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Introducéo Potencial de Mercado e Diferencial Competitivo

Uma das bebidas mais tradicionais e antigas do mundo,
a cerveja, possui um baixo teor alcodlico e com mercado
extremamente competitivo que vem se evidenciando no
decorrer dos Ultimos anos. O malte é o principal
ingrediente que define a qualidade e sabor da cerveja. O
grdo mais utilizado pelas indlstrias é a cevada, mas
neste trabalho usou-se como matéria-prima o trigo, pois
€ o cereal de maior producdo no mundo. No Brasil ainda
se precisa importar malte para cobrir a demanda
necessaria, com isso tendo uma dependéncia com o
mercado externo, principalmente para maltes especiais.

A mudan¢ca no perfil do consumidor desencadeou
alteracdes no mundo das cervejarias, o novo perfil leva
em conta uma maior preocupac¢do com a qualidade do
que a quantidade dos produtos que serdo consumidos,
com isso a producdo de malte especial cervejeiro no
Brasil aumentou em numeros significativos de producéo
por ano, mas, apesar do grande volume de producéo, a
matéria prima utilizada nas cervejeiras se torna custosa
para micro e pequenos empreendedores do ramo pois
competem no mercado com grandes industrias
cervejeiras para consignacao de malte especial de boa
qualidade.

Solugéo e Beneficios

Essa inovacdo proporciona a pequenas agroindustrias
uma operacdo facil e a baixo custo viabilizando a
producdo do préprio malte por pequenos e médios
fabricantes o que além de representar uma reducdo no
custo de fabricacdo podera proporcionar novas opcées
de maltes especiais para estes fabricantes, inclusive com
padrbes

apelos regionais com de

satisfatorios.

gualidades

Figura 1. Malteador desenvolvido no laboratério de Tecnologia
Cervejeira — Universidade Estadual de Maringa.
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O Brasil € o terceiro pais com o maior consumo de
cervejas do mundo, sendo o malte a principal matéria
prima necessaria para producdo, contudo no Brasil,
existem apenas trés maltarias, com isso o pais precisa
importar malte para cobrir a demanda necessaria, tendo
uma dependéncia com o mercado externo,
principalmente para maltes especiais, pois grande parte
da matéria prima acaba sendo comprada por empresas
de grande porte, 0 que acaba dificultando o acesso para
pequenas cervejarias que trabalham priorizando a
qualidade e individualidade da bebida. O diferencial
dessa tecnologia é que através de um equipamento
simples e de facil operagdo pode se obter maltes
especiais com qualidade a baixo custo sem depender do
mercado externo.

Consideracgdes Finais

Os diferentes tempos e temperaturas de secagem
aplicado aos maltes ndo efetuaram diferencas tdo
significativas entre o padrdo, apesar de parametros de
secagem e tempo distintos. Com o0s resultados obtidos
através dos experimentos, conclui-se que a producédo de
malte em pequena escala no malteador desenvolvido no
laboratério obteve-se maltes com padrbes de qualidades
aceitaveis de acordo com o que foi encontrado em
literatura, podendo ser uma alternativa para micro e
pequenos empreendedores do ramo cervejeiro em
produzir seus préprios maltes, visando economizar
custos de matéria.

Estagio de Desenvolvimento da Tecnologia

Tecnologia em estagio de desenvolvimento laboratorial.
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