretrizes para uma sessao de cerveja adulterada também séo encontradas ao final do Curso de Estudo
para 0 Exame do BJCP (BJCP Exam Study Course) mais adiante nesta secéo.
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C. Materiais Importantes de Referéncia do BJCP

Os materiais atuais para competicao podem ser encontrados no sitio web do BJCP em Competition
Center. Em International Resources (http://www.bjcp.org/international.php) existem alguns materiais
traduzidos para portugués. Outras referéncias importantes do BJCP também incluem as regras,
informacdes e estrutura do programa. Esses documentos podem ser encontrados nos seguintes locais:

BJCP Beer Scoresheet http://www.bjcp.org/docs/SCP_BeerScoreSheet.pdf
BJCP Cover Sheet http://www.bjcp.org/docs/SCP_CoverSheet.pdf

BJCP Judge Instructions http://www.bjcp.org/docs/SCP_Judgelnstructions.pdf
Judge Procedures Manual http://www.bjcp.org/docs/Judge_Procedures_Manual.pdf
BJCP Competition Requirements  http://www.bjcp.org/rules.php

BJCP Member’s Guide http://www.bjcp.org/membergd.php

Sample Scoresheets http://www.bjcp.org/examscores.php

Mastering the BJCP Exam http://www.bjcp.org/docs/mastering.pdf

Em portugués:

Sumula de Avaliacao Cerveja http://www.bjcp.org/intl/Scoresheet-PT.pdf
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D. O Exame BJCP

Visao Geral

O Exame de Admisséo para Juizes de Cerveja (BJCP Beer Judge Entrance Examination) consiste de
200 questdes que devem ser respondidas em um periodo de 60 minutos. Ele é uma mistura de questdes de
multipla escolha, verdadeiro ou falso e de multiplas respostas que foram criadas para testar o
conhecimento de um aspirante a juiz sobre estilos, caracteristicas e processos de producao de cervejas. O
aspirante a juiz deve passar neste teste para estar apto a prestar o BJCP Expanded Judging Examination. A
referéncia chave para as questdes relacionadas aos estilos sdo as Diretrizes de Estilos BJCP, e é
recomendado que 0s aspirantes a juiz se familiarizem bem com este documento antes de tentar o exame de
entrada. As 200 questdes sao selecionadas de um grande repositorio, entdo cada exame € potencialmente
diferente do outro. O BJCP ndo pretende publicar a lista de questdes deste repositorio, j& que isso vali
invalidar a qualidade do exame — uma lista pablica seria facil de ser consultada sem que o candidato
precise realmente aprender a matéria. O BJCP ira monitorar as questes que se tornarem publicas e ira
trabalhar para remover tais questes do repositorio do exame.

O Exame de Julgamento de Cerveja (BJCP Beer Judging Examination) é sem consulta e requer o
julgamento de seis cervejas, da mesma forma como seria feito em uma competicdo, com as sumulas
avaliadas com base na preciséo da pontuacgéo, percep¢éo, capacidade de descricdo, feedback e plenitude de
preenchimento. As notas sdo dadas por juizes voluntarios dos niveis National ou Master, com suas
pontuacdes revisadas por um Diretor de Exames Associado ou por um Diretor de Exames do BJCP. Essas
revisdes garantem que notas de diferentes exames e corretores sejam consistentes entre diferentes exames
e com o critério esperado para os diferentes niveis de julgamento.

O Exame de Proficiéncia Escrita para Juizes de Cerveja (BJCP Beer Judge Written Proficiency
Examination) é sem consulta e consiste de duas se¢es. A primeira testa a familiaridade com o BJCP e 0
processo de julgamento, e consiste de 20 questdes de verdadeiro ou falso sobre julgamento e a
organizacdo. Respostas corretas ganham pontos, mas cada resposta incorreta resulta na dedugéo de 0,5
pontos da nota geral do exame. A segunda se¢do consiste de cinco questdes dissertativas; duas sao
questbes que cobrem os estilos de cerveja, uma € sobre receitas e duas séo sobre técnicas de producédo de
cerveja, com essas Ultimas focando na relacéo de ingredientes e processos de produgdo com os sabores na
cerveja pronta. As perguntas sobre estilos pedem descri¢es e comparacdes de estilos relacionados,
incluindo sobre o desenvolvimento histérico, ingredientes, parametros do estilo, exemplos comerciais e 0
processo de producdo. Essas perguntas sao extraidas do mesmo conjunto de perguntas que foi utilizado na
parte dissertativa do Exame Antigo. Cada questdo na se¢do dois vale 20 por cento da nota total do exame.
Consulte as proximas duas secOes deste documento para uma lista de questdes de exame BJCP e um
exemplo de resposta com contetdo e profundidade suficientes para receber uma nota bem alta.

O exame € baseado em critérios, entdo se as questdes dissertativas ndo sdo respondidas corretamente ou
ndo contém informacao suficiente (uma boa regra sdo duas péaginas por resposta) sera dificil conseguir
uma nota suficiente para passar na parte escrita. Da mesma forma, se as descricdes e feedback nas simulas
forem fracas, serd dificil passar na parte pratica. Os materiais recomendados devem, portanto, ser lidos
antes das sessdes de estudo e revisados juntamente com o Guia de Estudo BJCP antes do exame. As
categorias de estilo nas questdes abaixo sdo baseadas nas Diretrizes BJCP, que também sdo utilizadas pela
AHA em sua competicdo anual de cervejeiros caseiros.
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O texto a sequir foi retirado das instrugdes ao exame BJCP. Ele deixa claro o que uma resposta completa a
uma tipica questdo do exame deve conter.

Para uma nota suficiente para passar, as descri¢des dos estilos de cerveja devem incluir o
aroma, aparéncia, sabor e sensagdo na boca, assim como nas Diretrizes de Estilo BJCP. Se
0 tempo permitir, para tirar nota maxima, uma resposta mais completa deve considerar a
histdria do estilo, a geografia, exemplos comerciais, parametros do estilo, ingredientes
exclusivos, e técnicas e condicdes de fermentacdo. Quando a questdo pede por um
exemplo comercial classico de um estilo a resposta correta ¢ um dos exemplos listados nas
Diretrizes de Estilo BJCP.

Apesar de nunca tivermos tido nenhum problema deste tipo, é politica do BJCP proteger a integridade do
exame BJCP. O uso de dispositivos eletronicos modernos torna dificil para um administrador de exame ter
certeza que as pessoas ndo estao trapaceando, entdo agora as instru¢fes do exame incluem o seguinte:

O uso dos seguintes dispositivos eletronicos ndo € permitido durante o exame:

e Calculadoras, exceto as béasicas de quatro operacdes

« Pagers

o PDAs

o Computadores laptop ou desktop

e Celulares (Em caso de emergéncia os telefones podem ser deixados com o Administrador com

as instrucdes de como atender.)

e Walkman/iPod ou qualquer outro dispositivo de audio

e Fones de ouvido de qualquer tipo
Candidatos com necessidades especiais precisam contatar o Diretor de Exame para tratar de
procedimentos especificos com pelo menos 6 semanas de antecedéncia a data do exame.

As Questdes do Exame do BJCP
Exame Web de Admissdo para Juizes de Cerveja

Este exame é constituido de duzentas questdes, incluindo verdadeiro ou falso (VF), maltipla escolha
com resposta Unica (MERU) e multipla escolha com multiplas respostas (MEMR). As questdes de
MERU sempre terdo uma Unica alternativa que é a melhor resposta para a questao, enquanto as de
MEMR terdo uma ou mais alternativas corretas. O tempo maximo para responder essas duzentas
questdes é 60 minutos. O exame contém algumas questdes complicadas, que exigem raciocinio e
preparo prévio para serem respondidas em tempo habil. Os mesmos materiais de estudo que eram
recomendados para a parte dissertativa do Exame Antigo servirdo também para o Exame de Admissao.

Pode parecer que um exame com questdes de multipla escolha e verdadeiro ou falso é mais facil do
que uma prova dissertativa, mas esse ndo é o caso do Exame de Admissao para Juizes de Cerveja do
BJCP. Quem ndo estava suficientemente preparado para passar na parte dissertativa do Exame Antigo,
provavelmente ndo conseguira passar no Exame de Admissdo. Os aprovados no Exame de Admisséo
serdo considerados Juizes Provisorios, sendo necessario prestar o Exame de Julgamento de Cerveja
para se tornar um juiz BJCP.

Pela propria natureza de um exame feito via web, a lista completa das questdes que poderéo cair no

Exame de Admisséo ndo sera divulgada. Isso facilitaria a criacdo de gabaritos, o que vai contra o
proposito do exame, que e de avaliar o conhecimento e compreensédo do candidato, ndo sua capacidade
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de memorizagdo. Entretanto, abaixo séo apresentados alguns exemplos de cada tipo de questdo, para
que 0s que estdo estudando para o exame saibam o que esperar. Questdes similares foram elaboradas
com base nas diretrizes de estilos do BJCP e demais referéncias sobre estilos de cerveja e 0 processo
de producéo.

Exemplo de Verdadeiro ou Falso:

Uma Dusseldorf Altbier normalmente .
. X g Verdadeiro | Falso

possui corpo leve e carbonatacdo média.
Multipla Escolha com Resposta Unica (Exemplo 1):

Quais das caracteristicas a sequir | Dulgor Notas de Aroma .

X~ - - Corpo Baixa
ndo séo apropriadas para uma rico de passase | .o moderado carbonatacio
Southern English Brown Ale? malte ameixas de lupulo ¢
Multipla Escolha com Resposta Unica (Exemplo 2):
Mais carater | Mais aroma Mais carater Mais .
; de .. | Mais diacetil

Uma Doppelbock de caramelo | de lGpulo - adstringénci

- melanoidina que uma
tipicamente doqueuma | queuma a que uma "

_ " " que uma - Traditional
apresenta: Traditional Traditional . Traditional
Traditional Bock
Bock Bock Bock
Bock

Exemplo de Multipla Escolha com Multiplas Respostas:

Ma,rque tod,a_s as que s apllcam: . Papel Xerez Vinagre | Azedo | Vinho
O acido acetico pode ser percebido como:

Exame de Proficiéncia Escrita para Juizes de Cerveja

O exame de proficiéncia escrita engloba duas partes: uma de ética, niveis e processo de julgamento do
BJCP e outra dissertativa.

Secé&o de Etica, Niveis e Processo de Julgamento do Exame de Proficiéncia Escrita

Os juizes aptos a prestar o Exame de Proficiéncia Escrita deveriam ter o contetdo dessa secdo ja
sedimentado. Qualquer juiz National ou superior deveria ser capaz de responder todas as questdes sem
pensar. Vocé ndo ganha nenhum ponto por acertar as questfes dessa se¢cdo, mas pode perder até 10%
dos pontos da parte dissertativa se errar todas. Essas questdes sdo baseadas no Manual de Julgamento
do BJCP (BJCP Judging Procedures Manual) e nos requisitos para os diversos niveis do ranking do
BJCP. Cada questéo errada implica perda de 0,5% da nota total, o que resulta em desconto de 10% no
caso de todas as 20 questdes serem respondidas incorretamente. O BJCP pressup@e que 0s juizes que
se qualificaram para prestar o Exame de Proficiéncia Escrita dominam esse conteudo, por isso a
penalizacdo para as respostas erradas. As 20 questdes serdo escolhidas entre as que seguem:
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NUmero

Resposta

Questao

1

\

Um organizador de competicdo pode atuar como um diretor de julgamento e
também atuar como um juiz, desde que esta pessoa ndo tenha conhecimento da
relacdo entre as amostras e os competidores.”

Um diretor de julgamento pode atuar como um juiz, desde que essa pessoa nao
tenha conhecimento da relacéo entre as amostras e 0s competidores.

Um organizador de competicdo pode atuar com um diretor de julgamento
desde que esta pessoa ndo tenha conhecimento da relacdo entre as amostras e
0s participantes do concurso.

Um diretor de julgamento ndo pode atuar como um juiz, mesmo que essa
pessoa ndo tenha conhecimento da relacdo entre as amostras e 0s competidores.

Um organizador de competi¢do ndo pode atuar como um juiz, mesmo que essa
pessoa ndo tenha conhecimento da relacdo entre as amostras e 0os competidores.

Um diretor de julgamento pode atuar como um organizador de competicéo e
também atuar como um juiz, desde que essa pessoa ndo tenha conhecimento da
relacdo entre as amostras e 0s competidores.

Um individuo com conhecimento da relacéo entre as amostras e 0s
participantes do concurso ndo pode atuar como um juiz.

Um organizador de competicdo pode atuar como um juiz, desde que esta
pessoa ndo divulgue informacgdes sobre as amostras e competidores para 0s
outros juizes.

O juiz principal da mesa deve tentar ser um supervisor do Apprentice ou juizes
de niveis mais baixos se o tempo permitir.

10

O ajudante da mesa tem a responsabilidade exclusiva de completar as Folhas
de Rosto para as cervejas de cada rodada.

11

O juiz principal da mesa tem a responsabilidade exclusiva de completar as
Folhas de Rosto para as cervejas em cada rodada.

12

O juiz principal da mesa deve preencher as Folhas de Rosto para as cervejas
em sua rodada conforme orientado pela administragdo da competicéo.

13

O juiz principal da mesa ndo tem a responsabilidade de preencher as Folhas de
Rosto para as cervejas em sua rodada conforme orientado pela administracéo
da competicéo.

14

O juiz principal da mesa tem a responsabilidade exclusiva de completar as
Folhas de Rosto para as cervejas em cada rodada, mas, com o0 consentimento
do ajudante, pode delegar para este o preenchimento das Folhas de Rosto.

15

O juiz principal, com o consentimento do ajudante, pode delegar para este 0
preenchimento das Folhas de Rosto para as cervejas de sua rodada.

® Mas o organizador da competicdo NAO pode receber pontos de experiéncia em julgamento se ele
servir como juiz.
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NUumero | Resposta | Questédo

16 F N&o h& a necessidade de o juiz principal completar a Folha de Resumo da
Rodada, uma vez que o organizador da competicdo pode obter todas as
informagdes a partir das folhas de rosto.

17 V Se possivel, deve haver pelo menos um juiz com nivel BJCP em cada rodada.

18 \ Quando juizes ndo-BJCP avaliarem as amostras em uma competicéo, cada um
deles deve estar junto com um juiz BJCP.

19 V Juizes ndo-BJCP apenas podem avaliar amostras se autorizados pelo diretor da
competicdo, e devem ser colocados com juizes BJCP quando possivel.

20 V Para reduzir a presenca de odores e sabores externos, outras bebidas e comidas
que &gua, pdo ou bolachas ndo devem ser trazidas para a mesa de julgamento.

21 F E aceitavel levar outros itens de alimentacao além de p&o, bolachas e 4gua para
a mesa de julgamento.

22 F Vocé deve filtrar da sua mente os odores fortes de juizes ao seu lado ou do
ambiente ao invés de discutir o problema com o organizador da competicéo.

23 \ Odores fortes do ambiente ou de outros juizes ou ajudantes devem ser levados
ao conhecimento da organizacdo da competicéo.

24 F Por causa das inscri¢des ndo poderem ter qualquer marca de identificacéo, é
aceitavel que um juiz julgue cervejas em uma categoria em que ele esteja
inscrito.

25 \ Se um juiz é nomeado para julgar uma categoria em que ele esteja inscrito, 0
juiz deve solicitar ao organizador da competi¢do que ele seja trocado para outra
categoria.

26 F Se um juiz é nomeado para uma categoria em que ele esteja inscrito, 0 juiz
deve seguir e avaliar as amostras na categoria sem notificar o diretor de
julgamento ou o organizador da competicao.

27 F Juizes ndo devem revisar nas Diretrizes de Estilo BJCP o estilo que sera
julgado na mesa.

28 \ Juizes podem convidar o ajudante a provar a cerveja em uma rodada, se houver
quantidade suficiente da amostra para compartilhar.

29 \ E aceitavel mudar a ordem na qual vocé julga as cervejas na sua folha de
resumo da rodada, diferente daquela que estava impressa.

30 F Cervejas devem ser avaliadas na sequéncia especifica da folha de resumo da
rodada.

31 F Se vocé tiver comido alimentos condimentados ou gordurosos poucas horas
antes do julgamento, vocé deve usar enxague ou antisséptico bucal antes do
julgamento.

32 \Y Vocé deve evitar comer comida condimentada ou gordurosa algumas horas
antes do julgamento.

33 \Y Comidas condimentadas ou apimentadas devem ser evitadas antes do evento de

julgamento porque elas podem reduzir a sensibilidade do juiz para os aromas e
sabores da cerveja.
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34 \ Xampus perfumados ou colonias devem ser evitados antes do evento de
julgamento porque eles podem reduzir a sensibilidade do juiz para os aromas
da cerveja.

35 F E uma boa ideia tomar descongestionante antes do evento de julgamento para
aumentar sua sensibilidade aos aromas da cerveja.

36 F Cervejas de calibracéo séo escolhidas para ser uma referéncia diante das
amostras que serdo julgadas.

37 \ E de responsabilidade do juiz "principal”, em consulta aos outros juizes na
rodada, atribuir uma nota em consenso para cada amostra.

38 F N&o é necessario que as notas atribuidas pelos juizes em um jari estejam entre
7 pontos de diferenca umas das outras.

39 \ Apos a discussdo das notas inicias, 0s juizes devem ajustar suas notas finais
para que ndo tenham mais de sete pontos de diferenca entre elas.

40 \ Juizes devem ajustar suas notas para estarem entre sete pontos (ou menos, se
orientado pelo diretor da competi¢do) um do outro como parte do
desenvolvimento de uma nota em consenso para a cerveja.

41 \ A nota em consenso dada a cerveja nao é necessariamente uma média das
notas.

42 \ Quando estiver julgando, é importante avaliar as amostras rapidamente e
também preencher as simulas com cuidado e de forma completa.

43 \ Em média, juizes experientes devem ser capazes de avaliar completamente
uma cerveja, incluindo chegar a um consenso, em 10 minutos.

44 F Quando ha uma discrepancia nas notas de uma determinada cerveja, 0s juizes
de niveis mais baixos devem ceder a opinido dos juizes de niveis mais altos
BJCP na mesa de julgamento.

45 \ E aceitavel remover as amostras com cheiro desagradavel da mesa de
julgamento apds elas terem sido avaliadas.

46 F Um juiz deve desclassificar uma amostra se a garrafa tiver inscricdo em relevo
ou a tampa tiver marcas que a identifiquem.

47 F Um juiz pode desclassificar uma amostra se ela tiver uma garrafa ou tampa
inadequada.

48 \ Apenas o diretor de julgamento ou o organizador da competi¢do podem
desclassificar uma amostra.

49 \ O resultado da inspecéo da garrafa ndo afeta a nota.

50 \Y Comentarios maliciosos ou grosseiros sdo inaceitaveis nas sumulas.

51 \Y/ Sirva cada amostra de maneira que consiga sua melhor aparéncia, tendo em
mente que algumas amostras podem estar carbonatadas demais ou de menos.

52 F Quando vocé suspeitar que uma amostra foi colocada na rodada errada,

baseado no estilo sendo julgado, vocé deve solicitar que ela seja julgada em
uma rodada diferente.
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53 \ Quando vocé suspeitar que uma amostra foi colocada na rodada errada,
baseado no estilo sendo julgado, vocé deve consultar o diretor de julgamento
ou o organizador da competicéo.

54 V Cheire a amostra imediatamente apds ser servida para garantir uma adequada
avaliacdo dos volateis aromaticos.

55 F N&o h& necessidade de cheirar o aroma imediatamente apds a amostra ser
servida no copo.

56 \ Juizes devem completar a avaliacdo de cada amostra antes de seguir para a
proxima.

57 F N&o é necessario oferecer qualquer comentario para melhoria se a vocé der
uma nota maior que 40 para a cerveja.

58 \ E comum evitar a pratica de compartilhar seus pensamentos enquanto estiver
julgando uma cerveja até que 0s outros juizes tenham completado suas
sumulas.

59 F Se vocé tiver bastante familiaridade com um estilo de cerveja, é preferivel
desconsiderar as Diretrizes de Estilo BJCP e contar com a sua prépria opiniao.

60 F Se estiver apressado, é aceitavel escrever apenas comentarios e uma nota geral
na simula, deixando as notas das subse¢des em branco.

61 F Se estiver apressado, é aceitavel escrever apenas um ou dois comentarios na
sumula desde que a nota numérica seja preenchida.

62 F Se a cerveja € um "gusher"” (esguicho) ou tem um aroma desagradavel quando
aberta, o juiz pode pontuar uma nota de cortesia de 13 sem provar e comentar
sobre as caracteristicas da cerveja.

63 \ Todas as cervejas devem ser provadas e pontuadas, mesmo se elas forem
"gushers" (esguichos) ou tiverem um aroma desagradavel quando abertas.

64 F E adequado penalizar a amostra se a cerveja ndo for servida em uma
temperatura adequada.

65 \ Se as cervejas ndo estiverem sendo servidas na temperatura adequada, 0s juizes
devem interagir com a equipe de apoio da competicdo para resolver o
problema.

66 F Em cada se¢do da simula, vocé deve apenas comentar sobre 0s aspectos mais
importantes de cada amostra, e ndo caracteristicas sutis.

67 F Comentarios de juizes ndo devem incluir frases como "se vocé usou...".

68 F Comentarios de juizes ndo devem incluir frases como "se vocé fez...".

69 \Y Os comentarios dos juizes devem incluir uma completa avaliacdo dos aspectos
sensoriais da amostra e como estes aspectos se correlacionam com as Diretrizes
de Estilo.

70 \Y Comentarios de juizes devem ser construtivos e refletir o conhecimento dos

processos de producgéo de cerveja, fermentacdo, engarrafamento e manuseio.
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71 \ Comentarios de juizes precisam fornecer informacdes de como melhorar a
amostra, conforme garantido ao participante.

72 \ Notas ndo devem ser escritas na secdo de aroma imediatamente, porque o perfil
do aroma das amostras pode mudar com o decorrer do tempo.

73 F Cada se¢do da simula de cerveja deve ser preenchida com um nimero antes de
escrever qualquer comentario, para melhor capturar suas primeiras impressoes.

74 F Para garantir objetividade, vocé nunca deve escrever seu nome completo ou
colocar informacdes de contato em suas simulas.

75 V Vocé deve escrever seu nome completo e nivel de juiz em cada simula.

76 \ Vocé deve sempre preencher as "Escalas de Estilo" ao final da simula,
servindo como uma boa revisdo para suas notas.

77 F Vocé deve utilizar a secdo "Impressdo Geral" da simula para referir como a
amostra se compara com as outras amostras na rodada.

78 \ Vocé deve utilizar a se¢do "Impressdo Geral™ da simula para comentar o
quanto vocé gostou da amostra ou fornecer sugestdes de como melhorar a
cerveja.

79 \ Uma nota na categoria de "Destacado” deve ser reservada para as amostras que
ndo apenas tenham auséncia de falhas mas também que seja dificil definir a
caracteristica "extraordinaria" que s6 as grandes cervejas tém.

80 F O limite inferior de cortesia para as notas dadas a cervejas "Problematicas” é 6
pontos com um ponto para cada sec¢ao da sumula.

81 \ O limite inferior de cortesia para as notas dadas a cervejas "Problematicas"” é
13 pontos.

82 F Se 0s juizes precisarem mais doses do que uma garrafa para julgar uma
amostra, o juiz "principal” deve solicitar ao ajudante que peca uma segunda
garrafa ao responsavel pela adega.®

83 F E preferivel utilizar caneta nas simulas a fim de que suas notas e comentarios
ndo possam ser alterados pela equipe de apoio da competicao.

84 \% E preferivel utilizar lapiseiras ao invés de lapis de madeira em suas simulas,
para que o odor da madeira ndo interfira com os aromas da cerveja.

85 \ E aceitavel pedir uma segunda garrafa para dar a amostra uma oportunidade
justa de um julgamento correto se a cerveja for uma "gusher” (esguicho) ou
tiver gosto de infectada.

86 \ Participantes de concursos podem contatar o juiz, o diretor de competi¢éo ou 0

seu representante regional BJCP se estiverem insatisfeitos com qualquer
aspecto de sua sumula.

® A énfase aqui é em aprender a julgar uma cerveja com apenas uma pequena quantidade em seu copo.
Obviamente, para um gusher (esguicho), voceé teria que solicitar uma segunda garrafa se esta estiver
disponivel, mas vocé ndo deve pedir uma garrafa adicional s6 porque vocé esta servindo demais.
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Numero | Resposta | Questéo

87 \ Quando sua rodada terminar, vocé deve evitar conversas que possam distrair
outros juizes que ainda ndo terminaram sua rodada.

88 F Quando sua rodada terminar, é aceitavel visitar as outras rodadas ainda em
andamento para ver como as cervejas que Vocé enviou estdo indo.

89 \ Por causa das amostras poderem ter sido inscritas por uma pessoa presente na
sala, é elegante evitar comentarios depreciativos de uma cerveja "problema”
que vocé estiver julgando durante uma competicéo.

90 \ Juizes de fora da mesa ndo devem ser consultados sobre a cerveja, a menos que
0S juizes da mesa ndo encontram uma nota em consenso, e entao somente se
todos eles concordarem com a consulta.

91 F Juizes Apprentice BJCP ainda néo fizeram o Exame de Julgamento de Cerveja
do BJCP.

92 \ "Novice" ndo é um nivel oficial BJCP.

93 \ Alguém pode obter o nivel BJCP Recognized sem ter adquirido pontos de
experiéncia em julgamento.

94 \ Alguém pode obter o nivel BJCP Recognized sem ter adquirido pontos de
experiéncia fora de julgamento.

95 \ Para se tornar um juiz BJCP Certified, € suficiente passar no Exame
Introdutério, pontuar pelo menos 70% no Exame de Julgamento de Cerveja e
conseguir 5 pontos em julgamento.

96 F Para se tornar um juiz BJCP Certified, é suficiente passar no Exame
Introdutorio, pontuar pelo menos 70% no Exame de Julgamento de Cerveja e
conseguir 5 pontos de experiéncia.

97 F A nota maxima no Exame de Julgamento de Cerveja para o nivel Certified €
79%.

98 F Para se tornar um juiz BJCP National, € suficiente pontuar 80% no Exame de
Julgamento de Cerveja e acumular 20 pontos de experiéncia.

99 F Para se tornar um juiz BJCP National, € suficiente pontuar 80% no Exame de
Julgamento de Cerveja e acumular 20 pontos de experiéncia, sendo pelo menos
metade deles de julgamento.

100 F Alguém pode obter um nivel BJCP National sem ter adquirido pontos de
experiéncia em julgamento.

101 \ Alguém pode obter um nivel BJCP National sem ter adquirido pontos de
experiéncia fora de julgamento.

102 F Juizes Master BJCP devem ter uma nota minima de 90% nos exames escrito e
de degustacdo combinados e pelo menos 40 pontos em julgamento.

103 F Juizes BJCP Master devem pontuar pelo menos 90% nos exames escrito e de
degustacdo combinados e obter pelo menos 50 pontos de experiéncia, com pelo
menos metade deles serem provenientes de julgamentos.

104 F A nota maxima nos exames escrito e de degustacdo combinados, para o nivel

BJCP National é 89%.
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105 F Juizes BJCP Master devem pontuar pelo menos 90% nos exames escrito e de
degustacdo combinados e cumprir Requisitos de Servico para Grand Master.

106 F Juizes BJCP Grand Master devem pontuar pelo menos 95% nos exames
escritos e de degustacdo combinados.

107 \Y Juizes BJCP Grand Master devem pontuar pelo menos 90% nos exames
escritos e de degustacdo combinados.

108 V Cada nivel adicional Grand Master BJCP exige um adicional de 100 pontos de
experiéncia.

109 V Juizes Honorary Grand Master ndo tém que fazer o exame BJCP.

110 F O nivel BJCP Honorary Grand Master é oferecido aos cervejeiros
profissionais quando estdo julgando em competicdes de cerveja caseira.

111 \ Honorary Master € um nivel temporario concedido a pessoas com funcéao
operativa dentro do BJCP.

112 \ O nivel BJCP Grand Master exige a mesma nota minima que o nivel Master
nos exames escrito e de degustacdo combinados.

113 F O nivel BJCP Grand Master exige 0 mesmo minimo de pontos de experiéncia
que o nivel Master.

114 F A Unica diferenca em exigéncias entre os niveis BJCP Master e Grand Master
é que o nivel Grand Master exige um Requisito de Servico para Grand Master.

115 \ Cada nivel de Grand Master BJCP tem requisitos adicionais de correcao de
exames.

116 \ Um Requisito de Servigo para Grand Master BJCP pode ser alcangado
corrigindo exames.

117 F Um Requisito de Servigo para Grand Master BJCP pode ser alcangado
organizando competicdes.

118 F Um Requisito de Servigo para Grand Master BJCP pode ser alcangado fazendo
parte da diretoria do BJCP.

119 \ Pelo menos metade dos pontos de experiéncia exigidos para qualquer
classificacéo de juiz BJCP devem ser de julgamento.

120 F Julgamento nas competicGes de cerveja caseira é a Unica forma de conseguir
pontos em julgamento.

121 \ Juizes BJCP podem ganhar pontos de experiéncia fora de julgamento
participando de atividades do Programa de Educacdo Continuada do BJCP.

122 \ Pontos de experiéncia em julgamento podem apenas ser conseguidos por
julgamento em uma competi¢édo ou supervisionando um exame BJCP.

123 F Ajudantes nas competicOes de cerveja caseira ganham pontos em julgamento
BCJP se eles degustarem as cervejas junto com os juizes.

124 \Y Ajudantes nas competicOes de cerveja caseira ganham pontos de experiéncia

BCJP.
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A Parte Dissertativa do Exame de Proficiéncia Escrita

O restante da parte escrita do exame consiste em cinco questdes dissertativas de forma livre, cada uma
valendo 20% do total da parte dissertativa. Elas serdo uma combinacdo de questdes de “Estilo” e
questdes de “Solucdo de Problemas”, baseado na ideia de que o conhecimento de técnicas cervejeiras é
tdo importante para um juiz de cerveja quanto o conhecimento sobre estilos de cerveja.

As Questdes Relacionadas a Estilos

Para as questdes relacionadas a estilos, a alocacdo dos 20% disponiveis para cada resposta esta
explicita no enunciado. As questdes agora estdo na forma:

S0. Para cada um dos trés estilos estilo-1, estilo-2, e estilo-3, fornecer uma declaracéo descrevendo os
estilos, bem como as diferencas e semelhancas entre eles, abordando cada um dos seguintes topicos:

40%

Descrever 0 aroma, aparéncia, sabor e sensacao na boca de cada estilo conforme as Diretrizes
de Estilos do BJCP.

Identificar ao menos um aspecto dos ingredientes (malte, lapulo, quimica da dgua) ou

25% | informacdo de fundo (histdria, técnicas de fermentacéo e condicionamento, ou métodos de

servir) que distinguem cada estilo.

10%

Para cada um dos estilos, nomear ao menos um exemplo classico comercial conforme listado
nas Diretrizes de Estilos do BJCP.

25% | Descrever as semelhancas e diferencas entre os trés estilos.

Os conjuntos de estilos para a questdo SO sdo retirados da seguinte lista:

ID | Estilo-1 Estilo-2 Estilo-3

1 | American Amber Ale American Brown Ale American Pale Ale

2 | American Amber Ale American Pale Ale California Common Beer

3 | American Barleywine English Barleywine Imperial IPA

4 | American Barleywine English Barleywine Strong Scotch Ale

5 | American Barleywine Old Ale Strong Scotch Ale

6 | American Brown Ale American Pale Ale California Common Beer

7 | American Brown Ale Mild Northern English Brown Ale

8 | American Brown Ale Mild Southern English Brown Ale

9 | American IPA English IPA Imperial IPA

10 | American Pale Ale Belgian Pale Ale Extra Special/Strong Bitter (English
Pale Ale)

11 | American Pale Ale English Barleywine Strong Scotch Ale

12 | American Stout Dry Stout Foreign Extra Stout

13 | American Stout Dry Stout Oatmeal Stout

14 | American Stout Dry Stout Robust Porter

15 | American Stout Dry Stout Sweet Stout

16 | American Stout Foreign Extra Stout Oatmeal Stout
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ID

Estilo-1

Estilo-2

Estilo-3

17

American Stout

Foreign Extra Stout

Robust Porter

18

American Stout

Foreign Extra Stout

Sweet Stout

19 | American Wheat or Rye Roggenbier (German Rye Weizen/Weissbier
Beer Beer)
20 | American Wheat or Rye Roggenbier (German Rye Weizen/Weissbier

Beer

Beer)

21

American Wheat or Rye
Beer

Straight (unblended)
Lambic

Weizen/\Weisshier

22

American Wheat or Rye
Beer

Weizen/Weisshier

Witbier

23 | Baltic Porter Belgian Dark Strong Ale Imperial Stout

24 | Belgian Blond Ale Belgian Dubbel Belgian Tripel

25 | Belgian Blond Ale Belgian Golden Strong Ale | Belgian Tripel

26 | Belgian Blond Ale Belgian Pale Ale Saison

27 | Belgian Dark Strong Ale Imperial IPA Strong Scotch Ale

28 | Belgian Dubbel Belgian Dark Strong Ale Weizenbock

29 | Belgian Pale Ale Biére de Garde Saison

30 | Berliner Weisse Flanders Red Ale Straight (Unblended) Lambic
31 | Berliner Weisse Gueuze Straight (Unblended) Lambic
32 | Berliner Weisse Weizen/Weissbier Witbier

33 | Biere de Garde Belgian Pale Ale Saison

34 | Biere de Garde California Common Beer North German Altbier

35 | Blonde Ale Cream Ale Kdlsch

36 | Bohemian Pilsener Classic American Pilsner German Pilsner (Pils)

37 | Bohemian Pilsener German Pilsner (Pils) Premium American Lager
38 | Bohemian Pilsener German Pilsner (Pils) Standard American Lager
39 | Brown Porter Dry Stout Robust Porter

40 | Brown Porter Mild Southern English Brown Ale
41 | Brown Porter Munich Dunkel Northern English Brown Ale
42 | Brown Porter Munich Dunkel Schwarzbier

43 | Brown Porter Munich Dunkel Southern English Brown Ale
44 | California Common Beer | Irish Red Ale Oktoberfest/Marzen

45 | Classic American Pilsner Lite American Lager Standard American Lager
46 | Cream Ale Kdolsch Munich Helles
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ID | Estilo-1 Estilo-2 Estilo-3

47 | Dark American Lager Munich Dunkel Schwarzbier

48 | Doppelbock Eisbock Maibock/Helles Bock
49 | Doppelbock Eisbock Traditional Bock

50 | Doppelbock Maibock/Helles Bock Traditional Bock

51 | Doppelbock Traditional Bock Weizenbock

52 | Dortmunder Export German Pilsner (Pils) Munich Helles

53

Dry Stout

Foreign Extra Stout

Sweet Stout

54

Dry Stout

Robust Porter

Schwarzbier

55 | Dunkelweizen Roggenbier (German Rye Weizen/Weissbier
Beer)
56 | Dunkelweizen Weizen/Weissbier Weizenbock
57 | Disseldorf Altbier Irish Red Ale North German Altbier
58 | Diisseldorf Altbier North German Altbier Oktoberfest/Mérzen
59 | Disseldorf Altbier Oktoberfest/Mérzen Special/Best/Premium Bitter
60 | Dusseldorf Altbier Oktoberfest/Marzen Vienna Lager

61

Eisbock

Maibock/Helles Bock

Traditional Bock

62

English Barleywine

Imperial Stout

Strong Scotch Ale

63

English Barleywine

Old Ale

Strong Scotch Ale

64

Flanders Brown Ale/Oud
Bruin

Flanders Red Ale

Straight (Unblended) Lambic

65 | Foreign Extra Stout Baltic Porter Robust Porter

66 | Foreign Extra Stout Robust Porter Sweet Stout

67 | Fruit Lambic Gueuze Straight (Unblended) Lambic
68 | German Pilsner (Pils) Munich Helles Schwarzbier

69 | Irish Red Ale North German Altbier Oktoberfest/Marzen

70 | Lite American Lager Premium American Lager Standard American Lager

71

Mild

Scottish Light 60/-

Standard/Ordinary Bitter

72 | Mild Standard/Ordinary Bitter Scottish Light 60/-

73 | Munich Helles Munich Dunkel Oktoberfest/Marzen

74 | Munich Helles Oktoberfest/Mérzen Vienna Lager

75 | North German Altbier Oktoberfest/Marzen Special/Best/Premium Bitter

76

Oktoberfest/Marzen

Classic Rauchbier

Traditional Bock

77

Scottish Heavy 70/-

Scottish Export 80/-

Strong Scotch Ale

78

Scottish Light 60/-

Scottish Heavy 70/-

Mild
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ID | Estilo-1

Estilo-2

Estilo-3

79 | Scottish Light 60/-

Scottish Heavy 70/-

Scottish Export 80/-

80 | Scottish Light 60/-

Scottish Heavy 70/-

Standard/Ordinary Bitter

81 | Scottish Light 60/-

Scottish Heavy 70/-

Strong Scotch Ale

82 | Scottish Light 60/-

Scottish Export 80/-

Strong Scotch Ale

83 | Scottish Light 60/-

Scottish Heavy 70/-

Strong Scotch Ale

84 | Standard/Ordinary Bitter

Special/Best/Premium
Bitter

Extra Special/Strong Bitter (English
Pale Ale)

85 | Straight (Unblended) Weizen/Weissbier Witbier
Lambic
86 | Traditional Bock Munich Dunkel Oktoberfest/Marzen

Troubleshooting

T1. Descreva e discuta as seguintes caracteristicas: a) caracteristica-1, b) caracteristica-2, e c)
caracteristica-3. O que causa estas caracteristicas e como elas séo evitadas e controladas? Em algum
momento elas sdo adequadas e se sim, em quais estilos de cerveja? Aborde os seguintes topicos:

30% | Descreva cada caracteristica e como ela é percebida.

40% | Identifique as causas e controles para cada caracteristica.

30% | Identifique estilos em que sdo adequadas/inadequadas.

As opcdes serdo extraidas de:
a) turbidez

d) adstringéncia

g) frutosidade
j) amargor
m) acetaldeido

b) amanteigado C)
e) fendlico f)
h) azedume )
k) papeldo )
n) alcodlico

baixa retencéo de colarinho
corpo leve

milho cozido

vinho de Xerez

T3. O qué sdo corpo e sensacdo na boca? Explique como o cervejeiro controla corpo e sensacéo na boca
na sua cerveja. Cubra 0s seguintes topicos:

50% | Descreva corpo e sensacao na boca.

50% | Explique como o cervejeiro controla corpo e sensacdo na boca.

Ingredientes

T4. Discuta lpulo, descrevendo suas caracteristicas, como estas caracteristicas Sdo extraidas e a0 menos
quatro estilos distintos de cerveja com os quais as diferentes variedades normalmente estdo relacionadas.

Aborde o0s seguintes topicos:

30% | Descreva as caracteristicas do lapulo.

30% | Discuta como as caracteristicas do lupulo s&o extraidas.
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Identifique ao menos quatro estilos distintos de cerveja com os quais as diferentes variedades

40% N ;
normalmente estdo relacionadas.

T8. Discuta a importancia das caracteristicas da agua no processo cervejeiro e qual foi o papel da agua no
desenvolvimento de ao menos quatro distintos estilos mundiais de cerveja. Aborde os seguintes topicos:

50% | Descreva a importancia das caracteristicas da agua no processo cervejeiro.

50% | Descreva o papel da agua no desenvolvimento de ao menos quatro estilos de cerveja.

O Processo Cervejeiro

T9. Discuta as técnicas cervejeiras a) krausening, b) adicdo de gipsita, e c) clarificacdo. Como elas
afetam a cerveja? Aborde 0s seguintes topicos:

50% | Discuta cada caracteristica.

50% | Descreva seus efeitos na cerveja pronta.

T10. O que significam os termos hot break e cold break? O que acontece e por que eles sdo importantes
para 0 processo cervejeiro e para a qualidade da cerveja pronta? Aborde os seguintes topicos:

30% | Descreva cada termo.

30% | Identifique o que acontece.

Descreva por que eles sdo importantes eles sdo importantes para 0 processo cervejeiro e para a

0,
40% qualidade da cerveja pronta.

T11. Descreva e explique o papel das enzimas diastasicas e proteoliticas no processo cervejeiro e como
elas afetam as caracteristicas da cerveja pronta. Aborde os seguintes tdpicos:

50% | Descreva e explique o papel das enzimas diastasicas e proteoliticas no processo cervejeiro.

50% | Descreva como elas afetam a cerveja pronta.

T12. Explique o que acontece durante o processo de mosturacéo, incluindo tempos e temperaturas
adequados. Descreva trés diferentes técnicas de mosturagdo e as vantagens e desvantagens de cada uma.
Aborde 0s seguintes topicos:

Explique o que acontece durante o processo de mosturacéo, incluindo tempos e temperaturas

0,
50% adequados.

30% | Identifique e descreva trés técnicas de mosturacéo.

Identifique e descreva trés diferentes técnicas de mosturacdo e as vantagens e desvantagens de

20%
cada uma.

T13. Forneca uma receita completa de PURO GRAO (sem extratos) para uma <ESTILO*>, listando
ingredientes e suas quantidades, procedimentos e carbonatacdo. Dé o volume e densidades inicial e
final. Explique como a receita se encaixa nas caracteristicas do estilo para aroma, sabor, aparéncia,
sensacdo na boca e outros aspectos significativos do estilo.
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*Estilos podem incluir:

Belgian Tripel Oktoberfest Classic American Pilsner
Doppelbock American IPA Bohemian Pilsner
Robust Porter Weizen German Pilsner
Dry Stout English Pale Ale
Estatisticas-alvo (densidade inicial, densidade final e amargor em 1BUs ou HBUS) e
10% - x
cor (em SRM ou uma descrigéo textual da cor).
20% Tamanho do lote, ingredientes (gréos, lapulos, agua e levedura) e suas quantidades.
35% Mosturacao, fervura, fermentacao, envase e outros procedimentos cervejeiros

relevantes.

Expligue como a receita se encaixa nas caracteristicas do estilo para aroma, sabor,
35% aparéncia, sensacao na boca e outros aspectos significativos do estilo; descreva como
0s ingredientes e processos usados impactam este estilo.

T14. Esta questdo aborda dois topicos separados. Um, identificando e descrevendo os diferentes tipos de
malte por sua cor e o sabor que eles transferem a cerveja. D& ao menos quatro estilos diferentes com os
quais estdo relacionados maltes especificos. Dois, fornecga cinco consideracdes diferentes ao selecionar a
linhagem adequada de levedura para um dado estilo de cerveja. Aborde os seguintes topicos:

25% | ldentifique os tipos de malte.

35% | Identifique os tipos de malte relacionados com estilos de cerveja.

40% | Forneca cinco consideracdes diferentes ao selecionar uma linhagem de levedura.

Exemplo de Resposta Completa
Q: Descreva e diferencie cervejas tipo “Abadia” e “Trapistas”. Dé exemplos comerciais de cada uma’.

R: A principal diferenca entre as cervejas Abadia e Trapista é que a ultima é uma denominacao que sua
producdo aos sete mosteiros trapistas nos Paises Baixos. Sao elas Chimay, Orval, Achel, Rochefort,
Westmalle e Westvleteren na Bélgica e Schaapskooi na Holanda. Cervejas Abadia, por outro lado, sdo
produzidas tanto em mosteiros ndo trapistas ou por cervejarias comerciais para as quais abadias
licenciaram seus nomes. Exemplos comerciais destas incluem Affligem, Leffe e Grimbergen.

Tanto cervejarias Abadia quanto Trapistas sao bem conhecidas pelos estilos Dubbel e Tripel. Este tltimo é
uma cerveja de cor morena com uma OG na faixa 1,060-75, 6-7,5% de alcool, e amargor suficiente para
equilibrar, aproximadamente 15-25 IBUs. A cor é geralmente rubi profundo a marrom, derivada tanto de
maltes especiais belgas quanto agucar-candi caramelizado. O sabor € dominado por um dulgor de malte de
corpo cheio que lembra ameixas, passas de uva e cassis. Niveis de ésteres sdo geralmente suprimidos para
padrBes belgas, mas alguns exemplos possuem ésteres moderados de tutti-frutti ou banana. Tripels, por
outro lado, sdo muito mais claras na coloracdo, em 3-5 SRM, mas possuem OG mais alta (1,075-85) e
niveis de alcool mais altos (7,5-9 %). O malte usado é quase que inteiramente Pilsen, com agucar candi
claro usado para aumentar o teor alcodlico e evitar que a cerveja fique muito enjoativa. Taxas de

"Esta questdo NAO é usada no exame.
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lupulagem sdo mais altas, em 25-38 IBUs, com algum sabor e aroma aceitaveis de lupulo nobre. Os niveis
de ésteres sdo frequentemente mais pronunciados neste estilo, mas o teor alcoo6lico aumentado deve ser
sutil. Westmalle Dubbel e Tripel sdo exemplos classicos destes estilos.

Algumas cervejarias trapistas também produzem cervejas que se encaixariam melhor na categoria Strong
Ale por causa de niveis altos de ésteres ou precedi mentos incomuns de producéo. Nesta categoria estdo as
cervejas Chimay (Premiere, Cing Cents e Grand Reserve) e Rochefort (6, 8 e 10), que possuem
assinaturas muito distintas provenientes da levedura. Uma das cervejas mais incomuns da Bélgica é
produzida pela Orval, a Unica cerveja (prontamente disponivel) produzida por aquele mosteiro. Possui
uma densidade moderada na faixa de 1,055-60 range, é produzida com dry hopping com Styrian Goldings
e sofre uma fermentacéo secundaria com uma mistura de cinco linhagens de levedura, que inclui
Brettanomyces. Conforme a cerveja envelhece, os sabores se tornam mais complexos, puxando notas
como couro/carvalho e até fenolicas provenientes da levedura.
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E. Curso de Estudo para o Exame BJCP

Criado por Scott Bickham em 1995 para 0s que se preparavam para o Exame Antigo. O curriculo
ainda é totalmente aplicavel para a nova estrutura de exames em trés niveis implementada em 2012.

O curso de dez sessdes delineado abaixo é uma modificacdo de alguns cursos que se mostraram eficazes
na preparacao de juizes para o exame do BJCP. Um ou dois membros do grupo de estudo séo
normalmente encarregados de conseguir exemplares comerciais ou feitos em casa de um determinado
estilo. Eles também devem preparar e distribuir apostilas que descrevam a historia e as caracteristicas de
cada estilo, bem como um tépico técnico relevante ao exame. Todas as cervejas (menos uma) devem ser
servidas as cegas e discutidas, identificando atributos positivos e negativos. Apds a sessdo de degustacdo
um tdpico técnico a respeito dos ingredientes, do processo de producao ou dos sabores da cerveja é
revisado. Finalmente, o grupo de estudos faz uma miniprova que consiste de duas questdes dissertativas
retiradas do repositorio de perguntas do BJCP e julga a Gltima cerveja usando a simula BJCP. As
questbes da prova devem ser relacionadas com o estilo e informac@es técnicas que foram apresentadas na
aula, e deve haver um limite de tempo de quarenta minutos, que é compativel com as trés horas
necessarias para o exame de verdade. O tempo total da aula deve ser de trés a quatro horas, dependendo
do nimero de exemplares comerciais e aprofundamento nas apresentacdes e discussoes.

Deve ser facil de persuadir especialistas locais em cerveja a participar das sessdes de revisao (subornar
com cerveja gratis funciona muito bem), mas o trabalho também pode ser dividido entre os que estdo
estudando para a prova. Os exemplares comerciais abaixo sdo baseados nas cervejas que estavam
disponiveis no meio-atlantico ao final dos anos 90, mas uma coletanea similar pode ser montada para
diferentes regides geograficas. O numero de cervejas servidas em cada aula deve ser limitado entre 8 e 10,
dependendo do teor alcodlico e tamanho das amostras, para evitar a fadiga do palato e promover o
consumo responsavel. Também é recomendado que uma tarifa fixa seja cobrada para a aula, com
pagamento adiantado ou na primeira sesséo de estudos. O clube de cervejeiros caseiros The Brewers
United for Real Potables fixou a tarifa em US$ 50 para seu curso mais recente e, mesmo que este valor
ndo tenha coberto todas as despesas, 0 clube bancou o restante devido ao grande beneficio de possuir
membros instruidos. O valor pode parecer um pouco exagerado do ponto de vista dos participantes, mas
lembre-se que eles estdo provando até cem exemplares comerciais e adquirindo informagdes de valor
inestimavel sobre estilos de cervejas e processos de producéo.

Aula 1. Light Lagers: American Light (Budweiser, Coors, Michelob) e Pilsner de antes da lei seca,
Bohemian e German Pilsners (Pilsner Urquell, Bitburger, DeGroen's), Dortmunder Export (Stoudt's
Gold), Munich Helles (Augustiner Edelstoff Helles).

Tépico técnico: Malte, incluindo o processo de malteacéo, tipos, adjuntos, torrefacédo e os estilos com que
os diferentes maltes est&o associados.

Aula 2. Amber e Dark Lagers: Vienna (Dos Equis, Negra Modelo), Oktoberfest/Méarzen (Spaten,
Paulaner), Munich Dunkel (Spaten), Schwarzbier (Kdstrizer), Bock (Paulaner), Helles/Maibock (Ayinger,
Fordham), Doppelbock (Paulaner Salvator, Ayinger Celebrator), Eisbock (Kulmbacher Reichelbrai).

Topico técnico: Agua, incluindo os minerais, pH, dureza, ajustes, e os efeitos no desenvolvimento dos
estilos mundiais de cerveja.

Aula 3. Bitters e Pale Ales: Ordinary (Boddington's Draught), Special (Young's Ramrod, Fuller's
London Pride), ESB (Fuller's), English e American Pale Ales (Bass, Whitbread, Sierra Nevada Pale Ale,
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Tupper's Hop Pocket), English e American IPA (Young's Special London Ale, Anchor Liberty, Sierra
Nevada Celebration Ale), California Common (Anchor Steam).

Topico técnico: Mosturagdo, incluindo os tipos utilizados para diferentes estilos de cerveja, cronograma da
mosturacao e enzimas.

Aula 4. Brown, Scottish e Strong Scotch Ales: Light e Dark Mild (Grant's Celtic Ale), English e
American Brown (Newcastle, Sam Smith's Nut Brown Ale, Brooklyn Brown Ale, Pete's Wicked Ale),
Scottish Light, Heavy e Export (McEwen's Export, Belhaven, MacAndrew's), Scotch (McEwen's,
Traquair House).

Topico técnico: Lapulos, incluindo as variedades, IBUs, cronograma dos lUpulos e a associagdo com
diferentes estilos de cerveja.

Aula 5. Stout e Porter: Dry Stout (Guinness Draught, Murphy's), Sweet Stout (Watney's, Mackeson's),
Oatmeal Stout (Anderson Valley Barney Flats, Young's), Foreign e Imperial Stout (Sheaf Stout, Sam
Smith's Imperial Stout, Victory Russian Imperial Stout), Brown Porter (Anchor, Sam Smith's Old Taddy
Porter), Robust Porter (Sierra Nevada).

Topico técnico: Levedura e fermentacdo, incluindo as caracteristicas de diferentes linhagens, bactérias,
subprodutos e a relacdo com estilos mundiais de cerveja.

Aula 6. Barleywines e Old Ales: English Old Ale (Theakston's Old Peculier, Thomas Hardy, Hair of the
Dog Adambier), English e American Barleywines (Young's Old Nick, Sierra Nevada Bigfoot, Anchor Old
Foghorn, Rogue Old Crustacean, Dominion Millennium, Victory Old Horizontal).

Tépico técnico: Procedimentos de fabricacdo, incluindo lavagem, fervura, clarificacdo e métodos de
carbonatacdo.,Discutir os fundamentos de cada etapa, juntamente com seus possiveis problemas.

Aula 7. German Ales, Wheat Beers e Rauchbiers: Dusseldorf e North German Alt (Bolten Allt,
Fordham Alt), Kolsch (Reissdorf Kdlsch), American Wheat (Pyramid Wheathook, Anchor Wheat),
Bavarian Weizen (DeGroen's, Paulaner, Victory Sunrise, Schneider Weisse), Dunkelweizen (Hacker-
Pschorr), Weizenbock (DeGroens, Schneider Aventinus), Berliner Weiss (Kindl), Bamberger Rauchbier
(Kaiserdom, Schlenkerla).

Tdpico técnico: Solucdo de problemas I, que inclui a discussao de como atributos positivos e negativos
sdo percebidos e produzidos, os estilos de cerveja com os quais eles podem estar associados e medidas
corretivas. Os descritores de sabor na simula de cerveja ou no Guia de Estudos BJCP devem ser divididos
em duas secoes.

Aula 8. Strong Belgian e French Ales: Dubbel (Affligem, La Trappe), Tripel (Affligem, Westmalle),
Strong Golden e Dark Ales (Duvel, Chimay, Orval, Scaldis, La Chouffe), Biére de Garde (Jenlain, 3
Monts), Saison (Saison du Pont).

Tépico técnico: Solugdo de problemas I1.

Aula 9. Outras Belgian Ales: Oud Bruin e Flanders Red (Rodenbach Grand Cru, Liefman's
Goudenband, Liefman's Framboise), Gueuze e Fruit Lambic (assorted Boon, Cantillon and Mort Subite),
Wit (Celis White, Hoegaarden), Pale Ale (Corsendonk Pale, Celis Pale Bock).

Topico técnico: Formulagdo de receitas, incluindo a sele¢do adequada de lupulos, maltes, agua, levedura e
processo de producéo para cada estilo de cerveja diferente.
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Aula 10. Seminario de cerveja adulterada. Este € um método informativo e pratico para aprender como
sabores isolados aparecem na cerveja. Uma lager limpa é geralmente adulterada com quantidades
ligeiramente acima do limiar de percepc¢do de compostos que ocorrem naturalmente ou que os imitam.
Exemplos incluem manteiga artificial para diacetil, xerez para oxidacao tipo xerez, vodka para alcool,
extrato de améndoa para nozes, tanino de uva para adstringéncia, 6leos de lUpulo para sabor e aroma de
lupulo, e &cidos latico e acético para azedume. As quantias recomendadas sdo dadas na tabela abaixo.
Note que alguns destes compostos possuem sabores muito fortes, entdo eles devem ser diluidos em &gua
ou cerveja antes de serem adicionados na cerveja base. Por exemplo, uma quantidade detectavel de acido
latico é de aproximadamente 0,4 ml de &cido latico 88% USP em 355 ml® (12 oncas) de uma amostra de
cerveja. Ja que a maioria das pessoas ndo possui acesso a uma pipeta capaz de media uma quantia téo
pequena, 1/8 de colher de cha (0,6 ml) pode ser adicionado a 3/8 de colhe de cha (1,8 ml) de agua
destilada, e 1/3 de colher de cha (1,6 ml) dessa solugéo pode ser adicionada a cerveja referéncia. Isso
equivale a adicionar 1/12 de colher de cha (0,4 ml) vezes 5 ml por colher de cha, ou aproximadamente 0,4
ml de acido latico.

As quantias recomendadas de Vvérias substancias estdo listadas na tabela no final dessa se¢do. Para mais
informacdes sobre seminarios com cervejas adulteradas contate Jay Hersh em
bjcp_judge@doctorbeer.com ou consulte a coluna Focus on Flavors da revista Brewing Techniques. A
cerveja base deve ser uma lager limpa com uma tampa normal (tipo pry off, ndo twist off), de forma que
ela possa ser tampada novamente apos ser adulterada. As quantias na tabela abaixo sdo apropriadas para
uma amostra de 355 ml, mas pode ser dimensionada para volumes maiores. Note que condimentos e
outros sélidos devem ser extraidos em vodka, ja que a adi¢do de substancias secas em cerveja carbonatada
ird fazé-la espumar e transbordar. Pelo mesmo motivo, os adulterantes devem ser gelados a mesma
temperatura da cerveja antes de misturados.

A matéria dessas aulas pode ser vista confortavelmente em um periodo de trés a cinco meses, dependendo
das necessidades e experiéncia do grupo de estudo. Cursos mais curtos tem a vantagem de manter a
matéria mais fresca na cabeca, enquanto que cursos mais longos permitem uma leitura e revisdo mais
intensa entre as aulas. Note que é preciso agendar o exame BJCP com trés meses de antecedéncia, entdo
tenha isso em mente quando planejar as sessdes de estudo. Para mais informacg6es, envie um e-mail para
os diretores de exame BJCP em exam_director@bjcp.org.

® A unidade padrdo de medida para cervejas em lata ou garrafas tipo long-neck em diversos paises (incluindo o Brasil e 0s
Estados Unidos).
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Diretrizes para Adulterar Cervejas

Sabor Adulterante Quantidade

Azedo/Acido  &cido latico USP 0,4 ml (1/3 colher de ch& de solucéao de 1/8
colher de cha de &cido latico com 3/8 colher
de ch& de agua destilada)

Azedo/Acido  Vinagre de vinho branco  [3/4 colher de cha

Amargor extrato isomerizado de 1 ou 2 gotas, a gosto

[Gpulo
Dulcor sacarose (acucar de mesa) |1/4 colher de cha dissolvida em 1/2 colher de

cha de &gua

Adstringéncia

Tanino de uva

2 colheres de cha de solucdo de 1/8 colher
de cha de tanino dissolvida em 5 colheres de
sopa de agua

Fenolico Chloroseptic 0,4 ml (1/3 colher de cha de solucéo de 1/8
colher de cha de Chloroseptic com 3/8 colher
de cha de agua destilada)

Cravo Solucdo de cravos Faca a solugdo com 8 cravos em 90 ml de
cerveja e adicione o liquido a gosto
(aproximadamente 4 colheres de cha)

Sulfito Metabissulfito de potéssio |[Faga a solucéo de um tablete dissolvido em
90 ml de cerveja e adicione a gosto
(aproximadamente 1/2 colher de chd)

Alcdolico Etanol 2 colheres de cha (aumenta o alcool em
2,7%). 3 colheres de cha de vodka também
podem ser usadas.

Xerez Xerez seco 3/4 colher de cha

Nozes Extrato de améndoa 0,1 ml (1/8 colher de cha de solucédo de 1/8
colher de cha de extrato de améndoa com 5/8
colher de cha de &gua destilada)

Papel/Velho N/A Abra as garrafas e deixe o ar entrar, feche
novamente e mantenha a 40°C ou mais por
varios dias

Avinhado Vinho branco 2 colheres de sopa

Diacetil Extrato de manteiga 4-5 gotas

Ester Extrato de banana 6-7 gotas

Atingido por luz

N/A

Deixe uma cerveja industrializada em
garrafas verdes na luz do sol por 1-3 dias
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lll. DIRETRIZES DE ESTILO BJCP

A. Introducéao
por David Houseman

As Diretrizes de Estilo BJCP utilizam alguns termos com um significado especializado: “Categoria”,
“Subcategoria” e “Estilo”. Quando pensamos em estilos de cerveja, hidromel e sidra, a subcategoria é
0 rétulo mais importante — “subcategoria” significa essencialmente o mesmo que “estilo” e identifica
as principais caracteristicas de um tipo de cerveja, hidromel ou sidra. As “categorias” mais amplas (ou
“familias de estilo”) sdo agrupamentos arbitrarios de cervejas, hidroméis e sidras, geralmente com
caracteristicas similares, mas algumas subcategorias ndo estdo necessariamente relacionadas umas com
as outras dentro de uma mesma categoria. O objetivo da estrutura dentro das Diretrizes de Estilo BJCP
é agrupar estilos de cerveja, hidromel e sidra para fins de competicdo; ndo tente derivar algum outro
significado desses agrupamentos.

Historicamente, os tipos de cerveja eram uma consequéncia da agua, ingredientes e tecnologia locais
disponiveis na época. Na maioria dos casos o0s cervejeiros ndo tinham o objetivo de desenvolver um
determinado “estilo”, ou tipo de cerveja. Por exemplo, os altos niveis de sulfatos na d4gua dura em
torno de Burton-on-Trent resultavam em um sabor mais seco que acentuava o amargor de ales com
bastante lupulo, enquanto que a &gua mole de Plzen permitia que os cervejeiros fizessem uma lager
clara, com um alto amargor de lupulo e paladar suave que ndo seria possivel de ser feita com agua
dura. Desse modo, esses estilos classicos foram determinados pela dgua da regido. As diretrizes de
estilo também fazem distincdo entre estilos similares. Existem varias Pilsners feitas na Alemanha e,
apesar de existirem variacoes, todas podem ser classificadas no estilo German Pilsner enquanto que, ao
mesmo tempo, elas sdo suficientemente diferentes das Bohemian Pilsners, ao ponto delas merecerem
uma subclassificacdo separada na taxonomia das cervejas.

Estilos de cerveja ndo sdo estaticos, mas mudam ao longo do tempo na histéria & medida que mudam
os ingredientes, a tecnologia de producdo e a demanda dos consumidores. Por exemplo, a IPA descrita
nas diretrizes de estilos se originou no Reino Unido, mas agora é raramente produzida devido aos altos
impostos pagos por cervejas fortes como essa. A historia e a geografia influenciam muito no
desenvolvimento da producdo das cervejas; é importante que juizes BJCP tenham um entendimento
desses fatores. O candidato deve ser capaz de discutir estes fatores no exame e usar esse conhecimento
aprofundado quando estiver dando feedback aos cervejeiros.

As cervejas documentadas nas Diretrizes de Estilo BJCP sdo aquelas mais comumente produzidas por
cervejeiros caseiros nos Estados Unidos. Elas ndo compdem uma lista completa de todas as cervejas
conhecidas, mesmo aquelas disponiveis ao redor do mundo hoje em dia. As diretrizes de estilo sdo
mantidas de forma continua a medida que novas informacdes véo se tornando disponiveis. O seu
objetivo é dar uma defini¢do de cervejas comumente produzidas, a qual deve ser utilizada tanto pelo
cervejeiro quanto pelo juiz como um critério de avaliacdo para cada estilo. As Diretrizes de Estilo
BJCP néo se destinam a ser uma fonte completa de informagéo para o futuro juiz BJCP, embora a
ultima versédo seja bem completa e minuciosa. Recomenda-se que o juiz em potencial leia e estude os
livros de Michael Jackson, New World Guide to Beer e Beer Companion (Classic Beer Style Series), e
outras fontes de informac&o para obter um entendimento completo da histéria, geografia e
caracteristicas das cervejas descritas nas Diretrizes de Estilo BJCP. No entanto, as Diretrizes de Estilo
BJCP devem servir como uma fonte de referéncia rapida e precisa para os diferentes estilos de cerveja.
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A maior parte dos valores para densidade inicial (SG), teor alcodlico (v/v), unidades de amargor
(IBUs) e cor (graus Lovibond ou SRM) foram retirados de varias fontes assimiladas pelo Comité de
Estilos do BJCP, incluindo produtores de exemplares comerciais bem vistos.

Para receber nota maxima nas questdes sobre estilos de cerveja no exame BJCP o candidato deve
fornecer pelo menos as faixas aproximadas de SG e IBU para o estilo e, quando relevante, outros
parametros, como o teor alcodlico.

E altamente sugerido que se leia com atenc&o a secdo deste guia de estudo onde sio fornecidos alguns
exemplos de questdes do exame relacionadas a estilos de cerveja. Elas fornecem um indicativo da faixa
e tipo de questdes que devem ser esperadas no exame BJCP. VVocé vai notar que, potencialmente, néo
somente tera que “descrever” estilos, mas também devera “diferenciar” uns dos outros. Neste caso,
espera-se que vocé seja capaz de comparar as similaridades e diferencas dos estilos indicados. Em
quase todos 0s casos espera-se que o candidato forneca exemplares comerciais bem conhecidos de
diferentes estilos pedidos no exame. Enquanto que o candidato possa néo ter viajado para 0s
respectivos paises para experimentar as cervejas locais, ou que essas cervejas ndo estejam disponiveis
na sua localidade, ainda espera-se que vocé tenha o conhecimento de exemplares comerciais
mencionados nas Diretrizes de Estilo BJCP, nos livros de Michael Jackson e em outras referéncias.

LAGERS séo produzidas usando-se leveduras que fermentam embaixo, a Saccharomyces pastorianus
(antes conhecida como S. uvarum ou S. carlsbergensis). Essa familia de leveduras trabalha bem em
temperaturas mais baixas, geralmente entre 7 e 13°C. A fermentacdo mais fria reduz ou elimina a
producdo de ésteres e outros componentes de sabor, geralmente resultando em uma cerveja de paladar
mais limpo. Durante o processo de fermentacdo e maturacdo (lagering), com temperaturas proximas de
0°C, a levedura lager permanece ativa, continuando a reduzir os subprodutos da fermentacéo,
resultando em um sabor mais limpo e suave na cerveja pronta. As lagers sdo um estilo relativamente
novo de cerveja, produzidas comercialmente somente apds o advento da refrigeracdo mecéanica no
século XIX.

ALES sdo produzidas usando-se leveduras que fermentam em cima, a Saccharomyces cerevisiae.
Essas linhagens de levedura trabalham em temperaturas mais altas e fermentam mais rapidamente do
que as lagers. Os subprodutos da fermentacdo, como sabores frutados e de ésteres, sdo geralmente
evidentes e uma parte significativa do perfil de uma ale. As leveduras de ale sdo sensiveis a
temperatura, floculando e tornando-se inativas quando maturadas em temperaturas baixas durante
longos periodos de tempo.

ESTILOS MISTOS usam uma ou mais variacdes de temperatura e leveduras, como a fermentacao
com levedura ale em temperaturas mais baixas, 0 uso de leveduras ale e lager combinadas, o uso de
levedura lager em temperaturas mais altas (como as de ales) ou o0 uso de linhagens especiais de
levedura.

ESTILOS BELGAS sdo geralmente ales, mas com diferencas suficientes no processo e perfil de
sabor para garantir sua inclusdo em uma secéo separada. Alguns estilos belgas, como as Lambics,
usam uma combinacdo de levedura selvagem e varias bactérias em seu processo de fermentacao.

As categorias ESPECIALIDADE, SIDRA e HIDROMEL devem ser entendidas pelo futuro juiz
BJCP, ja que ele ndo sabera de antemao quais categorias devera julgar em uma competicdo de verdade
e que um juiz deve estar preparado para julgar qualquer categoria. No entanto, eles ndo precisam ser
estudados para o Exame de Cerveja do BJCP.
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As Diretrizes de Estilo BJCP foram revisadas extensivamente em 2004, com uma pequena atualizacdo

produzida em 2008. As diretrizes atuais podem ser encontradas no website do BJCP no Style Center:
http://www.bjcp.org/stylecenter.php.

O Exame de Cerveja do BJCP (BJCP Beer Exam) cobre somente estilos de cerveja. Nenhum hidromel
ou sidra cai no exame. Nenhuma cerveja de fruta, especiarias ou especialidade sdo cobradas no exame.

Foi criado um exame separado para hidromel, o BJCP Mead Exam, e um especifico para sidra (BJCP
Cider Exam) esté& sendo planejado para o futuro.
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IV — INGREDIENTES E PROCESSO CERVEJEIRO

A. Agua

por Ginger Wotring

A agua chega a constituir 85-90% da cerveja, sendo que a porcentagem remanescente é composta por
derivados do malte, Iupulo e das leveduras. Como regra geral, se potavel, a 4gua pode ser utilizada
para a producdo de cerveja, entretanto alguns ajustes podem ser necessarios para simular certas aguas
utilizadas em estilos historicos de cerveja. A maioria das aguas de torneira é também tratada com cloro
visando inibir crescimento bacteriano, e este cloro deve ser removido para se produzir uma cerveja de
alta qualidade. O cloro, em seu estado gasoso, pode ser eliminado por fervura, mas a filtragem por
carvao ativado deve ser utilizada para eliminar as cloraminas, que sdo mais empregadas. O uso de
tabletes (Campden tablets) para tratamento de 4gua também ¢é viavel para eliminar as cloraminas. Caso
se utilize osmose reversa da agua, processo que também retira minerais como o ferro, manganés, cobre
e 0 zinco, deve-se acrescentar esses sais (ions) que sdo nutrientes fundamentais para as leveduras.
Esses minerais sao esséncias para a uma fermentacdo adequada e desta forma o uso de agua mineral é
normalmente uma melhor escolha do que o uso de osmose reversa ou dgua deionizada. Por fim, a
maioria das aguas contem concentracdes muito baixas de bactérias, sendo assim a agua deve ser
esterilizada por fervura em algum ponto do processo cervejeiro.

Alcalinidade, pH e Dureza

Agua é uma solucdo de fons com carga negativa (anions) e positiva (cations). As moléculas de agua
(H,0) também sdo parcialmente dissociadas em hidroxido (OH") e ions de hidrogénio (H"); sendo o pH
um termo abreviado que indica a concentracdo destes ions de hidrogénio. Uma agua neutra possuli
concentracdes iguais de OH™ e H* correspondendo a um pH exato de 7. Valores de pH mais baixos que
7 indicam uma concentracido maior de H* e consequentemente uma agua &cida, enquanto valores
maiores que 7 indicam uma concentracdo alta de OH- resultando em uma &gua alcalina. No processo
cervejeiro, o pH é determinado pela dureza, alcalinidade e os sais de tamponamento provenientes dos
ingredientes.
Alcalinidade € uma medida da capacidade dos anions dissolvidos de neutralizar reducdes no valor de
pH da solucdo. O anion mais importante, no controle de pH da agua cervejeira e do mosto, é o
bicarbonato (HCOj3), visto que este € o principal ion que determina a alcalinidade da agua. O
bicarbonato reage com os fons de calcio (Ca*?) quando em fervura, formando um precipitado de
bicarbonato de calcio e agua:

Ca*? + 2HCO3 = CaCOjs (ppt) + H,0 +CO; (gas)
A fervura elimina CO,, desta maneira forca os ions de calcio e HCO3™ a sair do estado de solucgéo e
reduzindo a alcalinidade. Dureza permanente é a medida de cétions, principalmente Ca*? e magnésio
(Mg*), que permanece apés a fervura e retirada do precipitado. Esses cations s&o permanentes caso
sejam derivados de sais de sulfato e cloreto e temporarios se originados de sais de carbonato ou
bicarbonato.
Um processo importante que auxilia no ajuste de pH da mosturacéo € a degradagdo enzimatica da fitina
para formar &cido fitico e precipitado de fosfatos de calcio ou magnésio. A maior parte do acido fitico
combina com o Ca* livre para formar fosfato de calcio e desta forma, libera fons de hidrogénio no
processo. Essa reacdo geralmente ocorre durante o descanso acido e regula o pH da mosturacdo para a
variacdo de 5,2-5,7, que € apropriada para a quebra de amidos e proteinas. Alguns tipos de agua
possuem muita alcalinidade para que esse processo seja eficaz, e neste caso, o pH da mosturacéo deve
ser reduzido para o nivel adequado adicionando-se &cido latico ou fosférico no mosto.
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fons no processo cervejeiro

O cétion mais importante no processo cervejeiro é o calcio, que é essencial para a reducdo do pH da
mosturacdo para o nivel adequado, para manter o sais de oxalato em solucdo (caso se precipitem
formam turbidez e gushing- jorro de espuma ao abrir garrafa), reduz a extragéo de taninos e auxilia na
coagulacdo de proteinas tanto no trub quente (hot break) quanto no trub frio (cold break). fons
magnésio participam nas mesmas reagdes, mas ndo sdo tdo eficazes. As leveduras necessitam do
magnésio como nutriente em concentracdo de 10-20 ppm, sendo que quantidades maiores
proporcionam um sabor mineral desagradavel. Outro cétion é o sodio, que acentua o dul¢or em baixas
quantidades, mas em altas concentra¢des proporciona um sabor salgado.

O éanion mais importante no processo cervejeiro é o bicarbonato (HCOg3), visto que determina a
alcalinidade da agua cervejeira. Bicarbonatos neutralizam a acidez proveniente de maltes torrados e
escuros, reage com o calcio reduzindo a dureza e promove a extracdo de taninos e compostos que
conferem coloraco. E comum em solugdo se encontrar baixas quantidades de jons de carbonato (CO3
%), mas, em tipicos valores de pH da 4gua e mosto, o bicarbonato é de longe o componente mais
importante. Os fons sulfato (SO42) ndo desenvolvem um papel significativo no processo cervejeiro,
mas acentuam o amargor do lUpulo e a sensacdo de secura quando em altas concentracfes, que sao
encontradas na 4gua de Burton-on-Trent. Outro &nion € o cloreto (CI'), que realga o dulgor em baixas
concentragdes, mas que em altas concentracdes dificulta a floculacéo da levedura.

Aguas cervejeiras famosas

Os ions descritos acima sdo encontrados em diferentes concentracfes dependendo da fonte da agua,
como mostrado na tabela abaixo para as principais cidades de tradicdo cervejeira (os dados foram
retirados do workshop de Greg Noonan realizado na Conferéncia da American Homebrewers
Association —AHA e estdo expressos em ppm)

Mineral Célcio Magnésio Sodio Sulfato | Bicarbonato | Cloreto
Plzen 7 2 2 5 15 5
Dortmund 225 40 60 120 180 60
Munique 75 18 2 10 150 2
Viena 200 60 8 125 120 12
Burton 275 40 25 450 260 35
Dublin 120 5 12 55 125 20
Edinburgo 120 25 55 140 225 65
Londres 90 5 15 40 125 20

Essas composi¢Oes de agua desempenharam um papel importante no desenvolvimento dos estilos
mundiais de cerveja. Em Londres, Dublin e Munique, a alta concentracéo de bicarbonatos é necesséria
para equilibrar as propriedades acidificantes dos maltes escuros e torrados usados nas Porters, Stouts e
Dunkels. Ao se produzir cervejas claras com esse tipo de 4gua, o pH de mosturacdo geralmente precisa
ser reduzido através de um descanso acido, do uso maltes acidificados ou adicionando diretamente
acidos latico ou fosforico, no mosto, para reduzir a alcalinidade. A 4gua em Burton é extremamente
dura e a alta concentragéo de ions sulfato e magnésio proporciona uma secura que acentua o ltpulo das
English Bitters e Pale Ales da regido. No lado oposto estid Plzen, que possui concentragdes muito
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baixas de fons dissolvidos (0 que ndo é a mesma coisa de ser muito mole®). A adoc&o da técnica de
mosturacdo por decoc¢do pode ser em parte devido a caréncia de minerais na agua, juntamente com o
uso de maltes pouco modificados. A série elaborada de patamares de temperatura na mosturacdo por
decocgdo auxilia as diversas reacGes enzimaticas ocorrem em uma taxa razoavel, mesmo que as
enzimas atuem lentamente devido a caréncia de célcio.

Ajustes de agua

As aguas dessas cidades de tradicdo cervejeira podem ser reproduzidas adicionando diferentes sais na
agua local. Para adi¢bes que visam melhorar a capacidade de tamponamento da mosturacdo, use o
volume de mosturacdo para os célculos. Para adi¢fes de sais que visam mudanca de sabor na cerveja
pronta, o volume final de cerveja produzida deve ser usado nos célculos. As adi¢des mais comum de
sais sdo gesso (gipsita) (CaSO4.2H,0 -- CaSO, hidratado com duas moléculas de agua), Sais de Epsom
(sulfato de magnésio) (MgS04.7H20), sal de mesa ndo ionizado (NaCl), carbonato de célcio (CaCO3)
e cloreto de célcio (CaCl2.H20). A adicao de gesso ou sais de Epsom é conhecido como Burtonizacéo,
ja que eleva a dureza e a concentracdo de sulfatos a niveis similares aos encontrados em Burton-on-
Trent. Outros sais podem ser utilizados, mas esses sdo de longe os mais empregados.

Leitura complementar

1. Dave Miller, Dave Miller’s Homebrewing Guide (Garden Way Publishing, Pownal, VT 1996)
2. Gregory J. Noonan, New Brewing Lager Beer (Brewers Publications, Boulder, CO, 1996)
3. George Fix, Principles of Brewing Science (Brewers Publications, Boulder, CO, 1989)

o Agua “mole” simplesmente possui baixas concentragdes de calcio e magnésio e pode ter altas concentragdes de outros minerais
dissolvidos. Agua “mole” é o oposto de dgua “dura”, o que torna dificil para o sabdo espumar devido & alta concentragdo de célcio e
magnésio. Um “amolecedor” caseiro de d4gua opera usando o principio de troca de ions, onde sodio é substituido por calcio (ndo é um
resultado desejavel para a producio de cerveja). Agua “mole” ou “dura” ndo sio, desta forma, termos muito utilizados no meio
cervejeiro.
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B. Maltes e Adjuntos
por Dave Sapsis

Malte de Cevada

A cevada é a fonte mais comum de agucares fermentaveis em cerveja. O grdo de cevada é a semente de
uma planta da familia das gramineas Gramineae (antiga Poaceae). O malte de cevada é formado pela
germinacdo da semente de cevada a um comprimento desejavel seguido pela retirada das radiculas e
torrefacdo dos grdos até uma cor especifica. Estas sementes consistem de um gérmen, que € a por¢ao
que germina propriamente dita e de um endosperma, que é a reserva de amido destinada a alimentar o
embrido durante a germinacdo. Ambas sdo envolvidas pela casca, que é composta quase que
completamente por celulose. A acrospira é a porc¢ao da planta em desenvolvimento que se tornaré a
parte da planta que saira da terra. Crescendo a partir do gérmen, o comprimento da acrospira tem
historicamente sido utilizado como um indice do progresso do malte. Com a continuidade da
germinacéo, enzimas atuando nas proteinas e carboidratos sdo ativadas e transformadas. O grau de
germinacdo é chamado de modificacdo; modificacdo geralmente refere ao grau ao qual a matriz de
proteina/goma do endosperma foi quebrada e ao grau ao qual as proteinas se tornaram soltveis em
agua.

Diversas medidas podem ser usadas para indicar o grau de modificacdo do malte. E importante reconhecer que,
embora o processo de malteacdo seja desenhado para iniciar o desenvolvimento enzimético que sera utilizado
para catalisar reacGes durante a mosturacéo, os efeitos de variados regimes de malteagcdo dependem da variedade
da cevada. Embora maltes pouco modificados normalmente apresentem conjunto de enzimas mais completo,
eles também apresentam mais proteinas que requerem quebra enzimatica adicional para evitar turbidez induzida
por proteina-polifenol, como na turbidez a frio (chill haze). A meta do malteiro é atingir o grau apropriado de
degradacdo proteica e disponibilidade de amido, enquanto ndo permitindo que carboidrato demasiado seja usado
no desenvolvimento da planta. Visto de outra maneira, o malteiro visa manejar caracteristicas desejaveis do
malte, enquanto ainda maximizando o rendimento potencial da cevada.

Tem sido cada vez mais dificil de encontrar maltes verdadeiramente pouco modificados que requerem
descansos proteicos extensos durante a mosturacdo. Medido tanto como uma funcéo do nitrogénio
soltvel (indice de Kolbach), como diferenca no extrato grosseiro:fino, a maioria dos maltes modernos
foram submetidos a um alto nivel de degradacéo proteica e a maior parte do amido, anteriormente
preso, encontra-se livre no endosperma friavel. Embora ndo haja certeza absoluta que um malte seja
adequado para produzir um determinado estilo, € importante entender as praticas modernas de plantio e
malteacdo de cevada.

Selecéo

Comumente sdo utilizados dois tipos de cevada (Hordeum vulgare) para a producéo de cerveja. Eles se
distinguem pelo namero de fileiras de flores férteis nas espigas em torno do centro. Cevada de duas
fileiras apresenta apenas duas das seis fileiras da espiga com flores férteis e que podem produzir gréos.
A cevada de seis fileiras apresenta todas as seis fileiras de flores férteis. Uma variedade intermediaria,
conhecida com cavada de quatro fileiras, € na verdade uma variedade de seis fileiras. Esta ndo é
amplamente utilizada na producéo de cerveja devido ao alto teor de proteina nos gréos.

Cevada de duas fileiras tem gréos maiores, portanto tem maior rendimento de agucares fermentaveis
do que cevada de seis fileiras. Geralmente apresenta quantidade de nitrogénio e proteina mais baixa e
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menor quantia de casca, o que faz com que a cerveja produzida com cevada de duas fileiras tenha
menos sabor semelhante a graos. A cevada de seis fileiras, entretanto, normalmente produz mais por
acre e apresenta um poder diastasico maior (mais enzimas), portanto é a op¢do quando uma grande
quantia de adjuntos € usada. O conteudo de casca superior da cevada de seis fileiras auxilia na
formacéo da cama de grdos durante a filtrag&o.

Malteacao

O processo de malteacéo € realizado para converter as longas cadeias de amidos insoltveis do
endosperma em amidos sollveis e para ativar as enzimas proteoliticas e diastasicas que reduzirdo as
proteinas e amidos em componentes desejaveis na mosturacdo. As enzimas mais importantes para a
malteacdo sdo as enzimas desramificantes, que quebram as ligacbes 1-6 em a-glucanos e a f-amilase
que produz unidades de maltose com a quebra das ligagdes 1-4 proximas as extremidades ndo
redutoras. Durante a fase de germinacéo, as paredes celulares sdo quebradas pelo complexo enzimatico
citase, que inclui hemicelulose e as -glucanases. Isto abre caminho para outras enzimas entrarem no
endosperma para que a degradacdo possa ocorrer com mais facilidade.

A malteacdo é basicamente a germinacdo das sementes de cevada até atingir a modificacdo desejada. A
acrospira cresce a partir do lado do gréo que tem o gérmen para o lado oposto. A taxa do comprimento
da acrospira em relacdo ao comprimento € o grau de modificacdo, expressada em porcentagem ou
proporcdo. Uma taxa de 1,0 é indicativa de malte totalmente modificado. Um malte assim apresentara
baixo em conteudo proteico e o endosperma quase completamente modificado em goma hidrossolavel.
O conteudo amil&cio e proteico, porém serdo reduzidos pelo préprio consumo durante o crescimento
da acrospira e radiculas.

Maltes Americanos e Continentais sdo, em geral, menos modificados. Malte Continental é modificado
a apenas 50 a 75%, o que retém mais endosperma para fermentacéo e cria um complexo maior de
nitrogénio, porém o preco € a reducdo da atividade enzimatica. Malte de seis fileiras Americano
também é modificado entre 50 a 75%, porém o teor mais alto de proteina e nitrogénio fornece maior
forca enzimatica. Maltes Continental e Americano, ambos necessitam de descanso proteico (a
aproximadamente 50°C) para degradar as proteinas alouminosas em fracdes que possam ser usadas
tanto para promover crescimento do fermento, quanto promover boa retencéo de colarinho.

A cevada é mergulhada em agua de 10 a 18°C por dois a trés dias e depois germinada de seis a dez dias
entre 10 a 20°C. A acrospira geralmente crescera para 50% proximo ao sexto dia de germinacdo. Ao
final da germinacédo a temperatura do malte vai gradualmente sendo elevada para 30°C, mantida nesta
temperatura por 24 horas para permitir acdo enzimatica e depois gradualmente elevada a 50°C. A
temperatura é mantida a 50°C por 12 horas para secar o malte, pois é essencial que o malte esteja
completamente seco antes de ser aquecido a temperaturas de torrefacdo para prevenir a destruicdo das
enzimas.

Torrefacdo

Torrefacdo, ou tostagem do malte, em combinacdo com o grau de modificacdo, determina o tipo e
caracteristica do grdo. Maltes Vienna séo torrados a baixas temperaturas em torno de 63°C, maltes
base claros Britanicos e Americanos em torno de 55 e 80°C e maltes Tchecos séo lentamente elevados
de 50 a 75°C para secar e entdo torrados a 80°C. Maltes Dortmund e Munich sdo primeiramente
tostados a baixas temperaturas antes que o malte tenha secado, aumentando as temperaturas lentamente
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para 90 a 95°C em maltes Dortmunder e para 100 a 120°C no caso de maltes Munich. Este processo
cria sabor e corpo a partir de melanoidinas provenientes de aminoacidos e actcares do malte. O malte
ambar é bem modificado, seco e em seguida rapidamente aquecido a 95°C. A temperatura é entdo
aumentada para 140 a 150°C e mantida até que a cor desejada seja conseguida.

Maltes cristal e caramelo sdo totalmente modificados e depois tostados até atingir 50% de umidade. A
temperatura é elevada para 65 a 75°C e mantida por uma hora e meia a duas horas. Este processo,
essencialmente mostura os amidos em acucares do grdo dentro da casca. Os maltes sdo posteriormente
aquecidos a temperatura final de torrefacdo, com o tempo e a temperatura determinando o indice de cor
Lovibond.

Maltes Chocolate e Black Patent sdo pouco modificados (menos da metade), secos a 5% de umidade e
depois tostados a 215 a 230°C por até duas horas, dependendo do grau de tosta desejado. Altas
temperaturas ajudam a degradar os amidos, portanto ndo ha necessidade de descanso proteico para
estes maltes, mesmo nédo sendo totalmente modificados. Maltes tostados sobre fogueiras de madeira de
faia, como em Bamberg, adquirem defumado rico e pesado (0 que passa para a cerveja) dos fendis
presentes na fumaca. Malte de uisque é produzido de maneira semelhante, defumado sobre fogueiras
de turfa.

A torrefacdo a temperaturas maximas geralmente ocorre apenas até que 0s graos estejam
uniformemente torrados. Os grédos sao entdo resfriados a 40°C e as radiculas removidas. O malte deve
descansar por um aproximadamente um més antes de ser usado na mostura.

Outros Cereais Maltados

O cereal maltado mais usado depois da cevada é o trigo, sendo um ingrediente chave nas cervejas de
trigo alemas e americanas e usado em pequenas quantidades em outras cervejas para melhorar a
retencdo de colarinho. Ele tem poder diastésico suficiente para quebrar suas proprias proteinas e
amidos, porém como ndo mantém a casca, ele é geralmente usado na mosturacao junto com malte de
cevada para que uma cama de gréos adequada possa se formar na filtracdo. O teor proteico e de -
glucanos do trigo é alto em comparagdo com os da cevada, portanto um regime de mosturacdo com
descanso proteico mais longo pode ser necessario quando grandes quantidades sdo usadas. Outros
cereais maltados utilizados para producdo de cerveja sdo centeio, aveia e sorgo, mas estes normalmente
utilizados crus.

Conteudo do Malte

O grao de cevada contém principalmente aglcares, amidos, enzimas, proteinas, taninos, celulose e
compostos nitrogenados. Os amidos serdo convertidos em aglcares simples e complexos por enzimas
diastasicas durante a mosturacdo. As proteinas dos graos servem como alimento para o gérmen. Estas
sdo primariamente reduzidas por enzimas proteoliticas em polipeptidios, peptideos e aminoacidos.
Uma vez que enzimas sdo proteinas, o conteddo de proteinas do malte é uma indicacdo do seu poder
enzimatico. Peptideos de vitaminas do complexo-B também estdo presentes e necessarias para o
desenvolvimento da levedura. Os fosfatos do malte sdo responsaveis pela acidificagdo do mosto e sdo
usados pelo fermento juntamente com outros elementos traco durante a fermentacéo.

Celulose, polifendis e taninos estdo presentes na casca e podem carregar sabores dsperos para a cerveja

final se arrastados por 4gua de lavagem muito quente ou alcalina. Acidos graxos e lipidios ddo suporte
a respiracdo do embrido durante a malteacdo, porém o arrasto de quantias excessivas para 0 mosto
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pode resultar em sabores indesejaveis e baixa retengdo de colarinho. Hemicelulose e gomas sollveis
séo predominantemente polissacarideos e compde aproximadamente 10% do peso do grdo. As gomas
sdo soluveis, mas a hemicelulose tem que ser reduzida por enzimas apropriadas em fracbes que
permitem boa retencdo de colarinho, caso contrario podem causar problemas de turbidez da cerveja
final.

Adjuntos Cereais

Cereais nao maltados foram introduzidos na producéo de cerveja porque oferecem uma fonte barata de
carboidratos e tendem a ter uma contribuicdo minima ao nivel proteico. Podem, portanto ser usados
com malte de alto valor proteico como, por exemplo, malte de cevada de seis fileiras Americana para
produzir um mosto mais fermentavel e uma cerveja mais leve. Os amidos devem ser gelatinizados
antes da mostura por fervura inicial no processo de mostura duplo ou por flocagem em rolos quentes.
Os cereais mais comuns sdo o milho (flocos de milho, grits de milho refinado, amido de milho ou grits
de milho), grits de arroz, sorgo (na Africa), cevada em flocos, centeio em flocos e trigo (trigo vermelho
duro de inverno ou flocos de trigo). Os adjuntos de milho e arroz sdo usando pesadamente em
American Light Lagers, enquanto o trigo ndo maltado é um ingrediente chave de Witbiers e Lambics.

Outros Adjuntos

Um adjunto, na producdo de cerveja, é definido como qualquer fonte de fermentaveis ndo maltados.
Inclui agucares de milho e cana-de-agucar, que fornecem uma fonte barata de acucares, mas que sao
totalmente fermentaveis e tendem a produzir mais alcool e secar mais a cerveja. Mel é um adjunto
comum em cervejas especiais e embora contribua com algum aroma, o alto teor de agucar tem a
tendéncia de afinar o corpo e aumentar o teor alcodlico da cerveja, em comparacdo com o malte. Para
alcancar um paladar mais cheio, maltodextrina em xarope ou pé pode ser usada, embora o contetdo de
dextrina também possa ser elevado ajustando o perfil de maltes da receita ou no processo de mostura.
Finalmente, adjuntos que adicionam cor, sabor e fermentaveis incluem caramelo, melado, xarope de
bordo e alcacuz.

Cor

A cor da cerveja é determinada pelos tipos de malte usados e € uma caracteristica importante de
qualquer estilo. Duas escalas sdo usadas para determinar a cor, a escala de EBC usada na Europa e a
escala SRM usada nos Estados Unidos. Ambas véo de baixo a alto com nimeros mais baixos referindo
a cores mais claras. Por exemplo, uma American Light Lager seria em torno de 2 a 3 SRM, uma
Pilsner entre 2 e 5, uma Oktoberfest na escala de 7 a 14 e uma Bock tradicional de 14 a 22. Algumas
stouts podem ser acima de 60 na escala de cor SRM e séo essencialmente opacas. A cor de uma cerveja
é primariamente determinada pelo malte, mas fatores como a intensidade e tempo de fervura também
tém seu papel. Para uma discussao detalhada sobre cor de cerveja, recomenda-se consultar o artigo em
trés partes sobre cor de cerveja de Ray Daniels, que comeca no volume Julho/Agosto de 1995 da
revista Brewing Techniques.

Leitura Adicional

1. Dave Miller, Dave Miller's Homebrewing Guide, (Garden Way Publishing, Pownal, VT 1996).

2. Gregory J. Noonan, New Brewing Lager Beer, (Brewers Publications, Boulder, CO, 1996).

3. George Fix, Principles of Brewing Science, pp. 22-47, 87-107 (Brewers Publications, Boulder, CO, 1989).

4. George and Laurie Fix, An Analysis of Brewing Technigues, pp. 10-14 (Brewers Publications, Boulder, CO,
1997).
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C. Producéo de Mosto (Mosturacéo)
por David Houseman e Scott Bickham

Mosturacgéao

O objetivo principal da mosturacdo € completar a quebra de proteinas e carboidratos iniciada durante o
processo de malteacdo. Isto é realizado por diversos grupos de enzimas que degradam diferentes
substratos durante uma série de descansos a temperaturas especificas.

Descanso Acido

No caso de malte base claro de duas fileiras, essa degradacdo enzimatica come¢a com 0 descanso
acido, no qual a fitase quebra a fitina em fosfato de calcio, fosfato de magnésio e acido fitico. Isto
auxilia na acidificagdo do mosto quando a gua cervejeira apresenta baixa concentragdo de célcio e na
auséncia de maltes torrados no perfil de maltes. Este descanso ocorre em temperaturas entre 35 e 50°C.
Outro grupo de enzimas ativas nesta faixa de temperatura é o das p-glucanases, que quebram a
hemicelulose e goma das pareces celulares dos maltes ndo ou pouco modificados. Alguns adjuntos,
principalmente o centeio, apresentam altos niveis destas substancias e mosturacGes paradas ou
problematicas podem resultar caso estes compostos ndo sejam degradados em substancias mais simples
pelas B-glucanases.

Descanso Proteico

Para a maioria dos maltes a mostura comec¢a com o descanso proteico, que normalmente ocorre na
faixa de temperatura entre 45 e 53°C. Este processo comega com as proteinases, que quebram
proteinas de alto peso molecular em fragcbes menores, por exemplo, polipeptidios. Estes polipeptidios
sdo entdo degradados pela enzima peptidase em peptideos e aminoécidos, essenciais para o
crescimento e desenvolvimento adequado das leveduras. Proteinas de peso molecular variando de
17,000 a 150,000 devem ser reduzidas para polipeptidios de peso molecular de 500 a 12,000 para que
haja boa formacédo do colarinho e alguns ainda reduzidos para o nivel de 400 a 1500 para nutrigdo
adequada das leveduras.

Conversao de Carboidratos (Sacarificacao)

O processo enzimatico final envolve a conversdo de amido em dextrina e agUcares fermentaveis. O
amido deve ser gelatinizado para que isso possa ocorrer, 0 que acontece em temperaturas entre 55 e
65°C, no caso do malte de cevada. As temperaturas de gelatinizacdo sdo mais elevadas para graos crus
como grits de milho, portanto estes adjuntos devem ser fervidos ou flocados antes de adicionados a
mostura. A quebra do amido € realizada pela acdo combinada de desramificacdo e despolimerizacdo
pelas enzimas a-amilase e B-amilase durante a sacarificacdo. Enzimas desramificantes quebram as
cadeias 1-6 em amidos, reduzindo o comprimento e complexidade das moléculas. As enzimas
diastasicas, ou amilases, trabalham em conjunto, com a por¢do B quebrando as unidades de maltose das
pontas ndo redutoras e a por¢éo o quebrando as ligacdes 1-4 aleatoriamente. Temperaturas inferiores a
65°C favorecem a B-amilase, produzindo um mosto mais fermentavel, enquanto que temperaturas
acima de 68°C favorecem a a-amilase, produzindo um mosto com mais dextrinas. Os aglcares mais
simples produzidos pela maneira descrita acima sdo 0s monossacarideos, pois contém apenas um
acucar basico na molecula. Os monossacarideos no mosto séo a glicose (ou glucose), frutose, mannose
e galactose. Dissacarideos sdo compostos por dois monossacarideos acoplados e incluem a maltose,
isomaltose, mulibiose e lactose. Trissacarideos (trés monossacarideos) inclui a maltotriose, que é
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fermentada lentamente e sustenta a levedura durante o periodo de maturagéo a frio (lagering).
Oligossacarideos, formados por cadeias de glicose (muitos monossacarideos juntos), sao solUveis em
agua e chamados de dextrinas. A concentracdo relativa desses aglcares é determinada pelos tipos de
maltes e se a mosturacao favorece a atividade da a-amilase ou B-amilase.

Mash-out (Inativacdo Enzimatica)

Depois de completa a sacarificagdo, muitos cervejeiros fazem o mash-out subindo e mantendo a
temperatura da mosturacdo a 76°C por varios minutos. Isto garante a inativacdo das amilases, cessando
a conversao de dextrinas em agucares fermentaveis. Este processo também reduz a viscosidade do
mosto, facilitando e aumentando a eficiéncia da filtragem. Ha certa controvérsia sobre a necessidade
desta fase dependendo da temperatura final da mosturacdo. No entanto, € geralmente aceito que as
melhores taxas de extracdo sdo conseguidas quando 0 mosto é aquecido para esta faixa de temperatura.

Processo de Mosturacao

O processo da mosturacdo ou mostura comeca pela diluicdo dos graos moidos com, aproximadamente,
de dois a quatro litros de &gua por quilograma. Os granulos de amido absorvem agua com o auxilio de
enzimas de liquefacéo e os descansos descritos acima sao realizados de acordo com o grau de
modificacdo dos maltes. O método mais simples de mostura € a infusdo simples, na qual o malte é
adicionado a 4gua quente de modo a atingir a temperatura apropriada para a conversdo do amido. Este
é 0 método escolhido para maltes totalmente modificados como os que sdo utilizados na producao de
ales britanicas. Tem como vantagem a minima necessidade de mao-de-obra, equipamento, energia e
tempo, porem proibe o uso de adjuntos ou maltes pouco modificados. A mostura por infusdo com
rampas de temperatura permite um pouco mais de flexibilidade, podendo haver séries de descansos de
temperatura durante a mostura. A temperatura é elevada pela adi¢éo de calor externo ou de dgua
cervejeira fervente. Isto requer mais recursos do que a infusdo simples, porém permite a utilizacdo de
maltes pouco modificados.

A mostura pelo método de decoccdo envolve a remogdo de uma generosa porcao da mostura
(geralmente um terco) que passa por uma breve sacarificacdo a temperaturas relativamente altas. Esta
fracdo é entdo fervida por 15 a 30 minutos antes de ser misturada de volta ao mosto principal. Este
processo pode ser repetido diversas vezes, dependendo do grau de modificacdo dos maltes e do estilo
de cerveja em questdo. A decoccao ajuda a explodir os granulos de amido e quebrar a matriz proteica
em maltes ndo ou pouco modificados, aumentando a eficiéncia da extracdo e promovendo a formacéo
de melanoidinas. Estes componentes sdo formados por aminoacidos e, na presenca de calor, aclcares
redutores sdo responsaveis pelo rico sabor maltado das cervejas tipo lager. Este método de mosturagdo
€ 0 que mais demanda recursos, mas € o método tradicional na producdo de muitas lagers. Um efeito
colateral do processo de mosturagdo estendida é a extracdo de quantias mais altas de taninos e do
precursor do DMS das cascas dos graos, embora isto ndo seja significativo nos niveis de pH tipicos da
mostura.

Um quarto método de mostura é a mosturagdo dupla, que pode ser vista como uma combinagéo de
infuséo e decocgdo. Como o0 nome sugere, envolve duas mostur¢des separadas: um mosto principal,
que consiste de malte moido e um mosto de cereais que consiste de adjuntos crus e uma pequena
quantidade de malte moido. Este é fervido por, pelo menos, uma hora para gelatinizar os amidos e
entdo adicionado ao mosto principal, que passou por um descanso acido. A mistura passa pelo
descanso proteico e a sacarificacdo utilizando o método de infuséo por rampas. A mosturacdo dupla é o
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método mais comum para producdo de estilos de cerveja como American Light Lagers, que contém
uma alta proporcao de grits de milho ou arroz.

Filtracao (Clarificacdo do Mosto)

A filtracdo é o processo de separacdo do mosto em liquido doce e residuos de malte. Este processo
normalmente ocorre em uma panela - apropriadamente chamada de tina filtro - que segura os graos e o
mosto em algum tipo de peneira para separar 0 mosto liquido dos grdos. Na maioria das cervejarias
caseiras, a tina de mostura, na qual ocorre o processo de mosturacéo e a tina filtro sdo a mesma panela.
No caso em que o cervejeiro prefere usar duas panelas e transferir o conteddo da tina de mostura para
uma tina filtro especifica, deve-se tomar cuidado para ndo introduzir oxigénio no mosto quente. Esta
aeracao a quente pode acarretar em sabores oxidativos indesejaveis na cerveja final que séao,
geralmente, percebidos como semelhantes a xerez, papel molhado ou papeldo.

A filtracdo consiste no processo de drenar o mosto dos gréos e na lavagem do bagaco, ou a adi¢édo de
liquido quente (dgua cervejeira) em cima da cama de graos para enxaguar os agucares dos grdos. Este
procedimento deve ser realizado lentamente, com o retorno do mosto a tina filtro até que o mosto
primario esteja limpido. Este retorno do mosto a tina filtro € chamado de recirculagdo (ou Vorlauf,
como em alemdo) e é critico para prevenir adstringéncia e turbidez na cerveja final. Filtragdes muito
rapidas apresentam baixo rendimento, baixas taxas de extracdo e, possivelmente, podem carregar
amido e fracOes de proteina para dentro do mosto. Um efeito semelhante é obtido por nédo recircular o
mosto primario pela tina filtro até que se obtenha um liquido razoavelmente limpido.

Temperaturas ente 70 a 77°C devem ser mantidas durante todo o processo, de modo a permitir maior
extracdo de aglicares dos gros sem extrair excesso de taninos das cascas. Agua com temperatura
acima de 77°C carrega taninos, permite a explosao de bolas ndo dissolvidas de amido que podem
passar pelo filtro e também pode liberar gomas e proteinas para 0 mosto. Este amido vai ser carregado
para a cerveja final sem ser fermentado onde ficara até que seja quebrado com o tempo por leveduras
selvagens ou bactérias presentes.

Outro problema potencial é uma lavagem parada, que pode ser causada por quantidade inadequada de
material filtrante na cama de gréos — normalmente cascas de cevada — que permitem que 0 mosto passe
livremente, enquanto mantém os pedacos de material que devem ser filtrados. Em brassagens com
grandes quantidades de maltes de trigo ou centeio, que ndo mantém suas cascas para auxiliar na
filtracdo, geralmente se faz necessaria a adicdo de material filtrante como, por exemplo, cascas de
arroz, que séo neutras em relacdo ao sabor e a densidade da cerveja final. Trigo, centeio, aveia e alguns
outros cereais também contribuem para uma propor¢do muito maior de gomas que podem ajudar a
causar uma filtragdo parada. Estes cereais normalmente requerem um descanso de 3-glucanase para
que haja a quebra destas gomas de modo a melhorar o processo de lavagem.

A lavagem ¢ a adicdo de agua de lavagem ou agua quente proveniente da tina de agua quente na tina
filtro. Em geral, a quimica da agua utilizada para a lavagem deve ser igual a da &gua usada na mostura.
O pH deve ser aproximadamente 5,7 de modo a prevenir que o pH do mosto passe de 6,0, 0 que
promove extracdo excessiva de taninos.

A lavagem deve ser lenta, com agua a 77°C, adicionada gentilmente para nao perturbar a cama de
grdos. A leitura no densimetro mosto primario deve ser aproximadamente o dobro do valor desejado na
cerveja final. Caso néo seja, este deve ser retornado a tina. A lavagem deve terminar quando a
densidade do mosto que esta saindo cai abaixo de 1,010 ou o pH do mosto sobe para mais do que 6,0.
O monitoramento do mosto que esta saindo é essencial para poder cessar a coleta de mosto antes que
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um excesso de taninos seja extraido. Aprender a experimentar o mosto doce para reconhecer quando
parar de coletar promove ao cervejeiro uma intimidade com o processo que ndo requer o uso de
densimetro ou equipamentos e papeis de medir pH.

Fervura

A fervura do mosto é necessaria pelas seguintes razoes:

1) Extrai, isomeriza e dissolve os a-acidos do lupulo

2) Cessa a atividade enzimatica

3) Mata bactérias, fungos e leveduras selvagens

4) Coagula proteinas e polifenois indesejaveis no hot break

5) Evapora 6leos asperos indesejaveis provenientes do lupulo, componentes sulfurosos, cetonas
e ésteres.

6) Promove a formacédo de melanoidinas e carameliza um pouco do agucar do mosto (embora
isto ndo seja desejavel em todos os estilos)

7) Evapora vapor de dgua concentrando o mosto ao volume e densidade apropriados (esta ndo é
a razdo principal, mas sim um efeito colateral do processo)

O minimo de uma hora de fervura é normalmente recomendado para produzir uma cerveja de
qualidade. Para uma cerveja de puro grdo, uma fervura de 90 minutos é o normal, com adicdo de
lupulo de amargor na ultima hora. Uma excecdo para a fervura era, historicamente, a producéo do
estilo Berliner Weisse. Neste caso o lUpulo era adicionado na tina de mostura, 0 mosto resfriado apds a
lavagem e a fermentag&o realizada com uma combinag&o de Lactobacillus provenientes do malte e
fermento tipo ale.

A fervura por menos de uma hora pode levar a subutilizagéo do lapulo, podendo atingir um amargor
inferior ao desejado. Além disso, a formacdo do colarinho pode ser inadequada devido a extracédo
insuficiente de isohumolonas do lupulo. Uma fervura vigorosa por uma hora é necessaria para ligar
compostos do lupulo a polipeptidios, formando colbdides que permanecem na cerveja e auxiliam na
formacédo de um colarinho estavel. Uma fervura vigorosa aberta auxilia na remocao de volateis
indesejaveis, como componentes asperos do lipulo, ésteres e compostos sulfuricos. E importante
ferver o mosto destampado para que estas substancias ndo condensem e voltem ao mosto.

A limpidez também sera afetada caso uma fervura vigorosa por pelo menos uma hora ndo seja
realizada, pois ndo havera hot break adequado para remover proteinas indesejadas. Isto também afeta a
vida de prateleira da cerveja engarrafada, ja que com o tempo as proteinas podem promover
crescimento de bactérias, mesmo em garrafas apropriadamente sanitizadas. As qualidades conservantes
do lupulo também irdo sofrer significativamente caso o mosto nédo seja fervido por uma hora, assim
com a extracdo dos compostos necessarios.

Ferver o0 mosto também reduz levemente o pH do mosto. Obter o pH apropriado para iniciar a fervura
normalmente ndo é um problema, mas se estiver abaixo de 5,2 a precipitacdo proteica sera retardada e
carbonatos deverdo ser utilizados para aumentar a alcalinidade. O pH reduzira durante a fervura e ao
final devera estar entre 5,2 e 5,5 para uma formacéo apropriada do cold break e para a fermentagéo
proceder normalmente. Mosto com pH incorreto pode acarretar em problemas de limpidez ou
fermentacéo.

Os efeitos da fervura no mosto devem se adequar ao estilo de cerveja pretendido. Frequentemente é
desejavel a formacdo de melanoidinas, que sdo compostos produzidos pelo calor agindo nos
aminoacidos e agucares. Melanoidinas adicionam cor mais escura e sabor mais maltado a cerveja.
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Quando desejavel, uma fervura insuficiente ndo formara melanoidinas suficientes para o estilo. Ferver
0 mosto primario de alta densidade rapidamente carameliza os agucares do mosto. Isto é desejavel em
Scottish Ales, mas inapropriado em Light Lagers.

A fervura vigorosa destampada evapora a agua do mosto a uma taxa de quatro litros por hora,
dependendo do equipamento. Para criar uma cerveja com a densidade original pretendida, mudangas
no volume do mosto devem ser levadas em consideracdo. Fervuras mais longas ou adi¢des de agua
esterilizada podem ser necessérias para atingir a densidade alvo.

Resfriamento

Apbs a fervura por tempo suficiente, 0 mosto deve ser resfriado 0 mais rapidamente possivel,
utilizando um sistema de imersdo ou contra fluxo. Isto minimiza o risco de contaminagao por
Lactobacillus ou bactérias que estraguem o mosto e produz um cold break adequado. Este cold break
consiste de complexos proteina-proteina ou proteina-polifenol, normalmente promovido pela adi¢céo de
goma carragena (lrish moss ou whirlfloc) a tina de fervura perto do final da fervura. Ha certa discussao
se o0 cold break deve ou ndo ser completamente removido. Por um lado pode prover esqueletos de
carbono que podem ser utilizados pelo fermento para sintese de ester6is, mas por outro lado, niveis
excessivos podem levar a niveis elevados de ésteres e alcodis superiores e promover a formacao de
turbidez a frio (chill haze) ou turbidez permanente na cerveja final.
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D. Lupulos
por Peter Garofalo

Introducéo

Os lupulos sdo a contraparte condimentada e amarga da espinha dorsal de malte na cerveja; eles sao
essenciais para a cerveja que conhecemos. Antes da ampla aceitacdo aos lupulos, varias ervas amargas
eram utilizadas para equilibrar o dulcor do malte. Os lupulos também contribuem para varios atributos
secundarios da cerveja: eles sdo uma forma de prover estabilidade bacterioldgica, auxiliam na
coagulacdo dentro da panela de fervura e contribuem para um colarinho estavel.

Os lapulos cervejeiros séo flores em forma de cone da videira Humulus lupulus, uma parente da planta
de Cannabis. Os ingredientes essenciais estdo concentrados nas glandulas de lupulina, localizadas na
base das bractéolas, ou folhas, do cone. As bractéolas séo ligadas ao caule central do cone de lGpulo
(estrdbilo). A resina de lupulina contém alfa-acidos e 6leos essenciais que contribuem com o amargor,
sabor e aroma caracteristicos que sao associados aos IUpulos na cerveja. A quantidade de alfa-acidos é
normalmente representada como um percentual de peso e é determinada por métodos extrativos ou
cromatograficos.

Historia

Muitas variedades de lapulos sdo conhecidas, entretanto elas geralmente sdo divididas em dois
subconjuntos: lupulos de aroma e de amargor, apesar de que alguns sejam considerados como sendo de
“multiuso”. Os melhores lapulos de aroma sao chamados de “nobres” devido as suas propriedades
aromaticas valiosas e sutil amargor; as variedades nobres incluem Saaz, Spalt, Tettnanger e Hallertauer
Mittelfrih, apesar de que algumas fontes listam outras variedades. LUpulos de aroma geralmente
possuem menos alfa-acidos, mas conferem caracteristicas agradaveis de sabor e aroma. Variedades
para amargor possuem mais alfa-acidos, mas suas caracteristicas de sabor e aroma sdo geralmente
consideradas menos refinadas. Nao existem regras rigidas sobre quais IUpulos sdo de aroma, amargor e
multiuso; a categorizacao é subjetiva. Geralmente, IUpulos de aroma consistem de variedades como
Saaz, Tettnanger, Hallertauer, Spalt, East Kent e Styrian Goldings, Fuggles, Cascade, Willamette,
Liberty, Crystal, Ultra e Mount Hood. Variedades para amargor incluem Brewer’s Gold, Nugget,
Chinook, Eroica, Galena e Bullion. Variedades de multiuso incluem Northern Brewer, Columbus,
Cluster, Perle e Centennial, entre outras.

Os lupulos foram introduzidos na fabricacéo de cerveja antes de 1000 A.C., tornando-se amplamente
utilizados no século XVI, quando entraram como ingredientes obrigatdrios na Reinheitsgebot, ou Lei
Alema da Pureza de 1516. Lupulos ainda s&o cultivados em muitas regides tradicionais, como a de
Zatéc na Republica Tcheca, terra natal da variedade Zatéc Red, ou Saaz. As variedades de lupulos
foram enriquecidas através de um intenso cruzamento, o que nos deu muitas variedades novas e
resistentes a doencas.

O amargor vem dos alfa-acidos, que consistem de humulona, cohumulona e adhumulona; a proporgao
delas varia de acordo com a variedade do lGpulo. Eles sdo isomerizados em iso-alfa-acidos durante
uma fervura vigorosa, o que os torna muito mais soliveis no mosto, aléem de aumentar seu amargor. Os
6leos essenciais, que contribuem para o sabor e aroma da cerveja pronta, consistem de duzias de
componentes. Muitos deles sdo volateis e, portanto, ndo sobrevivem a tempos muito prolongados de
fervura. E por este motivo que lipulos de aroma e sabor sdo geralmente adicionados durante os Gltimos
30 minutos da fervura.
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Os lupulos cervejeiros estdo disponiveis em muitas formas: em flor (whole hops), plugs, pellets e
extratos. Lupulos em flor séo simplesmente cones secos de IUpulo e sdo a forma mais tradicional de
todas. Os plugs (também conhecidos como pellets tipo 100) s&o flores de lGpulo comprimidas em
discos de 15 gramas. Os pellets sdo um p6 que € extrudado por uma matriz. Extratos de Idpulo incluem
extratos isomerizados, que podem ser utilizados para adicionar amargor; também existem esséncias de
aroma de lapulo.

Amargor de lapulos

O amargor conferido pelos lupulos é quantificado de varias formas, com diversos graus de precisdo. O
método mais simples é a Unidade de Alfa-Acido (AAU - Alpha Acid Unit), também conhecida como
Unidade Homebrew de Amargor (HBU - Homebrew Bittering Unit). A medida basica é simplesmente
a multiplicacéo do peso dos Iupulos, em ongas (uma oncga = 28,38 gramas) pelo contetdo de alfa-&cido,
representado como um percentual. Para ser significativo, a duracdo da fervura deve ser especificada
quando se usa AAUs ou HBUs. A maior desvantagem da quantificacdo pelo método de AAU/HBU é
que ele descreve o0 amargor potencial, sem levar em conta muitos fatores criticos que determinam o
real amargor.

O método mais preciso de quantificar o amargor de lGpulos € a Unidade Internacional de Amargor
(International Bittering Unit), ou IBU. O IBU é uma medida de concentrag&o de alfa-acidos
isomerizados presentes na cerveja pronta, e é representado em miligramas por litro, ou partes por
milhdo (ppm). A relagdo entre a quantidade de lGpulos utilizada e o nivel de IBUs depende de muitos
fatores: duracdo da fervura, densidade do mosto, vigor da fervura, pH do mosto, idade/condi¢édo dos
lupulos, forma do lapulo (flor, plugs ou pellets), a taxa de adi¢do de lUpulos, além de varios outros
elementos menos importantes. O nivel relativo de IBUs nem sempre se traduz ao que é percebido na
cerveja pronta. O perfil ibnico da &gua cervejeira, particularmente os niveis de carbonatos e sulfatos,
afeta diretamente a percepcao de amargor. O grau de atenuacdo também influencia no quanto de
amargor que é necessario para chegar ao equilibrio em um determinado estilo.

O contetido de IBUs de uma cerveja pode ser expresso como: IBU = 1000 x (W x A x U)/V, onde 1000
é a conversdo de miligramas para gramas, W é a massa de lupulo em gramas, A é o conteudo de alfa-
acidos na notacdo decimal, U € o percentual do fator de utilizacdo, e V é o volume final da cerveja, em
litros. A variavel mais importante da equacdo é o fator de utilizacdo, que depende dos fatores
supracitados. A utilizacdo normalmente fica em torno de 30% para cervejeiros caseiros;
frequentemente este valor é significativamente mais baixo. Alguns fatores adicionais que afetam o
valor de U sdo a temperatura de fervura, se sacos para lipulo (hop bags) sao utilizados ou néo, e
perdas na filtragem. U é o produto de todos os fatores de correcdo e pode ser estimado por qualquer um
de varios métodos para cada conjunto de condi¢cdes. Em qualquer caso, uma utilizacdo diferente é
tipicamente assumida para cada adi¢do de lGpulo (quando multiplas adi¢des séo feitas); desta forma, a
contribuicdo de IBUs para cada adi¢cdo pode ser estimada e totalizada. Deve ser observado que a Unica
forma de medir o nivel de IBUs em uma cerveja pronta € através da medicgdo direta em um laboratério.

A relacédo entre os diversos fatores de corre¢do e utilizagdo de Iupulo ndo é sempre simples, mas
algumas tendéncias sdo bem conhecidas. A utilizacéo é reduzida por: reducéo do tempo de contato dos
lupulos com o mosto fervente; redugdo da temperatura de fervura do mosto; aumento da densidade do
mosto; utilizacdo de lupulo em flor ao invés de pellets; aumento da taxa de adicao de lapulo; utilizagao
de sacos para lupulos durante a fervura; utilizacdo de ldpulos velhos; reducdo do pH do mosto;
utilizacdo de levedura com maior floculacdo; e filtragem a cerveja. Algum amargor também é perdido
devido a oxidacdo e envelhecimento da cerveja pronta.
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O nivel de amargor desejado, medido por IBUs, varia amplamente para diferentes estilos. Por exemplo,
espera-se que uma Oktoberfest tenha aproximadamente entre 20 e 28 IBUs, enquanto que uma
Bohemian Pilsner tenha entre 35 e 45 IBUs. Cada estilo possui diferentes expectativas para amargor,
sabor e aroma; somente o nivel de alfa-acidos que pode ser quantificado. Outra forma de caracterizar o
amargor de um determinado estilo é a relagdo de BU:GU introduzida por Ray Daniels. Ela é
simplesmente o conteudo de IBUs dividido pelos ultimos dois digitos da densidade especifica original.

Os lupulos sdo frequentemente adicionados em diferentes momentos durante o processo de producao
com o objetivo de contribuir com o amargor, sabor e aroma da cerveja pronta. Lupulos de amargor séo
geralmente mais eficientes na liberacdo de seus alfa-acidos em fervuras vigorosas de 60 a 90 minutos.
Lapulos fervidos de 10 a 40 minutos sao normalmente chamados de “lapulos de sabor”, ja que eles
contribuem com menos amargor, mas retém alguns éleos essenciais que contribuem para
caracteristicas de sabor. Lupulos adicionados perto ou ao final da fervura contribuem com pouco ou
nenhum amargor, algum sabor, e qualidades aromaticas para a cerveja pronta. Lapulos adicionados
durante ou apos a fermentacdo (dry hops) contribuem com um aroma fresco de lapulo.

Compostos derivados do lupulo também podem se alterar na cerveja pronta. A oxidacdo
(envelhecimento) reduz o amargor e pode também conferir um perfil aspero ao sabor, bem como
diminuir o aroma. Um dos sabores indesejaveis mais conhecidos do lGpulo é o parecido com gamba
(skunkiness). Este fenbmeno é geralmente atribuido a exposicao a luz e é frequentemente chamado de
“atingido por luz” (lightstruck); no entanto, foi demonstrado que a reacao de radicais livres também
pode ser iniciada por ciclos de aquecimento e resfriamento. O composto indesejado, prenil-
mercaptano, resulta da combinacdo de um radical 3-metil-2-buteno (derivado de um iso-alfa-acido)
com um radical de tiol (presente nos componentes do malte).

First wort hopping

A nova e redescoberta técnica de lupulagem do primeiro mosto (first wort hopping) também esta
ganhando adeptos entre os cervejeiros caseiros. Ela consiste essencialmente em adicionar uma parte do
lUpulo (alguns insistem que a maioria ou até mesmo todo o lGpulo deveria ser adicionado neste ponto)
ao “primeiro mosto” que sai da filtragdo, pois se acredita que o pH mais alto seja capaz de extrair
caracteristicas mais refinadas do sabor do lapulo. Os lupulos sdo mantidos no mosto durante toda a
fervura, contribuindo com um amargor mais refinado, embora a quantidade exata seja alvo de debate.
O que néo pode ser discutido € o aroma fresco de Itpulo gerado pelo first wort hopping; alguns
especulam na formacao de complexos estaveis, ou talvez ésteres, na faixa de temperatura da lavagem
dos grdos. Outra possibilidade € a remocdo de alguns componentes volateis indesejaveis durante o
periodo estendido de aquecimento e fervura; isso coincide com a observagdo que, mesmo com o maior
nivel de IBUs gerado pelo first wort hopping, o amargor resultante seja normalmente descrito como
mais suave e agradavel. Surpreendentemente, a técnica também contribui com aroma; de fato, o first
wort hopping foi sugerido como um substituto a adi¢es tardias de lupulo. N&ao esta claro como o
aumento de aroma consegue se comparar ao aroma de dry hop. A técnica é um antigo método alemao
que foi originalmente usado em estilos focados em lupulo, como a Pilsener; recentemente a técnica tem
ganhado aceitacdo para uma ampla variedade de estilos feitos por cervejeiros caseiros. A ideia original
era extrair mais amargor, mas descobriu-se (analiticamente) que ela fornecia um amargor favoravel e
um perfil de sabor composto.
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Variedades

As variedades de lupulos séo frequentemente associadas a estilos especificos de cerveja; de fato,
alguns estilos sdo virtualmente definidos pelo seu perfil de lupulo. As ales britanicas estdo
normalmente associadas a variedades nativas (East Kent Goldings, Northern Brewer e Fuggles, por
exemplo) e espera-se que a maioria incorpore o perfil de sabor e aroma associados a essas variedades
de lupulo.

Estilos europeus continentais, particularmente os mais focados no lupulo, também sdo mais associados
com variedades de lupulo locais ou da Europa Continental. As Bohemian Pilsners, por exemplo, s&o
parcialmente definidas pelo perfil condimentado de sabor e aroma do Saaz. Por outro lado, as German
Pilsners sdo mais comumente associadas as variedades alemds de lupulos, como o Tettnanger,
Hallertauer Mittelfriih e Spalt. As Altbiers, apesar de possuirem pouco sabor e aroma de lUpulo, sdo
normalmente associadas ao perfil de amargor que vem do uso de lGpulos com baixo teor de alfa-acidos
(de aroma). Mesmo os estilos com menos perfil de lapulo, como bock ou Oktoberfest, beneficiam-se
da complexidade adicional de sabor que 0 uso criterioso de variedades continentais com baixo teor de
alfa-4cidos propicia.

Estilos americanos, especialmente em exemplares com mais Ipulo como a American Pale Ale ou a
American Brown Ale, beneficiam-se muito do perfil floral e citrico das variedades americanas
dominantes como o Cascade, Centennial, Columbus ou Chinook. De fato, frequentemente é o perfil de
lUpulo que separa estes estilos de seus prot6tipos europeus.

E importante notar que a regido de cultivo é to importante quanto a variedade do ltpulo na
determinacédo do perfil da safra. Variedades cléssicas europeias cultivadas no clima diferente dos
Estados Unidos exibem caracteristicas diferentes do que as mesmas variedades cultivadas em solo
europeu. Portanto, o local de origem é tdo importante quanto a genealogia na hora de escolher o0s
lUpulos mais apropriados para uma determinada cerveja.
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E. Leveduras e Fermentacao
por Chuck Hanning e Scott Bickham

Introducéo

A maioria dos estilos de cerveja é produzida usando uma de duas espécies de micro-organismos
unicelulares do género Saccharomyces, normalmente denominado levedura ou fermento. Geralmente
uma linhagem de uma espécie de levedura ale (conhecida como S. cerevisiae) ou de levedura lager
(também conhecida como S. pastorianus ou pela terminologia antiga S. carlsbergensis e S. uvarum) é
usada em um estilo apropriado. Estas leveduras se diferem fisiologicamente em suas temperaturas
Otimas de fermentacdo, na habilidade de fermentarem diferentes acUcares, nas condi¢cdes ambientais,
na habilidade de decantar apoés o término da fermentagdo e na producdo e/ou metabolismo de
subprodutos da fermentacdo. O que determinara qudo adequada serd uma cerveja para o estilo é a
escolha entre linhagens de levedura ale ou lager e como estes fatores serdo controlados durante os
varios estagios da fermentacdo. Embora uma lista de todas as linhagens possiveis esteja além do
escopo deste guia, para uma analise mais aprofundada, recomenda-se a leitura da referéncia (1)

A maioria dos fornecedores, lojas para cervejeiros caseiros ou revendedores de linhagens de
leveduras fornecem descricdes detalhadas das variedades comerciais disponiveis (2). Um dos termos
comuns para se descrever uma levedura é com relacdo a sua atenuacgdo aparente. A atenuacdo de uma
levedura em particular descreve a sua capacidade de diminuir a densidade inicial do mosto durante a
fermentacdo. Normalmente este valor é apresentado como porcentagem, onde o numerador é a
diferenga entre a densidade final e inicial e 0 denominador a densidade inicial do mosto. Quando o
densimetro for usado para medir a atenuacdo, como a densidade do etanol é menor que a da agua, o
que serd mensurado é a atenuacdo aparente e ndo a atenuacdo real (se o alcool foi substituido pela
agua). Outro termo comum usado para descrever diferentes leveduras € o grau de floculacdo, que € a
habilidade de sedimentacdo da levedura apds a fermentacdo da cerveja - o que pode mudar
significativamente com a linhagem.

As condicBes ambientais que diferem cada tipo de levedura e linhagem é a toleréncia ao alcool,
exigéncia de oxigénio e sensibilidade a composi¢do do mosto. A tolerancia ao alcool descreve quéo
bem uma linhagem de levedura continuard fermentando quando as concentracGes de alcool aumentam
durante a fermentacdo. A maioria das leveduras lager pode fermentar até cerca de 8% de alcool por
volume e algumas linhagens ale podem fermentar até cerca de 12% (2,3). A exigéncia de oxigénio
também pode diferenciar com a linhagem de levedura; algumas necessitam muito mais oxigénio outras
para fermentarem sem problemas. Por ultimo, mostos diferentes terdo concentraces diferentes de
acucares. As linhagens poderdo responder de maneira diferenciada em um mosto mesmo apds a
fermentacao.

Os subprodutos produzidos (e metabolizados) pelas leveduras sao 0s ésteres, alcoois superiores,
diacetil e compostos de enxofre. Os ésteres sdo produzidos pelas leveduras pela combinacdo de um
alcool orgéanico e um acido. Mais de 90 diferentes ésteres ja foram identificados na cerveja, mas o
acetato de etila, acetato de isoamila e 0o hexanoato de etila é que estdo geralmente acima de seus
limiares de percepcdo, conferindo aroma frutado e doce a cerveja. Outro subproduto da fermentagéo
sdo o0s alcoOis superiores, que contém mais atomos de carbono que o alcool mais comum - o etanol. Os
alcoois superiores sdo produzidos pelo metabolismo de aminoacidos (4) e tendem a conferir carater
aspero e similar a solvente na cerveja. Outro subproduto é o diacetil, que normalmente € reduzido a
compostos mais inertes durante a fermentacdo secundaria. A remogéo prematura da levedura (além de
outras coisas), pode gerar niveis mais elevados do composto e sua presenca conferird carater
amanteigado a cerveja. E produzido por uma reacgéo de oxidac&o, que pode ser reprimida pela producéo
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do aminoé&cido valina (5). Por altimo, varios compostos de enxofre podem ser produzidos pelas
leveduras. Um deles € o sulfeto de hidrogénio, que cheira a ovos podres. Existem outros compostos de
enxofre, cujas producgdes permanecem ndo completamente compreendidas (1).

Leveduras Ale, para efeitos da fermentacdo de cerveja, tendem a funcionar melhor entre 13-24°C. A
atenuacdo aparente pode variar entre 69 a 80%, podem fermentar completamente os acUcares mais
comuns como a glicose, frutose, maltose, sacarose, maltotriose e tragos dos agucares Xilulose, manose
e galactose. Podem fermentar parcialmente a rafinose. Estas leveduras foram tradicionalmente
chamadas de leveduras de alta-fermentacdo por formarem col6nias (grupos de leveduras unidas)
suportadas pela tensdo superficial da cerveja. Leveduras ale produzem ésteres uma vez que exigem
temperaturas mais altas para permanecerem ativas. Estilos que usem estas leveduras apresentam graus
variados de aromas frutados e adocicados. Leveduras usadas para o estilo German Weizen sdo de
linhagens especiais capazes de formarem altas concentragdes de fendis similares a cravo e ésteres
similares a banana e tutti-frutti, caracteristicos deste estilo.

Leveduras Lager normalmente tendem a funcionar melhor entre 8-13°C, mas a levedura de California
Common é uma excecao - trabalha na faixa de 14-20°C. A atenuacdo aparente geralmente varia de 67 a
77% e leveduras lager fermentam a rafinose além dos aclcares fermentados pelas leveduras ale. Estas
leveduras foram chamadas tradicionalmente de leveduras de baixa fermentacdo em virtude de ndo se
unirem para formar coldnias na superficie e, ao invés disso, decantarem no fundo do fermentador.
Leveduras lager podem ainda se subdividirem em tipo "Frohberg" (chamada também de poeirenta ou
pulverulenta - dusty e powdery) que fermentam rapidamente e ndo floculam bem. Devido ao longo
tempo em suspensdo no mosto, esse subtipo tera uma maior atenuagdo. Outro tipo de levedura lager é
0 tipo Saaz (também chamada de S.U. ou "break"). Estas linhagens tendem a flocular mais facilmente,
e portanto, ter menor atenuacdo. Em comparagdo com leveduras ale, as leveduras lager produzem
cervejas sem ésteres e alcoodis superiores, uma vez que sdo ativas em temperaturas mais baixas. Estilos
de cerveja lager tém aroma mais limpo, refletindo os maltes e/ou lupulos usados no mosto.

Bactérias, especificamente Lactobacillus delbriickii, sdo usadas na producédo do estilo Berliner Weiss
ou cervejas de trigo com intensa acidez. Outros micro-organismos sdo também usados na producéo de
algumas ales belgas, especialmente Lambics. Lambics tem diferentes graus de acidez, produzidos por
leveduras do género Brettanomyces e varias bactérias. As bactérias sdo geralmente divididas em duas
grandes classes baseadas pela coloragdo de Gram. As bactérias Gram-negativas envolvidas na
producdo de Lambics sdo Escherichia coli e espécies dos géneros Citrobacter e Enterobacter que,
felizmente, ndo toleram niveis moderados de alcool e ndo sobrevivem na cerveja final. Ja as bactérias
Gram-positivas envolvidas incluem aquelas dos géneros Pediococcus e Lactobacillus. Estes micro-
organismos usam as vias de fermentacdo acida-mista - que envolve a esterificacdo de varios alcoois
aos acidos carboxilicos correspondentes gerando acidez latica (7). Em baixos niveis de contaminacao,
estas bactérias Gram-positivas também podem ser responsaveis pelo dulcor e notas amanteigadas
associadas com o diacetil e dicetonas vicinais relacionadas.

O ciclo de vida da levedura

Quando as leveduras séo inoculadas no mosto fresco, o processo global da fermentacdo pode ser
dividido em varias etapas ou fases, todas parte do ciclo de vida. Mesmo que estes estagios sejam
descritos separadamente, a transicdo entre eles é continua e ndo deve ser encarada como partes
distintas do ciclo de vida. Alem disso, o tempo relativo gasto em cada fase depende de varios fatores,
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incluindo a composi¢cdo do mosto, do ambiente e da quantidade de leveduras inoculadas. As
referéncias mais técnicas em cerveja dividem o ciclo de vida da levedura em cinco fases de
crescimento: fase de laténcia (lag), aceleracdo, crescimento exponencial (log), desaceleracéo e fase
estacionaria (8, 9).

Os leitores familiarizados com as versoes anteriores do Guia de Estudo do BJCP podem recordar que a
fase de crescimento era referida como uma fase distinta de desenvolvimento da levedura. Embora esta
classificacdo seja consistente com algumas referéncias, estas cinco fases citadas acima s&o mais
comuns em livros didaticos e referéncias em cerveja.

A primeira fase do ciclo é chamada de fase de laténcia, algumas vezes denominada como fase lag.
Durante este periodo a levedura se adaptard ao novo ambiente e comecara a produzir enzimas
necessarias para o crescimento e fermentacdo dos aglcares do mosto. As leveduras utilizardo o
glicogénio de suas reservas energeéticas internas para este fim. As leveduras irdo se acostumar e avaliar
0s niveis de oxigénio dissolvido, as concentracdes totais e relativas de aminoacidos e acUcares
presentes no mosto e alguns peptideos e acucares serdo internalizados para a célula para a divisao
celular. Normalmente este estagio é breve mas, se a levedura ndo estiver saudavel, este periodo podera
ser prolongado e, finalmente, levar a uma fermentacdo com problemas (1, 10).

Com base nestes fatores, a levedura passara para a préxima fase do ciclo de vida: a fase de aceleracdo -
algumas vezes referida como estagio low krausen. Durante este periodo, a levedura iniciara sua diviséo
celular, por meio do brotamento, até a densidade ideal para a fermentacdo. A taxa de divisdo celular
aumenta continuamente durante esta fase e, se uma quantidade adequada de levedura saudavel for
inoculada e se os nutrientes adequados estdo presentes, havera apenas uma a trés duplicacdes do
inoculo inicial. O oxigénio usado para aerar 0 mosto é absorvido durante este periodo para a formacéo
de esterdis, componentes-chave da parede celular da levedura (10). Tem sido proposto que trub frio
possa fornecer os acidos graxos insaturados necessarios para a sintese de esterois (11, 12) e que, se
uma quantidade adequada de levedura for inoculada, esse crescimento celular é desnecesséario e,
portanto, a oxigenacdo ndo € necessaria (10, 13). Embora esta teoria ndo tenha sido completamente
aceita (14, 15), pesquisas futuras possivelmente elucidardo outras variaveis envolvidas neste
fendmeno. Esta sintese de esterdis € a via padrdo usada em todo mosto puro malte; entretanto, se o
mosto contiver mais que 0,4% de glicose, esta via ndo sera usada e ao invés disso, a levedura
fermentara a glicose, mesmo na presenca do oxigénio. Esse efeito é conhecido como repressdo da
glicose ou efeito Crabtree.

Durante a fase exponencial, a taxa de crescimento é uma constante cuja taxa maxima é determinada
pela linhagem de levedura, temperatura e composi¢do do mosto. Esta fase é conhecida também como
fase logaritmica (log) ou estagio high krdusen. Agora a levedura esta adaptada as condi¢Ges do mosto e
de transporte, tanto de aminodcidos quanto de aguUcares. Durante este periodo, os ésteres serdo
formados pela esterificacdo de acidos graxos pelo etanol e, eventualmente, por esterificacdo de alcoois
superiores. Os alcolis superiores podem ser produzidos pela conversdo de aminoacidos em alcoois
superiores por desaminacao, descarboxilacdo e processos redutores. Para a minimizacdo da formacéo
de ésteres e alcodis superiores, a cervejaria devera garantir: (a) uma boa quantidade de nitrogénio livre
disponivel (FAN) no mosto, (b) refrigeracdo do mosto antes do inéculo das leveduras de até 24°C para
ales e 13°C para lagers; (c) que o mosto seja suficientemente resfriado e ndo excessivamente aerado
antes do inoculo das leveduras e (d) manutencdo da temperatura de fermentacdo dentro da faixa 6tima
da linhagem da levedura.
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O quarto estagio do ciclo de vida da levedura € a fase de desaceleracdo (late krdusen phase), durante a
qual a taxa de crescimento decai gradualmente. Neste ponto, as linhagens de levedura ale terdo
metabolizado a maioria dos agUcares presentes no mosto, enquanto as leveduras lager poderdo
continuar a reduzir o extrato em quatro pontos por dia. 1sso € importante pois é nesta etapa que a
levedura comeca a metabolizar alguns subprodutos da fermentacdo previamente secretados durante a
fase de aceleracdo (low kréausen) - especificamente no descanso de diacetil, que a temperatura da
cerveja pode subir até 20°C para estimulo da reabsorcdo e a subsequente reducdo do diacetil e
dicetonas vicinais relacionadas.

O estagio final é a fase estacionaria durante a qual o nimero de células permanece aproximadamente
constante - ou as células ndo permanecem em suspensao ou floculam. Durante esta fase, a densidade
especifica da cerveja se aproxima do seu ponto final e a levedura comeca a flocular. Este é o periodo
ideal submeter a cerveja a um fermentador secundario que permita a atenuacdo final do extrato. A
remocdo do excesso de levedura e trub ird impedir a formacdo de sabores desagradaveis (off-flavors)
oriundos da autdlise e/ou de reacGes com substratos do trub. Para ales, este periodo pode ser muito
breve enquanto para lagers pode durar de quatro a seis semanas ou até mesmo seis meses em lager
fortes.

Durante a longa maturacdo a frio (lagering) é importante que nao se refrigere a cerveja demasiado
rapido para impedir a floculacdo prematura da levedura antes que sejam reabsorvidos os subprodutos e
que fermentagdo tenha sido concluida. Uma regra geral é que a queda de temperatura ndo deve ser
maior que 3°C ao dia para evitar choque térmico na levedura. Durante este periodo também é
importante a prevencdo da reintroducdo de ar, uma vez que pode causar sabores originarios da
oxidacdo além de introduzir contaminantes na cerveja.

Durante o envase da cerveja poderdo ser introduzidas leveduras frescas, particularmente se houver
periodo de maturacdo prolongado e / ou se a levedura restante ndo estiver viavel. Dois métodos
comuns sdo 1) refermentacdo na garrafa - adicdo de starter e agUcar de milho (glicose), como
geralmente feito em ales trapistas belgas e 2) krausening - adicdo de cerveja fresca, como muitas vezes
praticada com lagers alemds. Para cervejas refermentadas na garrafa, normalmente 250ml de starter
com aguUcar € adicionado em uma batelada de 20 litros (5 galdes) para que as leveduras metabolizem os
acucares adicionados. J& no caso do krausening, uma porcdo de 20% de cerveja em fermentacdo ativa
(fase logaritmica) é adicionada a cerveja a ser envasada. Adicionando esta porcdo de cerveja em
fermentacdo ativa serve para dois propdésitos; a carbonatacdo e a atenuacdo de aromas e sabores
desagradaveis (off-flavors) gerados na fermentacdo anterior.

Controle de Subprodutos da Fermentacgéo

Esteres podem ser controlados com a escolha da linhagem de levedura, densidade e aeracdo do mosto
e temperatura de fermentacdo. No geral, linhagens de leveduras ale produzem niveis maiores de
ésteres, embora haja variacdo entre as diferentes linhagens de ale. Leveduras lager, se em altas
temperaturas de fermentacdo, podem também produzir ésteres - como praticado na fabricacdo de
estilos franceses Biére de Garde. A densidade do mosto também é um fator; os ésteres de estilos belgas
trapistas ndo sdo presentes somente em virtude das linhagens de leveduras utilizadas, mas também sé&o
resultado dos mostos de alta densidade inicial. A aeracdo do mosto também tem papel importante, pois
a via de producéo de éster compete diretamente com a absorcéo do oxigénio e metabolismo de esterdis
(16). Por altimo, a temperatura de fermentagdo desempenha papel importante: um aumento de quatro
vezes na producdo de ésteres pode ser observado como resultado do aumento da temperatura de 16 a
20°C.
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Fendis podem ser produzidos por certas linhagens de "leveduras selvagens"”. Assim, seu controle em
estilos em que ndo sdo desejaveis € uma questdo de higiene adequada. A Unica excecao corresponde as
cervejas de trigo aleméas que contém o fenol 4-vinil-guaiacol produzido por uma linhagem especial de
S. cerevisiae, a partir do seu precursor acido ferulico. Este fenol pode ser controlado pela quantidade
de precursor no mosto durante o descanso proteico a 44°C (17).

Alcodis Superiores sdo metabolizados a partir de aminoacidos. Como mencionado anteriormente, sua
producdo é aumentada a medida que a temperatura de fermentacdo aumenta. Além disso, assim como
0s ésteres, 0s alcoodis superiores aumentam com o aumento da densidade do mosto. Por Gltimo, varias
leveduras selvagens tendem a produzir concentracGes excessivas de alcodis superiores e, por isso,
também é importante uma sanitizacdo adequada para sua reducéo (1).

Precursores do diacetil sdo produzidos durante o metabolismo da levedura e ndo sdo convertidos em
diacetil até os estdgios ativos da fermentacdo. Altas temperaturas de fermentacdo e introducdo de
oxigénio aumentam a probabilidade disso ocorrer, além da linhagem de levedura. O diacetil e outros
compostos relacionados s6 podem ser removidos pela levedura por sua conversdo em um composto
quase sem sabor, o butanediol. Vérios fatores podem ajudar neste processo incluindo a manutencéo de
uma temperatura de fermentacdo suficientemente elevada durante as fases de desaceleracdo e
estaciondria. Como mencionado acima, altas temperaturas de fermentagdo também promovem a
formacédo do diacetil mas, o efeito sobre a reducdo é ainda maior, de modo que o resultado final é um
nivel mais baixo de diacetil na cerveja acabada. Muitas vezes isso gera uma dicotomia confusa nos
juizes de cerveja, mas € o principal motivo para a realizacdo do descanso de diacetil em cerveja lager.
A reducdo do diacetil dependente da permanéncia do contato da levedura com a cerveja e, portanto, a
sua remocdo prematura também pode levar a um alto nivel de diacetil. Finalmente, como mencionado
anteriormente, o diacetil também pode ser produzido por bactérias Gram-positivas e, por isso, uma
sanitizacdo apropriada aléem do controle na propagacdo da levedura ajuda a minimizar a presenca do
composto (1).
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Correcao de Problemas
por Scott Bickham

Introducéo

Esta secdo tem como objetivo fornecer uma introdugdo aos mais importantes sabores e falhas que
podem ser encontradas ao avaliar cervejas. Alguns destes sabores podem ser apropriados em alguns
estilos, mas ndo em outros e podem ser aceitaveis dependendo da concentracdo. Por esta razdo, nem
todas estas caracteristicas sdo considerados sabores indesejados (off-flavors). Existem inUmeras outras
referéncias com descri¢cbes mais detalhadas dos potenciais sabores e a causa destas falhas na cerveja. A
maioria dos livros destinados aos cervejeiros caseiros discutem estas caracteristicas nos apéndices e,
mesmo que de certa forma desatualizado, € recomendada a leitura da edicdo especial da revista
Zymurgy de 1987 sobre a correcdo de problemas. O leitor mais interessado em detalhes técnicos deve
consultar Principles of Brewing Science de George Fix e Analysis of Brewing Techniques de George e
Laurie Fix. Finalmente, a revista Brewing Techniques publicou uma coluna durante o ano de 1998 que
descreveu os atributos que constam na roda de sabores de cerveja (Beer Flavor Wheel).

Acetaldeido

Este composto possui sabor e aroma de maca verde recém cortada e também pode ser comparado com
grama, folhas verdes e tinta latex. O acetaldeido é normalmente reduzido a etanol pela levedura
durante a fermentacdo secundaria, porém a oxidacdo da cerveja pronta pode reverter este processo,
convertendo etanol em acetaldeido. Niveis elevados sdo geralmente presentes em cervejas verdes ou
que foram precocemente removidas da levedura. Pode ainda ser produzido pela contaminagéo
bacterioldgica por Zymomonas ou Acetobacter. Um nivel baixo de acetaldeido pode ser encontrado na
Budweiser, devido a utilizacdo de chips de madeira de faia para favorecer a floculacdo da levedura
antes que este composto possa ser reduzido a etanol.

Este composto pode ainda ser resultante da oxigenacédo inadequada do mosto, embora que 0s
subprodutos resultantes da levedura sejam normalmente intermediarios metabdlicos que podem, em
alguns casos, permanecer apés a fermentacéo.

Alcodlico

Este sabor pode ser percebido como apimentado, de carater vinoso no aroma e no sabor e é
costumeiramente acompanhado por uma sensacgao picante ou de aquecimento na boca. O alcool mais
simples e mais comum na cerveja € o etanol, o qual é produzido pela fermentacdo de glucose e outros
acucares redutores. Alcodis superiores ou fusel sdo usualmente presentes em concentracfes abaixo do
limiar de percepcdo, porém, niveis elevados estdo associados a inoculacao insuficiente de levedura,
baixos niveis de oxigénio dissolvido antes da inoculagdo ou baixos niveis de amino-nitrogénio livre.
Estas deficiéncias na composicdo do mosto forcam a levedura a metabolizar acidos graxos do trub
como fonte de oxigénio e carbono, produzindo maiores quantidades de alcodis de cadeia longa. Mostos
de alta densidade e temperaturas elevadas de fermentacdo também tendem a aumentar a concentracao
destes alcodis superiores, devido a elevada atividade da levedura. A caracteristica alcoolica é desejavel
em ales e lagers fortes desde que esta caracteristica nao se apresente em conjunto com notas de
solvente associadas aos elevados niveis de ésteres ou de alcool fusel.
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Adstringéncia

Este sabor causa uma sensacao de repuxo na boca comparavel a sensacéo de mastigar cascas ou
sementes de uvas. Este é geralmente produzido pela extracdo de taninos da casca dos graos devido a
moagem muito fina, a lavagem excessiva ou a lavagem com agua de pH acima de 6,0 e em
temperaturas acima de 77°C. A adstringéncia também pode ser produzida por polifendis resultantes da
contaminacdo por Acetobacter ou leveduras selvagens. Outra possivel fonte de adstringéncia séo os
polifendis e os aldeidos devidos a oxidacéo. Finalmente, especiarias, tais como, o0 coentro, a casca de
laranja e a canela também podem contribuir com sabores adstringentes 0s quais costumam suavizar
com o envelhecimento. E importante notar que atenuagao excessiva e baixos niveis de dextrinas podem
aumentar a percepcao da adstringéncia.

Amargor

Amargor ou amargor em excesso é percebido como um sabor &spero e seco principalmente na parte de
tras da lingua. Este é usualmente causado excesso de lupulo, principalmente quando IUpulos de elevado
teor de &cido alfa sdo utilizados. Maltes torrados e elevada concentracdo de ions de magnésio e sulfato
também contribuem para o amargor geral. Compostos amargos podem também ser produzidos pela
oxidagéo ou pela contaminacao por levedura selvagem sendo que, nestes casos, outros sabores
indesejados também estardo presentes. Niveis elevados de amargor de lGpulo sdo apropriados em
cervejas dos estilos IPA e Barleywine, enquanto que o amargor devido ao malte ou a cevada torrada é
apropriado em cervejas dos estilos Robust Porter e Dry Stout.

Corpo

O corpo da cerveja € caracterizado pela sua completude, viscosidade ou cremosidade na lingua e
palato; as descrices variam desde aguada ou sem carater até saciavel ou espessa. O corpo € um
componente da sensacao na boca que engloba sensacdes fisicas tais como: adstringéncia, aquecimento
alcoolico e carbonatacdo; a combinacdo de todos estes componentes determina como a cerveja
estimula o palato. O corpo é determinado pela quantidade de dextrinas e de proteinas de médio
comprimento. A falta de dextrinas é causada por baixas temperaturas de sacarificacdo, utilizacédo
excessiva de adjuntos ou pela utilizacdo de linhagens de levedura de atenuacdo elevada. Um baixo
nivel de proteinas pode ser causado por uma parada proteica demasiadamente longa, uso excessivo de
clarificantes ou pela adicdo de quantidades elevadas de agucares fermentaveis. Um leve corpo é
apropriado em cervejas dos estilos American Light Lager e Lambic, mas ndo em estilos fortemente
acentuados em direcdo ao malte, tais como: Barleywine, Scotch Ale e Doppelbock.

Diacetil

Este composto é responsavel pelo aroma e sabor de manteiga artificial, butterscoth, ou toffee. Em
niveis baixos este pode também produzir uma sensacao oleosa no palato. Um nimero significativo de
avaliadores ndo é capaz de perceber o diacetil em qualquer concentracdo, portanto cada juiz deve
conhecer suas proprias limitagdes. O diacetil € um produto secundario da fermentagéo
costumeiramente absorvido pela prépria levedura e reduzido a diols menos perceptiveis. Niveis
elevados de diacetil podem ser resultado da separacdo prematura da levedura e da cerveja ou devido a
exposic¢ao ao oxigénio durante a fermentacdo. A habilidade de a levedura reduzir o diacetil pode ser
prejudicada por mutagdes ou baixos niveis de amino-nitrogénio livre. E interessante notar que
temperaturas elevadas de fermentacdo promovem a formacéo e a eliminacéo do diacetil, sendo a
eliminacdo mais efetiva do que a formacéo. Por esta razéo, as cervejarias costumam favorecer o
repouso do diacetil na producédo de cervejas lager, nesta etapa a cerveja ¢ mantida na faixa entre 15 e
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18°C por alguns dias antes de ser transferida ao tanque de maturacdo. O diacetil é também produzido
por bactérias acido lacticas, em especial a Pediococcus damnosus. Baixos niveis de diacetil séo
permissiveis em praticamente todas as cervejas ale, principalmente as produzidas no Reino Unido, e
até em algumas lagers, notadamente as Pilsners tchecas.

Mesmo que pouco utilizada pelos cervejeiros caseiros, a técnica de krédusening pode auxiliar na
eliminacéo do diacetil na cerveja. O principio de funcionamento desta técnica se deve ao fato de que a
introducdo de levedura fresca, que estd em plena atividade de multiplicacéo e, ser capaz de remover
rapidamente o diacetil.

DMS

O dimetilsulfureto (DMS) causa aroma e sabor de vegetais cozidos, notadamente o milho, aipo,
repolho ou nabo. Em casos extremos o DMS pode também lembrar mariscos ou a &gua de cozimento
de camardes. O DMS é normalmente produzido pela conversdo de S-metilmetionina (SMM) induzida
por calor, sendo que grande parte evapora durante uma fervura longa, vigorosa e aberta. Uma fervura
curta, pouco intensa ou fechada, ou ainda, o resfriamento demorado do mosto podem favorecer niveis
anormais e elevados de DMS. Uma parte do DMS pode ainda ser eliminada durante uma fermentacao
vigorosa, por isto que cervejas lager ou ale condicionadas em baixas temperaturas podem apresentar
niveis ligeiramente superiores de DMS quando comparadas a ales fermentadas a temperaturas mais
elevadas. Levedura selvagem ou bactérias Zymomona podem produzir niveis suficientemente elevados
de DMS ao ponto de tornar a cerveja intragavel. O malte Pilsen pode conter até 8 (o0ito) vezes mais
SMM do que maltes do tipo Pale Ale, portanto, cervejas lager produzidas com malte Pilsen podem
apresentar um carater mais destacado de DMS; esta € a causa muito mais comum da ocorréncia de
DMS do que uma fervura fechada. Baixos niveis de DMS séo apropriados em cervejas do estilo
American Light Lager e Classic American Pilsner, mas ndo é desejavel na maioria dos estilos ale
(sendo a Cream Ale uma excecdo notavel).

Ester/Frutado

Este € um aroma e sabor que lembra bananas, morangos, peras, macas, ameixas, papaias e/ou outras
frutas. Os compostos responsaveis sdo 0s ésteres, 0s quais sdo formados pela combinacao de um alcool
com um &cido organico. Niveis elevados de ésteres podem ser devidos a linhagem da levedura
escolhida, a elevada temperatura de fermentacéo, a alta densidade do mosto, ao metabolismo dos
acidos graxos contidos no trub, a baixa quantidade de levedura inoculada e a baixa aera¢gdo do mosto.
Estes sabores sdo desejaveis na maioria das cervejas ale, particularmente nos estilos belgas e
britanicos, e notas de banana sdo marcas distintivas em cervejas de trigo bavaras, produzidas
principalmente pelo éster acetato de isoamila. E importante notar que em concentracdes
demasiadamente elevadas 0s ésteres podem apresentar notas de solvente.

Gramineo

Este € um sabor e aroma de grama ou folhas verdes recém cortadas. Os compostos responsaveis
incluem os aldeidos hexanal e heptanal, os quais sdo produzidos pela oxidagdo dos alcoois contidos na
cerveja pronta ou pela deterioracdo do malte e do IGpulo quando estocados de forma inapropriada.
Algumas variedades inglesas e americanas de lupulos produzem notas gramineas quando utilizados em
grandes quantidades, porém, este sabor ndo deve ser uma parte significativa do perfil da cerveja.
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Retencéo de colarinho

A retencdo de colarinho € avaliada em termos do tempo necessario para o colarinho diminuir até a
metade de sua altura inicial. Este tempo deve ser de pelo menos um minuto em cervejas produzidas e
condicionadas adequadamente. O arranjo de bolhas do colarinho deve ser firme e uniforme, deixando
um rendado no copo conforme a cerveja é consumida. Uma boa retencéo de colarinho se deve a
diferentes fatores, incluindo a concentracdo de iso-humulenos, a alta densidade do mosto, o teor
alcoolico, as dextrinas e niveis adequados de proteinas de alto ou médio peso molecular. Carbonatacao
adequada também é importante. A maioria destas variaveis varia em funcdo do estilo da cerveja, mas o
cervejeiro pode aumentar o contetdo de proteinas ajustando a temperatura e a duracéo do repouso
proteico e através da utilizacio de adjuntos tais como trigo ou cevada em flocos. Acidos graxos
provenientes do trub e copos inadequadamente limpos prejudicam a estabilidade do colarinho, uma vez
que estes diminuem a tenséo superficial da espuma causando o colapso das bolhas.

Casca/Grao

Este pode ser percebido tanto no aroma quanto no sabor e é reminiscente do sabor do bagaco de malte.
As possiveis causas incluem moagem muito fina, lavagem em excesso ou lavagem com agua muito
quente ou muito alcalina. MosturcGes demasiadamente longas também podem extrair estes sabores da
casca dos grdos. Em baixos este sabor pode ser aceitavel em algumas cervejas lager, mas é
inapropriado em qualquer ale.

Atingido por luz/Gambéa

Este aroma e sabor sdo devidos a presenca dos mesmos mercaptanos que sdo encontrados nas
glandulas dos gambas. Estes compostos sdo formados quando a luz ultravioleta divide uma molécula
de iso-humuleno e o radical resultante se combina com um composto de enxofre. Cervejas
acondicionadas em garrafas transparentes ou verdes sdo mais susceptiveis a esta reacao, sendo, por
isto, que as garrafas marrons oferecem mais protecdo. Este sabor ndo é desejavel em nenhum estilo de
cerveja, mas muitas cervejas importadas da Europa possuem esta qualidade. E importante notar que a
cervejaria Miller é capaz de utilizar garrafas transparentes devido a utilizacdo de uma forma
quimicamente modificada de iso-humuleno que ndo interage com a luz.

Mofado

Este € um sabor e aroma de envelhecido associado com a oxidagdo dos compostos da familia
melanoidina provenientes do malte. Esta oxidacdo pode ocorrer através da aeracdo na parte quente seja
durante a mosturacao ou durante a fervura ou ainda pela exposicao ao ar durante a transferéncia ou do
envase da cerveja. Os compostos responsaveis podem posteriormente se transformar ao seu estado
reduzido pela oxidacdo de alcodis em aldeidos. O sabor de mofado é geralmente inapropriado, mas
podem ser encontrados em alguns estilos de cerveja de guarda, tal como a Biere de Garde.

Papel/Papelao

Estes sdo percebidos tanto no aroma quanto no sabor e sdo devidos, principalmente, ao aldeido 2-trans-
nonenal. Este composto possui um limiar extremamente baixo para percep¢éo e é produzido pela
oxidacgéo de alcoois superiores. A ameaca da oxidacdo pode ser reduzida evitando respingar 0 mosto
quente ou da cerveja fermentada durante a transferéncia ou o envase. Este sabor nunca é apropriado e é
bastante raro em cervejas caseiras, devido ao poder de reducéo da levedura, mas é uma falha comum
em muitas cervejas comerciais velhas ou tratadas de forma inadequada.
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Fendlico

Este é um aroma e sabor comumente comparado com o Band-Aid®, armario de remédios ou
desinfetante. Os clorofenois sdo membros particularmente ofensivos desta familia e possuem sabores
associados a agua sanitaria, adicionalmente aos ja enumerados. Niveis elevados de fenois séo
geralmente produzidos por bactérias ou leveduras selvagens, indicando um problema de sanitizacdo em
ambos os casos. Fenois também podem ser extraidos da casca dos graos devido a moagem excessiva, a
lavagem em demasia ou a lavagem com agua muito quente ou alcalina. Residuos de sanitizantes ou
agua com cloro também sdo possiveis fontes de clorofendis. Em geral, os sabores fenélicos ndo séo
desejados, com excec¢do dos sabores de cravo, baunilha ou leve sabor de fumaca em cervejas de trigo
bavaras ou em algumas Belgian Ales.

Como Xerez

Este € um sabor e aroma de Xerez seco muitas vezes acompanhado de notas de aveld ou améndoa. Os
compostos responsaveis sdo 0s membros oxidados da familia das melanoidinas. Este sabor € um dos
poucos sabores positivos atribuidos a oxidacdo, conferindo complexidade as cervejas Barleywines e
Old Ales. Os sabores de Xerez sao considerados defeitos ha maioria dos outros estilos, particularmente
nas ales de baixa densidade.

Solvente

Este é um aroma e sabor similar a terebintina ou acetona, sendo muitas vezes acompanhado por uma
sensacgdo de queimacao na parte de tras da boca. Este é devido ao acetato de etila e outros ésteres, bem
como aos alcoois fusel. Possiveis fontes incluem a inoculacao insuficiente, falta de oxigénio e a
fermentacdo de mosto com trub, especialmente em temperaturas elevadas. Contaminacdo por leveduras
selvagens também pode produzir niveis elevados tanto de ésteres como de alcodis fusel. Notas que
assemelham solvente sdo geralmente inapropriadas, mas niveis perceptiveis podem ser encontrados em
cervejas Old Ales como a Theakston’s Old Peculier.

Azedo/Acido

Este € um dos cinco sabores basicos e muitas vezes é percebido com mais intensidade nas laterais da
lingua, logo a frente da parte de tras da boca. Os dois acidos mais comuns responsaveis por este sabor
séo o latico e o acético, sendo que ambos estdo relacionados com ésteres que podem ser percebidos
também no aroma. O &cido latico € produzido por bactéria gram-positiva, tais como, Lactobacillus e
Pediococcus, as quais estao presentes na saliva e na poeira. O &cido acético pode ser produzido por
diversos contaminantes, incluindo bactérias Acetobacter e Zymomonas, além de leveduras das
familias Kloeckera e Brettanomyces. Niveis elevados de sabores azedos e acidos geralmente indicam
problemas de sanitizacdo, porém estes sdo uma parte importante do perfil de sabor de estilos como
Lambic, Oud Bruin e Berliner Weiss e, em menor intensidade, da Belgian White.

Sulfuroso/Levedura

Estes sabores, que ndo devem ser confundidos com DMS, possuem aroma e gosto de ovos podres,
camarao ou borracha. Os compostos responsaveis por estes sabores sdo originados a partir de
aminoacidos que contém enxofre, tais como: cisteina e metionina. As possiveis causas incluem a
autolise da levedura, contaminagdo por bactérias e contaminacéo da dgua. Estes sabores podem ser
bastante putridos e ndo sdo desejaveis em nenhum estilo. Outro sabor pertencente a mesma familia é o
sulfidrico, o qual remete ao aroma da queima de fosforos. Estes sdo usualmente devidos ao uso
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excessivo de antioxidante e sdo geralmente raros na cerveja, poréem relativamente comuns no vinho e
na sidra.

Doce

O dulcor é um sabor bésico percebido principalmente na ponta da lingua e é devido a presenca de
acucares redutores. Um elevado nivel de agucar residual pode ser resultado da utilizacéo de levedura
floculenta ou de baixa capacidade de atenuar o0 mosto, ou ainda devido a saide comprometida da
levedura em funcéo de nivel inadequado de amino-nitrogénio livre ou de oxigénio dissolvido antes da
inoculacdo. Mosto de densidade elevada, grande concentracdo de dextrinas e a adi¢do de lactose sdo
fatores preponderantes na determinacdo do dulcor na cerveja pronta. O nivel apropriado depende de
cada estilo, sendo um elevado nivel desejavel na maioria das cervejas fortes, tanto ale quanto lager,
enquanto que um baixo nivel é apropriado na American Light Lager e Lambic.
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