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RESUMO

O processo de fabricagdo da cerveja ¢ composto por diferentes etapas e fatores que interferem
diretamente no produto e, consequentemente, na conquista ou manutencao deste no mercado.
Tanto nas cervejas industrializadas como nas artesanais, os fatores como cor, sabor e aroma
atuam na decisdo de compra do consumidor. Esses fatores sdo influenciados pelos ingredientes
adicionados na receita, como o malte e seu grau de torra. Estando o Brasil entre os paises que
mais consomem a bebida no mundo, sua produgdo também esta entre as maiores do mundo,
estando a cerveja artesanal ainda em franco desenvolvimento. Desse modo, fatores ligados ao
processo de produ¢do, como a agua utilizada na composicdo e na producdo, a temperatura
correta da fermentacdo, o acondicionamento da bebida em garrafas ambar, influenciam a
qualidade final, tornando a bebida propria ou ndo para consumo. O presente trabalho foi
desenvolvido no ambito do Curso de Tecnologia em Processos Quimicos do Instituto Federal
de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro, Campus Ituiutaba, e aborda de forma
revisional os fatores que favorecem a qualidade da cerveja. O objetivo ¢ explorar fatores que
influenciam na qualidade final e de que forma isso ocorre. Quanto a metodologia, ¢ baseada em

revisdo bibliografica de material publicado que discorre acerca do tema.

Palavras-Chave: Cerveja. Historia da cerveja. Qualidade da cerveja. Malte. Lapulo.



ABSTRACT

The beer manufacturing process is made up of different stages and factors that directly affect
the product and, consequently, its achievement or maintenance on the market. In both
industrialized and craft beers, factors such as color, flavor and aroma affect the consumer’s
purchasing decision. These factors are influenced by the ingredients added to the recipe, such
as malt and its degree of roasting. As Brazil is among the countries that consume the most beer
in the world, its production is also among the largest in the world, with craft beer still in rapid
development. Thus, factors linked to the production process, such as the water used in
composition and production, the correct fermentation temperature, packaging the drink in
amber bottles, influence the final quality, making the drink suitable for consumption or not. The
present work was developed within the scope of the Chemical Process Technology Course at
the Federal Institute of Education, Science and Technology of Tridngulo Mineiro, Campus
Ituiutaba, and addresses in a revisionary way the factors that favor the quality of beer. The
objective is to explore factors that influence final quality and how this occurs. As for the
methodology, it is based on a bibliographical review of published material that discusses the

topic.

Keywords: Beer. Beer history. Beer quality. Malt. Hop.
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1 INTRODUCAO

E indiscutivel que o mercado brasileiro de cerveja é promissor, tanto no consumo
quanto na producdo. Isso se deve a somatoria de diferentes fatores, dentre eles o fator cultural
e o clima quente, que podem influenciar num maior consumo, e a disponibilidade de agua de
qualidade, que contribui para a producdo de cervejas também de qualidade.

A populagdo brasileira ¢ uma das maiores consumidoras da bebida do mundo. Além
do Brasil estar entre os grandes produtores, o mercado de cerveja artesanal estd em pleno
desenvolvimento, fatores positivos que contribuem sobremaneira para que os produtores se
especializem e se profissionalizem, a fim de conquistar um mercado cada vez mais exigente.
Assim, independentemente da classificagdo, ¢ de fundamental importancia manter alto o padrao
na produgdo da cerveja, para a obtengdo e manutengao da qualidade do produto.

O Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) € o 6rgao responsavel
por registrar e fiscalizar os produtores de cerveja, considerando diversas exigéncias técnicas,
tais como: instalagdes adequadas do local de fabricagdo; higienizagdo e manipulagdo correta
dos ingredientes; manejo de residuos; selegdo da matéria prima e embalagens; e rotulagem.
Nesse sentido, o risco de contaminantes ¢ maior no consumo de cervejas ndo registradas do que
no consumo das registradas. Este 6rgdo também regulamenta os padrdes de qualidade para a
cerveja no Brasil, por meio da Instrugdo Normativa - IN 65/2019, que estabelece os limites de
tolerancia para alguns parametros microbiologicos, fisico-quimicos, organolépticos e
contaminantes inorganicos (BRASIL, 2019), e por meio da Resolug¢ao da Diretoria Colegiada
—RDC n° 65/2011, que estabelece limites para os aditivos alimentares (BRASIL, 2011).

Fatores como cor, sabor, aroma, carbonatacdo lightstruck, além de critérios de
fabricagao/processamento, transporte ¢ armazenamento influenciam na qualidade da cerveja.
Dessa forma, o produtor deve atentar-se para o rigor em todas as fases do processo de produgao.

Tanto nas cervejas industrializadas como nas artesanais, fatores como cor, sabor e
aroma atuam na decisdo de compra do consumidor. Esses fatores sdo influenciados pelos
ingredientes adicionados na receita, como o malte e seu grau de torra. Para os apreciadores da
bebida, a cor ajuda a identificar o estilo da bebida: Pilsen, IPA ou Weiss, por exemplo. A
fermentagdo ¢ composta por fases nas quais ocorrem processos que precisam ser respeitados,
sob o risco de ndo alcangar o produto final desejado.

O presente trabalho foi desenvolvido no ambito do Curso de Tecnologia em Processos
Quimicos, do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro,

Campus Ituiutaba, como requisito parcial para a conclusdo do curso, ¢ aborda de forma
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revisional os fatores que favorecem a qualidade da cerveja. O objetivo ¢ explorar quais fatores
influenciam na qualidade final da cerveja e de que forma isso ocorre. Quanto a metodologia, ¢

baseada em revisdo bibliografica do material publicado que discorre acerca do tema.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Historia e defini¢des da cerveja

Embora a cerveja seja muito apreciada pela populacao brasileira, poucos sabem sua
historia. A cerveja, assim como o vinho, ¢ uma bebida muito antiga, que data de séculos antes
de Cristo. Segundo historiadores, hé indicios de que a cerveja ja existia na regido da Palestina
e da Mesopotamia cerca de 8000 anos a.C. No entanto, a bebida como ¢ conhecida hoje, passou
por diversos processos em diferentes culturas. O lipulo, por exemplo, foi adicionado a cerveja
pelos europeus, que acreditavam que suas propriedades antissépticas manteriam por mais tempo
a estabilidade das caracteristicas da cerveja (Rebello, 2009).

Cerveja ¢ uma palavra latina oriunda do gaulés “cerevisia”, em homenagem a Ceres,
deusa da colheita. Refere-se a uma bebida alcodlica fermentada a partir da cevada ou outros
cereais, em forma bem rudimentar da bebida, como a que se conhece na atualidade. Essa bebida
era acondicionada em vasos de barro e barricas de madeira, temperada com mel, e ndo levava
lupulo em sua composicao.

Entende-se globalmente como cerveja, genericamente, uma bebida alcodlica natural
fermentada por leveduras e/ou bactérias, constituida por dgua, com sua base fermentavel
majoritariamente composta de malte de cevada, podendo conter outros graos maltados ou nao
maltados e temperada com lapulo (Pereira, 2021). Além disso, conforme Pereira (2021), a
bebida se desenvolveu em torno dos costumes de cada povo e dos insumos disponiveis
regionalmente para a fabricag¢do, ganhando classificacdes especificas para diferenciar uns tipos
dos outros.

Rosa e Afonso (2015) definem que, do ponto de vista mais amplo, as cervejas podem
ser classificadas de acordo com o tipo de fermentacao:

e Tipo Lager: Originarias da Europa Central no século XIV, sdo cervejas de baixa

fermentagdo (fermentacdo a frio de -5 a 10 °C), com teor alcodlico geralmente entre 4 e

5%.

e Tipo Ale: A fermentacdo ¢ feita em temperatura mais alta, geralmente entre 12 e 15 °C.

E um processo antigo, o que fez com que as cervejas do tipo Ale fossem as tnicas

disponiveis até¢ meados do século XIX, quando foi desenvolvida a fermentacdo a baixa

temperatura (Rosa; Afonso, 2015).
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Ainda segundo os autores, o tipo Lager “sdo as cervejas mais consumidas no mundo,
responsaveis por mais de 99% das vendas de cerveja do Brasil.” (Rosa; Afonso, 2015, p. 102-
103). Ademais, Aratjo et al. (2003) salientam que “devido as baixas temperaturas usadas no
processo, os sabores e aromas das cervejas ‘lager’ sdo mais suaves e leves em comparagdo com
as ‘ale’”.

Seja qual for o processo de fermentagdo e o seu resultado final, o fato € que a historia

da cerveja conta também a histdoria da sociedade, estando esta ligada a fatos cotidianos e

corriqueiros, até mesmo a ritos sociais sofisticados.

2.2 Cerveja e Sociedade

O inicio da histdria da cerveja pode estar ligado a um tipo de acidente, assim como o
vinho, a cerveja foi uma descoberta acidental, fruto da fermentacdo ndo induzida de algum
cereal. A cerveja foi descoberta pouco tempo depois do surgimento do pao: os sumérios, como
outras sociedades antigas, descobriram que molhando a massa do pao ela fermentava e o
resultado ficava melhor (Pereira, 2021).

Além disso, Pereira (2021) ressalta que a cerveja ja teve um importante papel social,
servindo inclusive como mercadoria e moeda de troca. Além disso, a bebida chegou a ser
relacionada a fatores religiosos, uma vez que resultava de fermentacdo espontanea, sem
qualquer interferéncia humana. A exemplo disso, na regido da Suméria havia uma divindade a
qual se atribuia o nome de Ninksi, “a dama que enche nossas bocas” (Pereira, 2021).

O autor reporta também a importancia da cerveja para os babilonicos, cerca de 1700
anos a.C., pois estes incluiram em seu rigido conjunto de leis, o Coédigo de Hamurabi, passagens
voltadas exclusivamente para este tema, como a que dispensava do servigo militar os mestres
cervejeiros e, indo mais além, previa a pena de morte a estes, caso a cerveja produzida nio
pudesse ser apreciada. Segundo o autor, “Os babilonicos usavam ervas com propriedades
alucindgenas e ditas afrodisiacas na cerveja, que era muito ligada ao ato sexual, uma vez que
os casais ficavam mais dispostos a gerar herdeiros quando consumiam a bebida” (Pereira,
2021).

Outrossim, Miiller (2002) afirma que no Egito acreditava-se nas propriedades
curativas da cerveja, que era usada contra picada de escorpides, por exemplo. Além disso, a
bebida era tdo apreciada que chegavam a enterrar seus mortos com jarras de cerveja. Os egipcios
levavam adiante a produgdo de cerveja como legado dos sumérios e frequentemente

adicionavam ervas aromaticas a receita original. Além da vida social, a cerveja permeia a vida
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religiosa no Egito: “Ramsés III (1200 a. C), se orgulha nas inscrigdes de seu Templo, de ter
consagrado as suas divindades 466.303 medidas de cerveja” (Miiller, 2002). Além disso, era
utilizada no cotidiano como pagamento, uma vez que os trabalhadores que trabalhavam na
construgdo das piramides recebiam quatro pedagos de pao e dois vasos de cerveja por dia.

Ainda na antiguidade, os gregos e romanos davam preferéncia para o vinho e a cerveja
era consumida mais como um remédio para febre ou insonia do que para deleite. Outros povos,
como os chineses e povos americanos, como os Incas, fabricavam e consumiam bebidas com
teor alcodlico produzidas a partir da fermentacao de cereais, bebidas estas similares a cerveja,
ha centenas de anos antes de Cristo (Miiller, 2002).

Ja na era Crista, a cerveja era fabricada nos mosteiros por monges, que tinham direito
a 5 litros da bebida por dia, uma vez que a cerveja era o “pao liquido” e, como liquido, ndo
quebrava o jejum, de forma que eles a consumiam como forma de nutricao. Os monges dessa
época se tornaram especialistas na produgao de cerveja. “Nessa €poca, a cerveja era uma bebida
fermentada de cereais, temperada com uma mistura de diversas ervas e especiarias, denominada
gruit” (Pereira, 2021).

Ainda segundo Pereira (2021), a receita conhecida atualmente com apenas trés
ingredientes data de 1.516, periodo no qual a demanda por trigo era maior que sua oferta,
inflacionando o produto, foi quando os duques Guilherme IV e Luis X assinaram o que
chamamos hoje de “lei da pureza alema, a Reinheitsgebot” que, inicialmente, limitava os
ingredientes na producao da cerveja em: dgua, malte de cevada e lapulo. “Hoje, a lei da pureza
alema ndo ¢ mais uma obrigatoriedade, apenas remete a uma tradicao e, muitas vezes, atende a
preferéncia do consumidor” (Pereira, 2021).

Quanto a historia da cerveja no Brasil, Santos (2003) afirma que a bebida
provavelmente chegou ao Brasil trazida pelos holandeses, no século XVII, uma vez que os
portugueses ndo eram apreciadores da bebida, tampouco os povos nativos brasileiros. No
entanto, com a saida dos holandeses, a cerveja ndo chegava mais por meios legais, sumindo por
mais de um século. Todavia, a bebida chegou a ser contrabandeada e escondida em mosteiros
por um longo periodo (Santos, 2003).

Santos (2003) ainda ressalta a influéncia da cerveja inglesa no gosto do brasileiro no
século XIX, o que se deve a grande influéncia da Inglaterra e dos comerciantes ingleses que se
estabeleceram no pais no periodo, fato este que s6 veio a mudar anos mais tarde, uma vez que
j& havia producdo prépria no pais, de qualidade inferior, porém mais barata que a inglesa

(Santos, 2003).
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Como ¢ possivel perceber, a cerveja sobreviveu ao tempo, assumindo diferentes
funcdes em diferentes periodos e sociedades, além de ter sofrido significativas alteragdes na

sua composicao e ingredientes, mas permaneceu viva e sendo apreciada hé séculos.

2.3 Os primordios da cerveja brasileira

Como ja mencionado, a origem da cerveja no Brasil € incerta, mas acredita-se que ela
tenha chegado aqui com imigrantes europeus, com a chegada de Mauricio de Nassau ao Recife,
em meados do século XVII. Junto com Nassau veio o mestre cervejeiro Dirck Dicx com uma
planta de cervejaria e os componentes para serem montados. A cervejaria foi montada a partir
de outubro de 1640 na residéncia chamada “La Fontaine”, que Nassau deixou de utilizar ap6s
a construgao do parque de Vrijburg (Coutinho, 2014).

Lima (2020) ressalta a importancia das tradicdes para os descendentes dos primeiros
produtores de cerveja no sul do pais, a0 mencionar, em seu texto, a Cervejaria Canoinhense,
que passou a produzir cerveja no ano de 1924 e continua sendo produzida até os dias atuais.

Sua producao segue a Lei da pureza alema, com a receita que esta na familia ha mais de
5 geragoes, produzindo cerca de 1.550 garrafas por més, mesmo apos o falecimento do Mestre
Cervejeiro Rupprecht, em 2011, este que foi homenageado com a criagdo do Dia da Cerveja
Brasileira (Lima, 2020).

Santos (2003) lembra de como foi dificil produzir cerveja de baixa fermentagao em
um pais de clima tropical. Tentou-se o controle da temperatura de fermentacdo com o uso de
gelo natural, trazidos em barcos a vela dos Estados Unidos. Em 1880, instalaram-se no Rio de
Janeiro as primeiras maquinas compressoras frigorificas, as quais, produzindo gelo artificial,
propiciaram um ambiente refrigerado, representando um grande avango na industria cervejeira
do pais. Com essa tecnologia, pode-se obter uma cerveja de baixa fermentagdo, uniforme e
limpida, como as da Bavéria e da Boémia (Santos, 2003).

Além da dificuldade com a temperatura, a matéria prima, como o lipulo e cevada, era
de dificil acesso, o que levou os produtores a recorrerem a outros cereais, como o arroz, milho
e trigo (Santos, 2003). Nesse periodo foram fundadas as duas cervejarias que viriam a dominar
o mercado com as cervejas industrializadas: Companhia Cervejaria Brahma e Antarctica
Paulista, que mais tarde se fundiram tornando-se a AB InBev, que detém o maior numero de

marcas do mercado mundial de cerveja (Silva et al., 2016).
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2.4 Legislacao brasileira regulamentadora do setor cervejeiro

Como exposto, a cerveja passou por diferentes fases, processo e composigoes.
Atualmente, no Brasil, a legislagdo ¢ relativamente recente no tocante a regulamentagao do
setor. O decreto n°® 6.871, de 4 de junho de 2009, regulamenta a Lei no 8.918, de 14 de julho de
1994, que dispoe sobre a padronizagdo, a classificacdo, o registro, a inspecao, a produgdo e a

fiscalizacdo de bebidas trazem a defini¢do da cerveja como sendo:

Art. 36. Cerveja ¢ a bebida resultante da fermentagdo, a partir da levedura
cervejeira, do mosto de cevada malteada ou de extrato de malte, submetido
previamente a um processo de cocgdo adicionado de lupulo ou extrato de
lupulo, hipétese em que uma parte da cevada malteada ou do extrato de malte
podera ser substituida parcialmente por adjunto cervejeiro (Brasil, 2009).

O decreto prevé ainda que:

§ 1° A cerveja podera ser adicionada de ingrediente de origem vegetal, de
ingrediente de origem animal, de coadjuvante de tecnologia e de aditivo a
serem regulamentados em atos especificos. (Redag¢do dada pelo Decreto n°
9.902, de 2019).

§ 2° Os adjuntos cervejeiros previstos no caput e qualquer outro ingrediente
adicionado a cerveja integrardo a lista de ingredientes constante do rétulo do
produto, na forma especificada em ato do Ministro de Estado da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento. (Redag¢do dada pelo Decreto n° 9.902, de 2019)
(Brasil, 2009).

A Instrugdo Normativa n° 65, de 10 de dezembro de 2019, que estabelece os padrdes
de identidade e qualidade para os produtos de cervejaria, define a nomenclatura dos tipos de
cerveja, como por exemplo, a defini¢do de chope ou chopp: “§ 5° A expressao ‘chopp’ ou
‘chope’ € permitida apenas para a cerveja que nao seja submetida a processo de pasteurizagao,
tampouco a outros tratamentos térmicos similares ou equivalentes” (Brasil, 2019), mas também

define as matérias primas e ingredientes da bebida:

Art. 13. Sdo ingredientes obrigatorios da cerveja:

I - Agua potavel, conforme estabelecido em legislagio especifica do
Ministério da Saude;

II - Malte ou seu extrato, conforme defini¢do do art. 4°, exceto para as bebidas
definidas no art. 10, incisos Il e IV;

II - Lapulo ou seu extrato, conforme definicdo do art. 8°, exceto para a
"cerveja gruit" (Brasil, 2019).

Essa IN legisla ainda quanto as proibicdes:
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Art. 17. Fica proibida, no processo de producao de cerveja e malta, a adigdo
de:

I - Qualquer tipo de alcool, qualquer que seja sua procedéncia;

II - Agua fora das fabricas ou plantas engarrafadoras habilitadas; e

[T - Edulcorantes.

Art. 18. Os contaminantes microbiologicos, os residuos de pesticidas e demais
contaminantes organicos e inorganicos, ndo devem estar presentes em
quantidades superiores aos limites estabelecidos nos regulamentos técnicos
especificos correspondentes (Brasil, 2019).

Quanto a legislacdo, o consumidor brasileiro esta bem amparado, visto que, se
cumpridas todas as normas, a bebida resultante tera a qualidade necesséria e desejada para o
consumo. No entanto, € necessario o conhecimento dos ingredientes € como a qualidade destes

pode interferir no produto finalizado.



18

3 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho teve como objetivo abordar de forma revisional os fatores que
influenciam na qualidade da cerveja e, para tanto, foi feito um compilado de textos publicados
que abordam o tema. Dessa forma, a pesquisa foi baseada nos textos de Santos (2003); Pereira
(2021); Miiller (2002); Lima (2020); Silva et al. (2016); Rebello (2009); e Nachel e Ettlinger
(2014).
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4 DESENVOLVIMENTO

Dada a natureza do trabalho ser voltada a uma revisdo bibliografica, este topico
abordard as caracteristicas da cerveja e sua relagdo com os ingredientes utilizados, com base
nos textos e autores citados.

Conforme Rebello (2009), no Brasil “a cerveja ¢ constituida basicamente de agua,
malte de cevada, gritz de milho, lapulo, agucar, levedura cervejeira, aditivos e coadjuvantes
tecnologicos” (Rebello, 2009). Nesse sentido, sdo esses 0s responsaveis pelas caracteristicas de
cor, sabor, amargor, aroma, estabilidade, colarinho que proporcionam a experiéncia ao

consumir a bebida.
4.1 Etapas do processo de fabrica¢io

Oito etapas sdo consideradas principais para a producao de cerveja: (i) maltagem, (ii)
moagem, (iii) mosturagdo, (iv) filtracdo, (v) fervura, (vi) fermentagao, (vii) maturacao e (viii)
envase. Um esquema representando as etapas do processo de producdo da cerveja estd

apresentado na Figura 1.

Figura 1 - Esquema do processo de fabricagdo da cerveja.

MALTAGEM =8 MOAGEM o ed MOSTURACAO B  FILTRACAO

FERVURA 4 FERMENTACAO B MATURACAO == ENVASE

Fonte: Adaptado de Pimenta et al. (2020).

4.2 Agua na cerveja

A agua ¢ o elemento em maior quantidade na composi¢ao da cerveja, podendo chegar
a 95% do volume total (Nachel; Ettlinger, 2014), portanto ¢ um ingrediente que merece total

aten¢do na fabricacdo da cerveja, tendo em vista que influenciara a qualidade do produto final.
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Atualmente, a maioria das cidades brasileiras contam com agua tratada de qualidade e
propria para consumo. No entanto, cuidados adicionais devem ser considerados na utilizacao
desta 4gua na producdo da cerveja. Salimbeni (2016) define diferentes tipos de agua e os
processos da produgao da cerveja nos quais eles poderado ser utilizados.

No processo cervejeiro, sao utilizados varios tipos de dgua, com tratamentos adequado
para cada func¢do desenvolvida, como por exemplo, temos:

e Agua de fabricagdo — necessita de um bom tratamento ja que esse tipo de agua
atua como ingrediente.

e Agua de processo — ¢ utilizada para lavar e esterilizar equipamentos, reatores,
encanamentos, ou seja, toda superficie em que a cerveja entra em contato e
também pode ser usada para a pasteurizagao e refrigeragdao. Deve ser potavel.

« Agua de uso geral — como o proprio nome diz, esse tipo de dgua ¢ utilizado para
tarefas cotidianas, geralmente utilizada nos escritdrios.

o Agua de servigo — utiliza-se em caldeiras, portanto deve ser totalmente

desmineralizada. (Salimbeni, 2016)

Nachel e Ettlinger (2014) reiteram que hoje ¢ possivel alterar os minerais da dgua, a
fim de obter o melhor perfil para a fabricacdo da cerveja, adicionando carbonato de sodio,
magnésio, gipsita, privilégio este que os cervejeiros de outrora ndo possuiam. Os autores ainda
atribuem a agua o sucesso de marcas bem-sucedidas no cendrio mundial.

Alguns dos estilos classicos mundiais de cerveja se tornaram classicos por causa da agua
utilizada para se fazer a cerveja. As famosas cervejas Pilsner da Boémia, como a Pilsner
Urquell, sao um bom exemplo. Essas lagers secas, carbonatadas e lupuladas sao feitas com a
agua extremamente suave dos aquiferos que ficam embaixo da cervejaria. Em contraste, as
legendarias Ales inglesas de Burton-upon-Trent, como a Bass Ale, sdo feitas com agua
particularmente dura (rica em sais minerais). Os cervejeiros que tentam simular essas cervejas
inglesas simplesmente adicionam minerais, chamados sais de Burton, a agua de fabricacao da
cerveja, em um processo chamado burtonizagdo (Nachel; Ettlinger, 2014).

Embora a qualidade da 4gua e os cuidados necessarios durante o processo de
fabricagdo da cerveja seja pouco discutida e até mesmo negligenciada, este ¢ sem davida o

ingrediente que pode elevar sobremaneira o produto final ou mesmo tornd-lo um desastre.
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4.3 Cor e sabor: o malte

Quanto a cor e ao sabor da cerveja, Nachel e Ettlinger (2014) afirmam que

“A cor dos grios usados para fazer a cerveja afeta diretamente a sua cor, a
figura a seguir apresenta alguns exemplos de cores de cerveja com diferentes
tipos de maltes. O sabor da cerveja ¢, em um primeiro momento, o da cevada
maltada, embora as caracteristicas do lipulo e da levedura tenham um segundo
papel” (Nachel; Ettlinger, 2014).

Jackson (2009) atribui ao malte e sua torra as caracteristicas de cor e sabor sendo que

quanto mais intensa a torrefagdo, mais forte ¢ a cor do malte e maior a
probabilidade de ele conter agucares caramelizados. A sele¢do cuidadosa do
malte certo, portanto, ¢ uma etapa importante da arte do cervejeiro. Se ele for
levemente torrado, terd cor clara e conferird a cerveja sabores macios e
delicados, com nuances douradas; se torrado mais intensamente, sera mais
escuro, ¢ o produto resultante tera sabores mais doces, de biscoito
amanteigado. Os maltes muito escuros sdo repletos de toques de chocolate
preto e café torrado (Jackson, 2009).

Na Figura 2 € possivel observar algumas das diferentes cores de cervejas.

Figura 2 - Diferentes cores de cervejas

Fonte: Cervejaria Ituiutaba (2019).

Rosa e Afonso (2015), citando Zuppardo (2010), definem o malte como resultante do
processo artificial e controlado de germinacdo (malteacdo) da cevada, cereal da familia das
gramineas (género Hordeum). Ela ¢ cultivada ha cerca de 8 mil anos e retne vdrias
caracteristicas que justificam sua utilizacdo na produgdo de cerveja: € rica em amido, contém
enzimas, possui uma casca que confere prote¢ao ao grao durante a malteacdo e dd o aroma e

sabor caracteristicos do produto (Rosa; Afonso, 2015).
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Figura 3 - Tipos de malte e suas diferengas de cores

Fonte: Salin (2020).

Rebello (2009) ressalta que o malte (Figura 3) ¢ resultante de um processo, a
malteagdo, que ¢ a quebra da dorméncia dos graos, que pode ser aplicado a certos tipos de graos,
como o trigo, além da cevada. A autora destaca que o malte mais usado ¢ o da cevada, uma vez
que “as proteinas originarias da cevada sdo o principal constituinte da cerveja capaz de
estabilizar a sua espuma” (Rebello, 2009).

A qualidade da espuma ¢ um diferencial que pode influenciar na decisdo de compra do
consumidor. Para Nachel e Ettlinger (2014), o colarinho da cerveja tem fungdes que vao além
da percepcdo sensorial e visual. A carbonatagdo ¢ a incorporagao de gas carbonico a bebida, e
pode ocorrer de forma natural, durante a fase da fermenta¢do, ou mesmo por processos
artificiais, a fim de obter a quantidade ideal, proporcionando a melhor experiéncia. (Nachel;
Ettlinger, 2014)

Os autores afirmam ainda que, durante a fermentacao primadria, a levedura consome os
acucares maltosos liquefeitos criados durante o processo de brassagem. Em retorno, a levedura
produz didéxido de carbono e alcool. Depois de 24 horas da inoculagdo da levedura, uma
fermentagdo vigorosa acontece, ¢ uma espessa camada de espuma densa aparece no topo do
liquido turvo. Este processo continua por cinco ou dez dias, dependendo da variedade levedura,
assim como da temperatura da fermentagdo - determinada, mais uma vez, pela receita. Quanto
mais baixa a temperatura da fermentagdo, mais devagar ¢ a a¢ao das leveduras. (Nachel;
Ettlinger, 2014)

Rebello (2009) refor¢a a importancia do controle do processo de fermentagdo, uma vez
que a temperatura pode acelerar a fermentagdo, liberando produtos toxicos. Além disso,
cuidados adicionais devem ser considerados, como as analises microbioldgicas, pois, além das
leveduras existentes na fermentacao do mosto (as do género Saccharomyces), podem aparecer
outros micro-organismos em diversas etapas do processo, devido a presenca de carboidratos de

fermentagdo lenta, falhas de processo e deficiéncia nos processos de higiene e limpeza.
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Esses micro-organismos podem causar turvagao e, se precipitados na cerveja, liberar
produtos metabodlicos indesejaveis (como fenodis, sulfeto de metila e dietila, acetoina e
proteinases) e até mesmo deteriorar o produto por completo (Rebello, 2009).

Dessa forma, o controle de qualidade realizado de forma constante e profissional,
mesmo em pequenas cervejarias, € de fundamental importancia no resultado final e na aceitacao
do consumidor. A cor, o sabor, o aroma e a textura sdo fatores que influenciam na decisdo de

compra do consumidor, podendo ser um forte indicativo de boa qualidade.

4.4 Conservaciao e qualidade da cerveja

Como citado anteriormente, o lapulo foi adicionado a mistura da cerveja por conter
propriedades antissépticas que contribuiram para conservagdo do produto. Por definicao, o
lupulo € o mais importante conservante do mosto. O que € utilizado na produg¢do da cerveja € a
flor do lupulo (Figura 4), que ¢ desidratada e tem caracteristica amarga, ou pode também ser

utilizado o extrato de Iupulo (com compostos aromaticos e de amargor) (Rebello, 2009).

Figura 4 - Flor do lapulo

Fonte: Cervejaria [tuiutaba (2019).

Palmer (2017) citado por Durello et al. (2019) destaca outra caracteristica importante
do lupulo na composicao da cerveja, sendo que, segundo o autor, a importancia primeira das
humulonas no processo de fabricacdo de cerveja estd relacionada a sua contribui¢do para o

gosto amargo da bebida, uma vez que o amargor proporcionado pelo lapulo equilibra a dogura
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dos agucares do malte e proporciona um final refrescante, evitando assim que a bebida tenha
um gosto excessivamente doce e um carater sensorial enjoativo (Durello ef al., 2019).

O autor destaca ainda que as analises fisico-quimicas do lupulo sdo especialmente tuteis
para o mestre cervejeiro calcular a quantidade de lapulo que serd utilizado em uma formulagao,
o que ¢ fundamental para se alcangar as caracteristicas desejadas para o estilo da bebida que
esta sendo produzida, bem como para manter o padrao de qualidade do aroma e sabor entre os
diferentes lotes de produ¢ao (Durello et al., 2019).

Nesse sentido, evidencia-se que o lupulo desempenha mais que o papel de conservagao
da bebida como outrora. No presente, o lipulo estd muito mais ligado ao sabor equilibrado da
bebida do que a propria conservagdo, mas sem deixar de exercer esta fungdo
concomitantemente.

Quanto a conservacdao da bebida, outros métodos sao mais utilizados, obtendo
melhores resultados, como a pasteurizacao, que ¢ um processo térmico de tratamento que prové
ao produto sua durabilidade dentro dos padrdes adequados, promovendo agdes com impacto
direto nas propriedades sensoriais e estabilidade quimica da cerveja. A cerveja ja envasada
passa pelo interior de tineis pasteurizadores, atingindo alta temperatura (60°C) e ¢ mantida
nessa temperatura com o objetivo de garantir a morte de microrganismos deteriorantes (Figura
5). Em seguida, a cerveja ¢ submetida a baixa temperatura, sofrendo um drastico resfriamento.

(Mega et al., 2011 apud Souza; Favero, 2017, p. 15).

Figura 5 - Processo de pasteurizagido da cerveja

Fonte: Cervejarias [...] (2014).
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Os cuidados pos-produgdo sdo tao importantes quanto os cuidados durante o processo
de producdo. Os raios ultravioletas podem reagir quimicamente com a isohumulona contida no
lupulo, que confere o sabor amargo resultando no que ¢ chamado de /ightstruck, o qual resulta
num cheiro caracteristico de gamba4, nas palavras de Nachel e Ettlinger (2014).

Os autores afirmam ainda que a cerveja que tem cheiro de gamba sofreu o que se chama
de lightstruck, exemplificada na Figura 6, ¢ quando a cerveja fica exposta a luz visivel e
ultravioleta. Esta exposi¢cdo causa uma rea¢do que quebra a isohumulona, uma molécula
derivada dos ltpulos. Outra molécula que resulta desta reagao ¢ a 3-metilbut-2-eno-1-tiol, que

partilha um odor parecido com a defesa natural almiscarada do gamba (Nachel; Ettlinger, 2014).

Figura 6 - Reagdo quimica que resulta em lighstruck

RF

Ll 2 ad )

2-Methylbut-2-ene 3-Methylbut-2-ene-1-thiol
Legenda NHy :
RF: Riboflavin HO H Lightstruck
RF": Triglet-exciled riboflavin flavor
RFH': Reduced riboflavin radical o
VIS: Visible lght .
Cysteine

Fonte: De Keukeleire ez al. (2008).

Logo, ainda segundo os autores citados, para uma melhor conservacdo utiliza-se

garrafas na cor ambar. Algumas marcas que utilizam embalagens transparentes utilizam extrato
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de lupulo quimicamente alterado que nao contém isohumulona, portanto ndo ha reacao
lightstruck.

A cerveja deve ser consumida o mais fresco quanto possivel (prazo de validade dentro
de 90 dias), pois a bebida pode sofrer outras reagdes com o passar do tempo, como a oxidagado
(Nachel; Ettlinger, 2014).

Qualquer cerveja que esteja parada ha muito tempo, indiferente se ela foi pasteurizada
ou ndo, chega a um ponto em que fica velha (se torna oxidada). O resultado ¢ uma cerveja que
tem cheiro e sabor de papel nos primeiros estagios, e de papelao, nos estdgios avangados. A
cerveja refrigerada €, de longe, menos propensa a se tornar oxidada, mas ainda pode acontecer
ao longo do tempo. (Nachel; Ettlinger, 2014)

Rosa e Afonso (2015) listam pontos importantes no tocante a conservagao da cerveja:

° Ela sai pronta da cervejaria: ndo necessita, portanto, envelhecimento
(como no caso do vinho).

° Quanto mais jovem, melhor sera seu sabor;

. Guardar as garrafas de pé, em lugar fresco e ao abrigo do sol para evitar
oxidacdo prematura;

° Resfria-las em geladeira e ndo em freezer, pois a rapidez do
congelamento prejudica o sabor;

° Tulipas e canecas pequenas, de cristal, sdo as ideais, pois mantém
melhor a espuma e a temperatura;

° Residuos de gordura no copo sdo prejudiciais aos ensaios com a bebida,

acabando com o colarinho e liberando o gas carbonico, o que deixa o liquido
com gosto descaracterizado;

° Tomar cerveja com colarinho: dois a trés dedos de espuma sdo o ideal
para reter o aroma e evitar a liberagdo do CO; (Rosa; Afonso, 2015).

Destarte, grande parte do publico consumidor de cerveja nao tem a nogao exata do
quao detalhista ¢ o processo de producdo, transporte e conservacao da bebida para que esta
chegue a mesa agradavel ao paladar. No entanto, a melhor experiéncia ao degustar a bebida
vem da qualidade desta. Logo, estd ligada ao rigor com que as etapas de producdo foram

seguidas.
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5 CONCLUSAO

Em sintese, o mercado brasileiro de cerveja emerge como um cenario de notavel
potencial, tanto em termos de consumo quanto de producao. A convergéncia de fatores como a
influéncia cultural, o clima propicio e a disponibilidade de 4dgua de qualidade tém
desempenhado um papel fundamental nesse panorama. A robusta demanda da populagio
brasileira, que figura entre as maiores consumidoras globais, e a ascensdo do mercado de
cerveja artesanal destacam-se como indicativos promissores.

A profissionalizacdo dos produtores, impulsionada por fatores positivos e a necessidade
de atender a um consumidor cada vez mais exigente, ¢ destacada como uma estratégia crucial.
Independentemente da classificagdo, manter elevados padroes de producdo ¢ fundamental para
garantir a qualidade do produto final. Nesse contexto, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) desempenha um papel vital, ao registrar e fiscalizar os produtores,
mitigando o risco de contaminantes e assegurando a conformidade com exigéncias técnicas
rigorosas.

A influéncia decisiva de fatores como cor, sabor, aroma e outros critérios, no processo
de decisdo de compra do consumidor, ¢ evidente tanto nas cervejas industrializadas quanto nas
artesanais. A identificacdo do estilo da bebida, como Pilsen, IPA ou Weiss, torna-se uma parte
essencial da experiéncia para os apreciadores. A fermentagcdo, composta por fases intricadas,
demanda a observancia rigorosa de processos para alcancar o produto final desejado.

Assim, a degusta¢do da bebida vai além do abrir uma garrafa e servir em um copo para
se obter o melhor do que a bebida pode oferecer. H4 uma série de cuidados e processos que o
mestre cervejeiro deve atentar-se, dos quais os consumidores ndo fazem ideia, mas que

apreciam imensamente o resultado.
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