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RESUMO

Comparar por meio de revisdo sistematica, o processo de fabricacdo das cervejas
artesanais e comerciais, em relagcdo aos aspectos nutricionais e sensoriais, além de
revisar a legislacao brasileira sobre as normas de fabricacdo das cervejas e analisar
as diferencas nos teores alcoolicos entre as cervejas artesanais e comerciais. Foi feita
uma comparacao entre quatro estudos originais com as seguintes variaveis:
diferencas na composicao dos ingredientes das formulas de cervejas, testes aplicados
(como de analise sensorial) e resultados obtidos. O estudo concluiu que cervejas

comuns tém menores valores energéticos em relacéo as cervejas fortes e as extras.
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O mel em sua formulagdo aumentou os valores energéticos nas cervejas comuns e
extras e diminuiu nas fortes. Um estudo mostrou resultados positivos de aceitacao da
cerveja produzida com mel em relagéo a formulagcéo padrdo, um estudo teve menor
aceitacao pelas cervejas artesanais de alto e médio teor alcodlico em relacdo a
artesanal industrializada. Um estudo mostrou que 95,6% das cervejas analisadas
utilizavam malte e adjunto cervejeiro e 67,7% apresentaram quantidades de malte
dentro do limite permitido por lei. Os estudos mostraram que a cerveja que tem o mel
como adjunto possui alto teor alcodlico em relagdo as cervejas industriais, além de
serem de boa aceitacdo. A principal diferenca entre as cervejas artesanais e
comerciais esta no processo de fabricacdo e nos ingredientes utilizados em ambas. A

legislag&o brasileira € um aliado das micro cervejarias e industrias.

Palavras-chave: cerveja, modalidades sensoriais, legislacéo, ciéncias nutricionais.
INTRODUCAO

A legislacao brasileira define cerveja como “bebida obtida pela fermentagao alcodlica
do mosto cervejeiro oriundo do malte de cevada e agua potavel, por acao da levedura,
com adicdo de lupulo”™. Chegou ao Brasil durante colonizagdo holandesa, pela
Companhia das indias Ocidentais que, no século XVII, responsavel por trazer a
cerveja para as terras tupiniquins. Contudo, os holandeses foram expulsos em 1654
e, com isso, a cerveja deixou o Brasil por mais de um século e meio. Seu retorno
ocorreu, apenas, no fim do século XVIII e inicio do XIX uma vez que 0S portos
brasileiros haviam sido fechados para navios estrangeiros, pois 0s portugueses

temiam perder o mercado de vinhos para a cervejaZ.

Com a chegada da familia real portuguesa ao Brasil, os portos foram abertos para
nacfes amigas em 1814, promovendo, assim, o retorno da cerveja, facilitado pelo fato

curioso de Dom Jodo VI ser um grande apreciador de cervejaZ.

As primeiras cervejarias brasileiras surgiram na década de 1870 e 1880, sendo a
Friederich Christoffel (Porto Alegre — RS) a pioneira que, somente em 1878, produziu

mais de um milhdo de garrafas. No entanto, somente em 1880 instalaram-se no Rio
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de Janeiro as primeiras maquinas compressoras frigorificas, possibilitando, assim, a
producdo de cervejas de baixa fermentacdo, com caracteristica uniforme e limpida,

como as da Bavaria® e Boémia®, que mais tarde dominariam o mercado nacional®.

A cerveja mais consumida no Brasil é a Pilsen, fabricada em grandes lotes e por
grandes industrias. No entanto, os consumidores brasileiros tém apresentado um
interesse, cada dia mais presente no mercado brasileiro, por cervejas artesanais,
fabricadas em micro cervejarias. Normalmente essas cervejas apresentam aspectos
fisico-quimicos mais interessantes como corpo, muitas vezes acrescidas de frutas,

tornando—as com um sabor e aroma peculiares, ideais para um publico mais seletivo®

As cervejas consideradas como uma das bebidas alcodlicas de menor teor de etanol.
Um litro de cerveja equivale: em carboidratos, a 150 g de péao; em proteinas, a 60 g

de péo, 120 g de leite ou ainda 25 g de carne®.

As cervejas sdo classificadas quanto ao extrato primitivo, ou seja, quanto ao extrato
do mosto de malte de origem da cerveja, sendo classificada como: a) cerveja leve,
com extrato primitivo entre 5% e 10,5% em peso; b) cerveja ou cerveja comum, com
extrato primitivo maior ou igual a 10,5% em peso e menor que 12% em peso; C) cerveja
extra, com extrato primitivo maior ou igual a 14% em peso; d) cerveja forte, com extrato

primitivo maior que 14% em peso™.

De acordo com Rebello (2009)’ para a fabricacdo da cerveja sdo utilizados os

ingredientes abaixo, com as seguintes recomendacoes:

Ingredientes utilizados na fabricacédo da cerveja

Agua Deve ser in6cua, livre de contaminacdes e dura (alto teor de
célcio e magnésio) para servir de nutriente para as leveduras
fermentativas. Também deve ser clorada, sem presenca de
ferro, pH deve ser ajustado para 5,0.

Malte de cevada Oriundo da cevada germinada e seca (4% de umidade), rico em
aclcar e enzimas, moido com granulometria controlada

macerada por doze horas.
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Gritz de milho Corresponde de 30 a 40% em peso de carboidratos presentes

nas cervejas comerciais.

AcuUcares Adicionado através de sacarose, ou xarope de acucar invertido.
Cereais ndo Conferem a cerveja menos cor e caracteristicas especificas
maltados

Lupulo E o mais importante conservante da cerveja. Utiliza-se a flor

feminina desidratada do IUpulo, que tem caracteristicas que
garantem amargor e aroma na cerveja, sendo possivel o uso do
extrato de lGpulo. E o ultimo ingrediente a ser dosado. Contribui
para a formacdo de espumas e protege a cerveja contra
contaminag¢des microbiologicas.

Aditivos Os mais utilizados séo, corante caramelo, estabilizante de
espuma, estabilizante coloidal e antioxidante.

Coadjuvantes Floculador de proteina e terra filtrante.

tecnolégicos

Levedura O agente promotor da fermentacao € a levedura Sacharomyces

cervejeira cerevisae, que se reproduz por gemulacdo (brotamento).
Existem dois principais tipos de fermentacdo, sendo: de alta
fermentacdo (também conhecida por Ale) e de baixa
fermentacao (também conhecida por Lager), porém no Brasil a

mais utilizada pelas industrias sdo as de baixa fermentacéo.
Fonte: Rebello,2009’.

O processamento da cerveja baseia-se basicamente em quatro etapas: 1. Malteacdo
(consiste na germinacao da cevada e é realizada em maltarias, fora das cervejarias);
2. Producdo do mosto cervejeiro (extracdo e hidrolise dos componentes da cevada
malteada, também conhecida por sacarificacdo, separacdo dos componentes
insoltveis, também conhecido por “trub” e fervura, na qual ocorre a adicdo do lapulo);
3. Fermentacdo: conversdo dos aclUcares em alcool (derivado do metabolismo

anaerobio das leveduras); 4. Maturacdo: etapa em que ocorrem rea¢gdes quimicas
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(esterificacdo) que melhoram as caracteristicas da cerveja; e 5. Processamento final:
filtracdo, estabilizacédo e engarrafamento®.

A cerveja artesanal, fabricada em micro cervejarias, € caracterizada por uma cerveja
mais encorpada, com maior teor de carboidratos derivados do malte. A principal
diferenca entre a cerveja elaborada por micro cervejarias e grandes cervejarias é

explicada pela utilizacdo de maiores quantidades de malte e de IGpulo®.

Pode-se dizer que ndo ha muita diferenca das micro cervejarias com as industrias de
grande porte com relacéo aos equipamentos e processos de fabricacdo, a menos que
estas nao necessitem de filtracdo e envasamento. Sendo assim, a instalacédo de micro
cervejarias € muito mais simples, podendo ser observado processos manuais na

fabricacdo das cervejas!®

Falando-se na evolucédo do consumo de alcool no Brasil, principalmente com relacéo
a cerveja, pesquisas mostram que ocorre um crescimento significativo desde a
segunda metade de 1980. Propagandas promovem um estimulo precoce ao consumo

entre os jovens, fazendo com que seja consumido antes da idade legal permitida **.

De acordo com alguns estudos existe uma relacdo entre o consumo de alcool,

incluindo a cerveja, e o sobrepeso devido ao seu alto teor calérico *2.

Segundo Ferreira (2008)1° a quantidade total de alcool consumido, (particularmente
relacionado ao consumo da cerveja), exerce grande influéncia sobre a adiposidade

abdominal que pode levar a diversos problemas de saude.

O excesso de gordura corporal pode fazer com que ocorra o aparecimento de diversas
disfungcbes metabdlicas e funcionais, podendo desenvolver diabetes, disfuncdes
pulmonares, doencas cardiovasculares, problemas biliares, cancer, dislipidemias,

hipertensao arterial, osteoartrite e resisténcia a insulina *

O consumo moderado e usual de alcool, além de uma fonte de energia adicional, é
considerado como “caloria vazia”, pois, apesar de apresentar alto valor energético,

faltam nutrientes, vitaminas, minerais e elementos tracos #
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Estudos sugerem que a ingestéo leve a moderada de alcool, pode reduzir a morbidade
e a mortalidade. Outro ponto é que os consumidores de vinho, se comparados com
os consumidores de cerveja e destilados possuem menor risco de morte por diversas
as causas. Isto pode estar relacionado ao fato de que a cerveja contém nitrosaminas

possivelmente carcinogénicas, podendo até desenvolver cirrose alcodlica 1>

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) é o érgdo responsavel
pela regulamentacao do setor cervejeiro brasileiro. As empresas devem atender uma
série de caracteristicas fisico-quimicas (teor alcodlico, cor, teor de extrato) e
sensoriais (sabor e aroma). Também devem cumprir os conceitos de Boas Praticas

de Fabricacdo (BPF), assegurando que o produto final sera de qualidade .
O MAPA apresenta a seguinte legislacao vigente:

e Lei 8.918/1994 — Dispde sobre a padronizacgédo, a classificagdo, o registro, a
inspecdo, a producdo e a fiscalizacdo de bebidas, autoriza a criacdo da
Comisséo Internacional de Bebidas e da outras providéncias.

e Decreto 6.871/2009 — Regulamenta a Lei n°® 8.918, de 14 de julho de 1994, que
dispbe sobre a padronizacdo, a classificacdo, o registro, a inspecdo, a
producéo e a fiscalizacao de bebidas.

e Instrucdo Normativa 05/2000 — Aprova o0 regulamento Técnico para a
fabricacdo de bebidas e vinagres, inclusive vinhos e derivados da uva e do
vinho, dirigido a estabelecimentos elaboradores e/ou industrializadores,
conforme consta do Anexo desta Instrucdo Normativa.

e Instrucdo Normativa 54/2001 — Adota o Regulamento Técnico MERCOSUL de
produtos de cervejarias, em conformidade ao disposto no Anexo da presente

Instrucdo Normativa?l.

Importante ressaltar que o MAPA possui um servi¢co de inspecao, chamado de SIPOV
(Servico de Inspecédo de Produtos de Origem Vegetal) que € responsavel pelo registro
e fiscalizac&o de bebidas em todas as Superintendéncias Federais de agricultura nas
unidades de federacéo, deve-se contatar o servico que corresponde ao Estado de

localizacédo da cervejaria para as demais resolucdes pontuais. A cervejaria deve ter
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um registro no MAPA para funcionar, e isso ndo a isenta das demais licencas para o

funcionamento 1.

O objetivo desse estudo foi comparar as cervejas artesanais e comerciais em relacéo
aos aspectos nutricionais e sua legislacdo; bem como revisar a legislacao brasileira
sobre as normas de fabricacdo das cervejas e analisar as diferencas nos teores

alcodlicos entre as cervejas artesanais e comerciais.
METODOS

Foi realizada uma busca em revistas cientificas, que analisaram 0s aspectos
nutricionais das cervejas artesanais e comerciais. A pesquisa foi realizada em base
de dados online como Pubmed, Scielo e Lilacs e em sites como Bireme, utilizando as
palavras-chave “cerveja’, “cerveja artesanal’, “cerveja comercial’, “aspectos
nutricionais”, “fabricagdo de cervejas”, “tipos de cerveja’, “legislacédo” e seus
respectivos em inglés; sendo analisados artigos em inglés e portugués do ano de 2000
a 2018.

Como critérios de inclusdo foram utilizados artigos originais e de revisbes que
descrevessem 0s aspectos nutricionais da cerveja artesanal e comercial, da legislacao
gue rege o mercado cervejeiro no Brasil, além de artigos que descrevessem o0s tipos

de cervejas existentes em todo pais.

Os critérios de exclusdo foram: artigos que abordassem somente o mercado
internacional ou somente a fabricacdo das cervejas com foco em Tecnologia dos

Alimentos ou Microbiologia.

Para comparar os estudos foram utilizados: diferencas nos componentes nutricionais
das formulas de cervejas, teor alcodlico, testes aplicados (como de analise sensorial,

por exemplo) e resultados obtidos.

A estratégia de pesquisa encontrou 30 artigos. Foram selecionados 4 artigos que
correlacionavam as cervejas artesanais e comerciais em relacdo aos aspectos

nutricionais, legislacéo e diferenga nos teores alcoolicos.
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RESULTADOS

Brunelli e Venturini Filho®, relataram um estudo que teve como objetivo caracterizar
energeticamente cervejas elaboradas com mel, sendo analisadas trés concentracoes
de extrato primitivo (Brix* 11,13, 15°) e trés porcentagens de mel na formulagédo do
mosto cervejeiro (0, 20 e 40%). Na formulacéo de extrato primitivo 11° Brix (cerveja
comum), com a proporcédo 0% de mel, houve 3,189 de alcool, com 20% de mel, esse
valor chegou em 3,36g e com 40% de mel o valor encontrado foi de 3,849 de alcool,
com carboidrato de 1,29 g, 1,129, 0,649 respectivamente. Na formulacdo de extrato
primitivo 13°Brix (cerveja extra) os resultados encontrados foram em 0% de mel 3,78g
de alcool, com 20% de mel, 4,50g de alcool e com 40% de mel, o valor encontrado foi
de 4,63g de alcool, tendo o carboidrato os valores de 1,48g, 0,96g e 0,929
respectivamente. Na formulacdo com extrato primitivo 15° Brix (cerveja forte), os
resultados obtidos foram, com 0% de mel, 4,339 de alcool, com 20% de mel, 4,37g de
alcool e com 40% de mel 4,729 de alcool, sendo que o carboidrato atingiu os valores

de 1,449, 1,179 e 0,819, respectivamente.

As cervejas elaboradas sem mel apresentaram maiores teores médios de
carboidratos, devido a presenca da dextrina, um carboidrato ndo fermentescivel nos
mostos da cerveja puro malte. Em relacdo aos teores alcodlicos, as cervejas que
foram elaboradas com menor teor de extrato primitivo (11° Brix) apresentaram
menores valores, devido aos acucares presentes serem de menor concentragao,
enquanto que a cerveja produzida com 40% de mel apresentou teores alcodlicos

elevados em relacéo as cervejas preparadas sem mel?®,

Estudo realizado por Oliveira et el.'?, tinha como objetivo elaborar cerveja artesanal
utilizando o mel como substituinte parcial do malte e como aromatizante natural de
cervejas artesanais. Foram utilizadas quatro formulac6es diferentes de cerveja, sendo
uma férmula puro malte e as outras com 10, 20 e 30% de substituicdo do malte por
mel. Obteve-se 0s seguintes resultados, a amostra 01 (puro malte) apresentou um
teor alcodlico de 4,9 %v, j4 a amostra 02 (com 10% de substituicdo do malte por mel)
apresentou 5,2%yv, a amostra 03 (20% de substituicdo do malte por mel) apresentou

5,8%vV e a amostra 04 (com 30% de substituicdo do malte por me|) o teor alcodlico
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ficou em 5,6%v. Os testes sensoriais mostraram que as cervejas que tiveram o malte

substituido parcialmente por mel foram de boa aceitagdo do publico.

Silva et al'8, realizaram um estudo sobre a elaboracdo de cerveja com diferentes
teores alcoodlicos médio e alto, através do processo artesanal. Foram analisadas trés
amostras de cerveja de alto e médio teor alcodlico produzidas artesanalmente e uma
amostra de cerveja industrializada. Na andlise encontrou-se na cerveja de alto teor
alcodlico uma concentracdo de 5,2+0,2%v/v e na cerveja com medio teor alcodlico
uma concentragao der 4,4 +0,2%v/v, sendo que a amostra artesanal industrializada,
no rétulo indicava 4,7%v/v, sendo considerada de alto teor alcodlico. Foi realizado um
teste de aceitabilidade com 60 avaliadores néo treinados. A analise sensorial mostrou
gue as cervejas artesanais de alto e médio teor alcodlico sdo de menor aceitagcdo em

relacdo a industrializada.

Sleiman et al.'® elaboraram um estudo sobre a determinagdo do percentual de malte
e adjuntos em cervejas comerciais brasileiras através de analise isotopica. Esse
estudo teve como objetivo determinar a quantidade de malte e de adjunto presentes
nas cervejas brasileiras do tipo Pilsen, tendo como base a legislacdo brasileira.
Utilizou-se uma amostra com 161 cervejas de dezessete estados do Brasil. Concluiu-
se que 95,6% das amostras utilizaram em sua formulacdo malte e adjunto cervejeiro,
sendo 91,3% derivados de milho ou agucar de cana e 4,3% derivados de arroz, porém
4,3% eram cervejas puro malte. Do total estudado, 3,7% eram cervejas adulteradas,
consideradas ilegais perante a legislacdo brasileira, 28,6% estavam na incerteza em
relacdo ao percentual de malte, independentemente do adjunto utilizado e os outros
67,7% estavam com as quantidades de maltes dentro do limite estabelecido pela

legislacédo brasileira.

Nos estudos selecionados, os resultados encontrados foram alto teor alcodlico, que
ficou na faixa de 4,4%v/v a 5,8%v/v de alcool. Foram aplicados teste de aceitabilidade
em 2 estudos, sendo que 1 estudo a cerveja elaborada com mel foi de boa aceitacao
e, no outro, ndo houve boa aceitacdo. Dois estudos néo fizeram o teste aceitabilidade,
somente compararam os ingredientes utilizados, inclusive os adjuntos, como o mel. A
substituicao parcial do malte por mel pode ainda favorecer o processo de fabricagao
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da cerveja sem prejudicar suas caracteristicas organolépticas, além de se tornarem

mais atrativas.

A tabela abaixo mostra os resultados obtidos com informagdes relevantes.

Tabela 1. Artigos incluidos na revisdo de acordo com autor, ano de publicagdo, variaveis das diferencas na composicao dos
ingredientes das formulas de cervejas, teor alcodlico, analise sensorial e resultados obtidos

Autor Malte Lapulo Adjuntos Teor alcodlico Analise sensorial Resultados
Brunelli, 4kgel12 Utilizado Mel 11° Brix - 3,18g N/R Cervejas comuns
Venturini kg de pélletes 13° Brix - 3,78g mostraram menores
Filho agua (método 15° Brix - 4,33¢g valores energéticos

Com 20% de mel:
11° Brix - 3,369

(2013) (proporcao das trés em relacao as

1 para 3 cargas) cervejas fortes e as

13° Brix - 4,509
15 Brix - 4,37g
Com 40% de mel:
11°Brix - 3,84g
13°Brix - 4,63g

extras. A presenca
do mel em sua
formulacéo
aumentou os

valores energéticos

Oliveira, et 15°Brix - 4,729 nas cervejas
al. (2015) comuns e extras e
diminuiu nas fortes.
Aromatico: Mel 100% malte: 4 9%wv Testes de Boa aceitacéo,
6g Saaz 10% de mel: 5,2%v ordenac&o(cor, néo houve
pellet 2,5% 20% de mel: 5,8%v sabor e aspecto diferenca
alfa acido 30% de mel: 5,6%v global), ndo significativa de
Amargor: apontou diferenca preferéncia
5g Gallena significativa entre entre as
pellet as cervejas formulacoes
12,5% alfa elaboradas. contendo mel e
acidos a formulacéo
padréo
) Aromatico: Médio teor alcodlico:
Silva, et.al o N/A Teste de Menor
Medio teor: 4.4 +0 2%viv . .
(2009) i aceitabilidade aceitacéo pelas
7.5kg Alto teor alcodlico: . :
realizados com 60 cervejas
Alto teor: 7.5 5,2 £0 2%viv i N i
avaliadores néo artesanais de
kg Artesanal . -
) o treinados alto e médio
Amargor industrializada (alto .
) i teor alcodlico
Medio teor: teor alcoolico): ~
em relacéo a
7.5kg 4 7%viv ) -
industrializada
Alto teor:
7.5kg
Sleiman, et
al. (2010)
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67% das N/A 91,3% N/A N/R 95,6% das
cervejas milho ou cervejas
analisadas aclicar de analisadas
estavam cana utilizavam
de acordo 4.3% malte e adjunto
com a lei derivados cervejeiro.
(161 de arroz 67,7%
amostras) 4,3% puro apresentaram
malte qguantidades de
malte dentro do
limite permitido
por lei.

Fonte: Préprio autor

N/A = ndo analisado / N/R = nao realizado
DISCUSSAO

ASPECTOS DO PROCESSO CERVEJEIRO

No processo cervejeiro, o principal fornecedor dos acgucares é o malte. Ingrediente
fundamental para o processo fermentativo. E a concentracdo destes acglicares que
possibilita a acdo das leveduras, proporcionando caracteristicas sensoriais e fisico-
guimicas especificas da cerveja durante a fermentacdo e maturacdo®. Desta maneira,
durante o processo de fabricacdo da cerveja, maior ou menor quantidade de acucares
disponiveis para o processo fermentativo derivam da quantidade de malte de cevada
utilizado. Ou seja, quanto maior a quantidade de malte mais agucares disponiveis e,
consequentemente, maior o teor alcodlico da cerveja. Sendo assim, a variagao no uso
da quantidade de malte, bem como suas variedades, caracteriza ndo somente a

graduacéo alcodlica, mas também caracteristicas sensoriais da cerveja 2%

Como dito anteriormente, esses acucares estdo relacionados ao processo
fermentativo da cerveja que, conforme metabolizados pela levedura séo
transformados em alcool etilico e CO»?1. Desta maneira, quanto maior a concentracdo
de aclcares fermentaveis, maior sera a graduacéo alcodlica da cerveja??. No entanto,

0 processo de sacarificacdo da cerveja ndo produz apenas agucares fermentaveis,
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mas também uma pequena concentracdo de dextrinas (ndo fermentéveis) que estdo

relacionados ao corpo da cerveja 1622,

No estudo realizado por Sleiman et al. (2010)*°, mais de 160 amostras de cerveja de
todas as regides brasileiras foram analisadas quanto a presen¢a malte na composicao
mediante a avaliacdo do d '3C, que se trata de um método de andlise isotdpica. Neste
estudo, os autores observaram que 91,4% das cervejas brasileiras utilizam adjuntos
provenientes do milho e da cana-de-acucar, sendo que algumas delas (3,1% do total)
apresentavam-se fora dos padrbes exigidos pela legislagcdo vigente. Outro dado
importante da pesquisa foi que apenas 4,3% das amostras analisadas poderiam ser
consideradas “puro malte”, sendo que as demais apresentavam algum adjunto na

composigao.

Outros diversos compostos derivam das matérias-primas da cerveja e contribuem
para o aroma, sabor e cor da cerveja. Para que possam ser considerados como
aspectos positivos, essas matérias-primas devem ser utilizadas de maneira
equilibrada, uma vez que o excesso ou a deficiéncias desses compostos pode
determinar a aceitacdo ou a rejeicdo pelos consumidores?3. A cor da cerveja esta
diretamente relacionada a presenca de acucares caramelizados derivados dos
diferentes processos de torrefacdo de matérias-primas, principalmente o malte?>24,
Em varios paises € permitida a substituicio do malte por adjuntos, pois podem

apresentar menores custos de producéo.

Silva et al*®, mostrou em seu estudo que houve menor aceitacdo pelas cervejas
artesanais de alto e médio teor alcodlico do que as industrializadas. Enquanto que no
estudo de Oliveira et al'’, as cervejas artesanais foram bem aceitas, mas ndo houve
diferenca significativa na aceitacdo entre a cerveja acrescida de mel e a de formulagéo

padrao.
ASPECTOS SENSORIAIS

A cerveja € uma das bebidas mais delicadas e, apesar da complexidade de suas

caracteristicas, deve apresentar sabor e aroma moderados e equilibrados. Esse
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equilibrio esta relacionado aos compostos volateis e ndo volateis presentes que sdo
0S principais responsaveis pela aceitacdo ou rejeicdo e, consequentemente, pela
qualidade da bebida®. Apresenta caracteristicas levemente 4cidas derivadas do malte
de cevada utilizado e dos &cidos organicos produzidos pelas leveduras durante o
processo fermentativo, sendo que a faixa de acidez correta é fundamental para a
sensacdo agradavel ao paladar humano?2.

Durante a fase de fermentacao da cerveja, a assimilacdo de compostos nitrogenados
pelas leveduras promove o aparecimento de &alcoois superiores que participam,
guando em baixas concentracfes, da qualidade aromética da cerveja. Contudo,
guando ocorrem em altas concentracfes podem afetar a qualidade da espuma,
defeitos sensoriais e, em casos extremos, dores de cabeca. A producdo de acidos
superiores esta relacionada, principalmente, a problemas no controle da temperatura
de fermentacéo, sendo que temperaturas mais elevadas durante esse periodo podem

levar a produgdo mais intensa desses alcoois 72225,

Com relacdo aos atributos sensoriais das cervejas, foi realizado um estudo com
avaliadores treinados para diferenciacdo entre cervejas artesanais e lideres de
mercado (comerciais). Neste estudo, observou-se que a cor, 0 aroma de leveduras,
sabor mais adocicado e o gosto amargo foram mais acentuados em cervejas
artesanais®. Essas observacdes mostram que o uso de maiores quantidades de malte
influencia na cor, principalmente pelo uso de diferentes tipos de maltes de cevada
(maltes base, caramelizados, torrados, etc.), fator este que pode influenciar tanto

positiva quanto negativamente na escolha pelo consumidor.

Quanto ao atributo “cor”, o estudo de Araujo et al. (2003)°, mostrou que as cervejas
comerciais apresentam coloracdo muito mais clara e pode estar relacionada ao fato
do uso de menores variedades de malte (principalmente maltes base, que nao
agregam cores mais intensas) e o maior uso de adjuntos, como 0s xaropes de
aclucares que, normalmente, ndo possuem cor. O dulcor, detectado mais
intensamente nas cervejas artesanais também esta relacionado ao fato do maior uso
de malte na formulacao, sendo que, durante o processo de sacarificacédo (preparo do
mosto para a fermentacao) ocorre a conversdo do amido presente nos graos de malte
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de cevada em acucares fermentaveis e ndo fermentaveis. Esses agUcares ndo
fermentaveis, como ndo sdo metabolizados pelas leveduras, permanecem apés o
processo de fermentacéo, gerando o dulgor mais elevado. O amargor mais acentuado
detectado no mesmo experimento esta diretamente associado ao maior uso de lupulo
nas formulagcbes de cervejas artesanais, 0 que garante mais amargor, aroma e
estabilidade microbiolégica. Um fato importante observado pelos autores da pesquisa
acima mencionada (Araujo, et al. 2003)°, foi a evidéncia de que as cervejas artesanais
apresentaram atributos sensoriais mais intensos, caracterizada pelo maior uso de

diferentes tipos de malte e lupulos.

Apesar das variedades diversas de cervejas disponiveis para o consumidor e seus
diferentes atributos e apelos comerciais, cabe evidenciar que séo fontes de folatos,
vitaminas do complexo B (niacina, piridoxina e cianocobalamina), além de fontes de
selénio. Também apresentam efeito diurético derivado da relacdo potassio/sédio que

ocorre em sua composicao?6:27,

Outra caracteristica importante de suas matérias-primas € a propriedade antibiética e
anti-inflamatéria do lupulo, que também apresenta efeitos bioativos. As propriedades
antioxidantes dos acidos fendlicos colaboram com a prevencao do cancer devido a
sua capacidade de “sequestrar” radicais livres 262°, No entanto, o consumo moderado
de alcool pode estar relacionado aos efeitos observados anteriormente, o que nao

ocorre no consumo excessivo do mesmo 6.

Atualmente, tem ocorrido o aumento do interesse de compostos fendlicos em
alimentos e bebidas °. Apesar dos polifendéis estarem principalmente relacionados ao
consumo de frutas, vinho, cha, café e chocolate, a cerveja pode ser considerada uma
boa fonte desse composto, apresentando quantidades consideraveis de polifendis
derivados do malte e do lapulo 33!, Na cerveja, cerca de 70-80% dos compostos
fendlicos derivam do malte e 20-30% do lupulo, contudo, os compostos fendlicos
provenientes do malte sofrem transformacg6es durante o processamento e, por esse

motivo, ndo sdo tdo bem caracterizados como os derivados do IUpulo®?.
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A cerveja também pode ser considerada uma otima fonte de agua, uma vez que €
constituida por 91 a 92% dessa substancia, contudo, apresenta entre 4,5 a 5,5% (v/v)
de alcool (principalmente o &lcool etilico e em menor quantidade os alcoois
superiores), que é absorvido diretamente pelo organismo e convertido em energia. O
extrato da cerveja € composto por cerca de 75-80% de carboidratos (principalmente
dextrinas), minerais, taninos, compostos amargos e acidos organicos. Deste modo, a
cerveja apresenta importancia nutricional e fisiologica quando comparada com outras
bebidas, estimulando o apetite e favorecendo o processo de digestao, uma vez que
as enzimas responsaveis pela digestao sdo estimuladas por baixas concentracdes de
alcool e CO.. Apesar das leveduras absorverem quase todo o contetdo de vitamina
B1, as cervejas ainda contem vitaminas Bi, B2, sendo que as cervejas nao filtradas
(principais caracteristicas das artesanais) oferecem maiores quantidades de
vitaminas. Além de todos esses nutrientes, a cerveja ainda apresenta cerca de 4,3%
de seu contetido em proteinas 3. Tais quantidades se tornam mais evidentes em
cervejas artesanais, decorrentes do uso de maiores quantidades de malte e lUpulo,

caracterizando melhor qualidade nutricional em cervejas artesanais ou “puro malte”.

A cerveja, assim como qualquer outra bebida alcodlica, se a ingestao for excessiva
pode trazer muitos maleficios a salde. Segundo Valério et.al (2016)%*, o consumo de
valor igual ou superior a 30 gramas diarias de alcool pode alterar o equilibrio da
homeostase energética e provocar um aumento do apetite, e consequentemente
aumentar o ganho de peso. A cerveja apresenta maior associagdo com a gordura
corporal central. O consumo do alcool, inclusive da cerveja e o0 acréscimo energético
proveniente deste, pode colaborar para um eventual ganho de peso, além de causar
dependéncia quimica, alcoolismo e possivel desenvolvimento de doencas

relacionadas ao acumulo da gordura corporal e visceral®4.

O alcool, inclusive a cerveja, tem prioridade no metabolismo, altera as vias
metabdlicas, incluindo a oxidacéao lipidica, favorecendo o estoque de gorduras no
organismo. Para cada grama de alcool metabolizada, sdo formadas 7,1 kcallg,
fazendo que se torne uma fonte energética consideravel se comparada aos

carboidratos (4 kcal/g), proteinas (4 kcal/g) e lipideos (9 kcal/g).
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Além disso, o estudo de Gronbaek et al. (2004)® comparou o risco de desenvolver
cirrose hepética entre bebedores de vinho e bebedores de cerveja, constatando que

0 risco € maior para os bebedores excessivos de cerveja.
CONCLUSAO

A bebida mais frequentemente consumida pelo brasileiro € a cerveja, apesar de
muitos ainda consumirem outros tipos de bebidas alcoodlicas. Varios estudos
mostraram que as cervejas podem possuir teores alcodlicos classificados como alto e

médio, principalmente quanto adicionado de algum adjunto, como o mel, por exemplo.

Comparando as cervejas artesanais e comerciais, foi possivel ver que a principal
diferenca entre elas esta no processo de fabricacdo e na matéria prima, pois a cerveja
industrial usa 60% de malte e o restante utiliza outros cereais, como o milho e arroz,
ja a artesanal é fabricada com ingredientes selecionados e o seu processo de
fabricacdo tem um cuidado todo especial, possui um sabor mais acentuado e pode

ainda ser acrescida de mel e frutas.

Aléem disso, estudos mostraram que apesar das cervejas terem componentes
nutricionais importantes, como vitaminas, principalmente as artesanais acrescidas de
frutas, o consumo esta relacionado ao aumento da adiposidade abdominal e do peso,

dentre outras patologias, sendo necessario ingerir com moderacao.
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