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A disponibilidade de cerveja livre de gliten no mercado é bastante limitada, e os
produtos ofertados sdao elaborados com malte contendo gltiten, sendo este é degradado pela
acdo de proteases, atingindo baixos niveis (3ppm) de gliten pelo teste Enzyme Linked
Immunonosorbent Assay. Para produzir uma cerveja sem gliiten é necessario realizar algumas
mudangas no processo tradicional para a eliminagao das proteinas de maltes de cevada e trigo,
que podem ser por pré-tratamento, durante a maltagem e mosturagdo ou entdo por meio da
utilizacdo de matérias-primas que substituam o malte de cevada, trigo ou centeio por graos,
pseudocereais e tuberculos que sejam livres de gliten como o arroz, milho, sorgo, trigo
sarraceno, mandioca, batata, quinoa e amaranto. De acordo com dados da FAO a produgdo
mundial de arroz em 2013 foi de 746 milhdes de toneladas colhidas em uma area de 165
milhGes de hectares, com uma produtividade média de 4.527 kg ha-1. E ao comparar com as
demais culturas, o arroz se destaca em segundo lugar em produgdo e extensao de area
cultivada, sendo superado apenas pelo trigo. O objetivo deste projeto é desenvolver uma
cerveja sem gluten utilizando somente malte de arroz como um substituto do malte de
cevada. A etapa de preparagao do arroz, denominada malteamento, consiste na germinagao
controlada do arroz até 75 horas. Para isso foram utilizados 10 kg de arroz irrigado, seguindo
metodologia adaptada as condi¢des do laboratdrio. Inicialmente foi determinada a umidade
dos grdos, em seguida, os graos foram higienizados com solugao de hipoclorito de sédio,
lavados com agua corrente e seguidamente imersos em agua por 5 dias, variando a
temperatura entre 25 e 22°C, essa etapa é denominada maceragdao. Apds essa etapa foi
determinada novamente a umidade do grao e iniciou-se a etapa de germinagdo. As condi¢oes
para germinagdo foram as seguintes: 24h a 22°C, 24h a 21°C e 72h a 20°C, mantendo ambiente
umido constantemente. A interrupg¢ao da germinagao foi realizada pela secagem dos graos
por 24h a 45°C e mais 24h a 50°C, apds esse periodo os graos foram mantidos por 6h a 60°C.
Ao final desse processo realizou-se a crivagem, que consiste na retirada da radicula dos graos.
Os resultados conseguidos até o momento indicam que o processo de geminagdo apresentou
bons resultados, embora o controle nessa etapa do projeto é bastante delicado e a
repetitividade de resultados é dificil de acontecer. Espera-se que na aplicagdao do malte de
arroz para a produc¢do da cerveja sem gliten o resultado seja satisfatério quanto ao sabor
caracteristico dessa bebida. O projeto encontra-se em fase de produgdo da cerveja de malte
de arroz.
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