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A CERVEJA NO BRASIL E SUA PRODUGAO ARTESANAL

Janaina dos Santos Silva Oliveira
José Fabio Monteiro Costa e Silva

Nicolle da Silva Queiroz Rodrigues'’

RESUMO: A cerveja artesanal € uma bebida oriunda de fermentagéo alcodlica do
mosto cervejeiro proveniente do malte da cevada e agua potavel, por acdo da
levedura e a adicdo do lupulo. Este artigo tem como objetivo geral: analisar a
produgdo da cerveja artesanal no territério brasileiro propondo uma busca sobre o
surgimento da cerveja artesanal no Brasil e sua produgéo ao longo dos anos. Entre
os objetivos especificos foi determinado: Pesquisar a evolugéo da cerveja artesanal
no mercado; estudar a producdo da cerveja artesanal em pequena escala; verificar
os estilos mais apreciados pelos consumidores. Como metodologia foi utilizada uma
revisdo de literatura, com dados qualitativos em materiais publicados na lingua
portuguesa disponiveis de forma gratuita para acesso nos ultimos anos. Foi possivel
através deste trabalho verificar os conhecimentos aplicados pelos mestres
cervejeiros na fabricagdo artesanal. Mesmo sendo maior a producdo de cerveja
industrial no territorio brasileiro a artesanal tem ganhado o mercado nacional por
envolver um processo mais eficiente na qualidade sensorial abrangendo novos
sabores e texturas porque os ingredientes nela utilizados ndo séo cultivados em
larga escala. Surgindo uma grande variedade de tipos de cervejas artesanais que
contribuem para o crescimento de clientes que provam e aprovam sabores distintos
e se destacam pelo autopoder aquisitivo, uma vez que, essas bebidas possuem um
valor mais alto de mercado. No entanto, a principal preocupagdo & a busca pela
exceléncia dos graos e produtos utilizados. Valorizando a producéo local e gerando
renda para a populagéo da regido onde a cerveja esta sendo fabricada.

Palavras-chave: Cerveja Artesanal. Produgédo. Qualidade Sensorial. Ingredientes.
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1. INTRODUGAO

Ha informagbes sobre a origem da cerveja na alimentagcdo desde
8.000 a.C. com os sumérios, assirios, babildnicos e outros povos que tinham por
base os cereais em sua alimentagdo. (SANTOS,1985). No Brasil ela foi introduzida
no século XVIl, pela Companhia das indias Orientais com os Holandeses. Com a
saida dos Holandeses em 1654 ela desapareceu por um século e meio
(SANTOS,2004), surgindo novamente em 1808 com a chegada da Familia Real
Portuguesa no Brasil Colénia. (MEGA et al., 2011). Comegando a ser produzida de
forma artesanal para consumo proprio pelas familias dos imigrantes.
(MORADO,2009). Porém a primeira microcervejaria comercial do Brasil se iniciou no
Estado do Rio Grande do Sul em 1995. E hoje é uma referéncia na producdo das
cervejas especiais. No territério nacional os estados que mais fabricam e bebem
cervejas sédo: Rio Grande do Sul, Santa Catarina, Sdo Paulo e Minas Gerais. (MORI;
MINELLA, 2012).
A fabricagé@o artesanal da cerveja no Brasil tem crescido ao longo dos anos.
Por ser uma bebida em que a grande maioria dos brasileiros optam por seu
consumo (DELIBERALLI. 2015). E no territério brasileiro ela é servida gelada em
diversas ocasies se tornando assim uma paixao nacional. A definicdo da produgao
da cerveja segue as diretrizes da legislagdo, onde aponta que a cerveja é
originada pela fermentacdo alcodlica de mosto, oriundo de malte de cevada e
agua potavel, pela acdo da levedura, adicionada de lupulo. (SEBRAE, 2017).
Com um publico de consumidores elevado tem surgido uma demanda por novos
sabores e texturas que vai além do sabor tradicional e dessa forma a cervejaria
artesanal tem surgido para suprir a necessidade desse apelo do mercado.
(MORADO, 2009; MURRAY e O“NEILL, 2012).
O Brasil aumentou em 10 vezes o nimero de cervejarias artesanais que foi de
70 para 700 e ja com o registro formalizado pelos érgdos competentes. E de acordo
com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) no final de 2018
o pais encerrou o0 ano com 889 cervejarias em vigente funcionamento. De acordo
com a Associagao Brasileira de Cerveja Artesanal, a Abracerva. As cervejarias
artesanais e independentes estdo sensibilizando os consumidores para a

degustagcdo da bebida contribuindo para a cultura gastronémica da localidade.
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Favorecendo a geragédo de renda e empregos nos Estados onde as empresas estao
inseridas. Por ser uma produgé@o em pequena quantidade os produtores primam pela
qualidade do produto, diante disto a cerveja possui uma variedade de sabores e um
valor agregado diferenciado das produzidas em larga escala porque atendem as
exigéncias de um consumidor com um paladar mais agugado. (KLEBAN e
NICKERSON, 2012; BREWERS ASSOCIATION, 2013). O publico que mais
consome este produto sdo os jovens adultos com a faixa etaria dos 26 aos 39 anos
e a grande maioria sdo de classe média. (ARAUJO et al.,2016).

Por ser um segmento de produgdo considerado novo ja que vem se
desenvolvendo desde a década de 1980. Muitos produtores investem em insumos
com caracteristicas locais para valorizagéo da cultura da regido. Segundo os autores
Kalnin, Casarotto Filho e Castro (2002) afirmam que dessa forma os produtores
buscam clientes com o atrativo de uma cerveja com alta qualidade e que valorizam a
origem do produto. Por isso essas empresas investem em consumidores que
estejam dispostos a pagar um prego considerado muitas vezes alto mas em um
produto com sabores, aromas, cores e teor alcodlico exéticos. (AQUILANI et al.,
2015).

2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral
Analisar a produgdo da cerveja artesanal no territério brasileiro.
2.2. Objetivos Especificos

Pesquisar a evolugao da cerveja artesanal no mercado.
Estudar a produgéo da cerveja artesanal em pequena escala.

Verificar os estilos mais apreciados pelos consumidores.
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3. JUSTIFICATIVA

A principal motivacdo para sustentar o presente projeto de pesquisa, reside
na importancia que o tema possui para a gastronomia na apresentagédo de novos
sabores e texturas que além de ser uma bebida bem aceita diante de um publico
cada vez mais exigente ela também pode ser utilizada como ingrediente em diversos
pratos como complemento para agucar ainda mais o paladar.

A pesquisa ira apresentar um pouco a composi¢cao dessas novas cervejas no
mercado brasileiro bem como a maneira que alguns produtores utilizam para fabrica-
las utilizando novos conhecimentos e tecnologias. Observando a cultura local e os
sabores regionais para a escolha dos sabores de forma a conquistar um numero
maior de consumidores que busquem por produtos de melhor qualidade.

Desta maneira, o presente trabalho espera contribuir com o tema
apresentando as novas formas de consumo de uma bebida que ja € bem popular no
Brasil e no mundo. Envolvendo a escolha dos graos e produtos para fabricagcédo de
cervejas artesanais que prezam pela qualidade e buscam apreciadores que tenham

um gosto diferenciado.

4. DELINEAMENTO METODOLOGICO

Para a realizagdo deste estudo e obtengado dos resultados sobre o tema
proposto foi utilizado o método da pesquisa bibliografica, composta pelos principais
autores da area. De acordo com Fonseca (2002), ela é feita através de referéncias
tedricas ja publicadas e analisadas, essas publicagées se dao por meios escritos e
eletrébnicos através de artigos cientificos, livros, paginas de sites da internet e
revistas. Um trabalho cientifico se da por meio de uma pesquisa bibliografica
permitindo ao pesquisador um aprofundamento maior sobre o assunto escolhido.
Para isso, a pesquisa sera baseada em estudos de autores, como por exemplo
Camilo Camargo Deliberalli, Ronaldo Morado, Waldemar Venturini Filho, entre outros

pensadores que elaboraram trabalhos pertinentes ao assunto. Por meio de uma
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abordagem qualitativa, que segundo Minayo (2001), ela trabalha com um universo
de significados, motivagdes, aspiragdes, crengas, valores e atitudes. Onde. a
subjetividade e o envolvimento emocional do pesquisador servem como parametro
do conhecimento e é parcial e limitado. Neste método o cientista € o sujeito e
pesquisador ao mesmo tempo de acordo com Deslauriers (1991), nao quantificam
valores, porém os pesquisadores buscam explicar o porqué das coisas colocando
como deve ser realizado os procedimentos a serem aplicados. E essa pesquisa
busca pela descricdo de forma precisa dos elementos estudados, conforme Trivinds
(1987), a pesquisa descritiva exige do pesquisador varias informagdes sobre o que
se deseja estudar descrevendo os fatos e fendmenos de uma determinada

realidade.

5. REFERENCIAL TEORICO

5.1 Evolugao da cerveja artesanal no Brasil

A cerveja, foi trazida ao Brasil durante a ocupagdo de Pernambuco, pelos
holandeses, no século XVII. Apdés a sua expulsdo do territério pernambucano a
bebida foi esquecida pelos habitantes locais. Com a chegada da familia real
portuguesa ao Brasil no ano de 1808 e a abertura dos portos as nagdes que eram
aliadas, a cerveja passou a ser consumida de novo pelos brasileiros (GIORGI,
2015).

Nessa época, antes dos portos serem abertos, em 1808, alguns brasileiros de
origem mais rica conseguiam as cervejas via contrabando. Apés a abertura, os
ingleses comegaram a explorar os bens manufaturados no comércio do Brasil e
como possuiam uma industria mesmo em inicios do século XIX que estava bem
evoluida em relagdo as demais partes do mundo ocidental. Um dos seus produtos
era a cerveja (principalmente porter e pale ale), com uma favoravel insercao no
consumo brasileiro, mesmo que esse tipo de mercadoria se restringisse a populagéo
mais abastada (KOB, 2000).

As primeiras cervejarias surgiram no Brasil no século XIX, com a chegada dos

imigrantes europeus. Até metade do século XX, persistiam algumas barreiras que
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impediram o crescimento desse mercado como a falta de insumos e ingredientes,
movimentos que nao adotavam o consumo de bebida alcodlica e as duas grandes
guerras mundiais ocorridas nesse periodo (LIMBERGER, 2013).

No inicio da fabricagdo de cerveja no Brasil, eram utilizados arroz, milho e
trigo para fabricagcdo, porque as outras matérias primas eram dificeis de serem
encontradas. E o processo fermentativo nao era eficiente por causa da grande
variagdo de pressao no processo, deixando a qualidade do produto muito baixa
(SILVA; LEITE; PAULA, 2016).

Em meados do século XIX surgiram pequenas cervejarias nos estados do Rio
Grande do Sul, Santa Catarina, Parana, Sao Paulo, Rio de Janeiro e Minas Gerais.
Algumas fecharam as portas, mas as que se mantiveram até a segunda metade do
século XX foram beneficiadas pelo crescimento econémico e a expansdo do
mercado (MORADO, 2017).

A primeira propaganda de cerveja produzida em territorio brasileiro que se
tem informacgéo foi publicada no Jornal do Comércio do Rio de Janeiro no ano de
1836" (GIORGI, 2015).

A fabricagdo de cerveja no Brasil foi fundada pelos imigrantes europeus,
principalmente os alemaes. Em 1846, a Imperial Colénia de Petrépolis relatou a
primeira estatistica sobre a populagdo com informacdes sobre as atividades
econdémicas, mostrando que os 303 imigrantes da coldnia alema eram divididos em
32 profissdes, das quais um era fabricante de cerveja (LIMBERGER, 2013).

Entre os anos de 1860 e 1866 aconteceu a fundagdo de trés fabricas
localizadas no municipio de Juiz de Fora no Estado do Mato Grosso: Imperial
Fabrica de Cerveja e Aguas Minerais de Augusto Kremer & Cia., Imperial Fabrica de
Cerveja Nacional e Cervejaria Germania. Ja no final do império, 1888, surgiram duas
industrias, a Companhia Antarctica Paulista e a Manufactura de Cerveja e Brahma
Villiger & Companhia. Essas empresas, durante o século XX, abriram sucursais em
todo o territério brasileiro conquistando o controle da produgdo e do mercado de
cerveja (GIORGI, 2015).

De 1870 a 1878 as primeiras fabricas iniciaram o processo de produgdo de
cervejas em grandes quantidades. Sendo a pioneira Friederich Christoffel, situada
em Porto Alegre. Ela produzia aproximadamente um milhdo de garrafas por més,

entretanto ndo havia controle do processo, por esse motivo nao se conseguia



14

manter o padrdo das cervejas e controlar a explosdo de varias garrafas da
bebida (SANTOS, 2004).

No ano de 1999, ocorreu a “a fusdo entre as empresas Brahma e Antarctica,
formando a AmBev — Companhia de Bebidas das Américas, passando a ser a quinta
maior empresa de bebidas do mundo” e assim acordos internacionais foram
firmados, tornando-a o maior conglomerado de bebidas mundial a AnheuserBusch
Inbev’ (GIORGI, 2015).

Embora principiante, a fabricacdo de cerveja em microescala ja se evidencia
no Brasil, acompanhando o mercado existente em outros paises. Com o
fracionamento do mercado cervejeiro e o fascinio do consumidor em experimentar
novos tipos de cervejas, o aumento do numero de ofertas e das microcervejarias.
Tornou-as um empreendimento lucrativo em um mercado defasado e monopolizado
por grandes industrias (MORADO, 2009).

O fendmeno de crescimento da cerveja artesanal no Brasil vem acontecendo
desde a década passada e € parecido ao dos Estados Unidos ocorrido na década de
80. Ficou conhecido como “The Craft Beer Renaissance” e alavancou o setor,
representado atualmente por cerca de 1.400 pequenos produtores artesanais que
abastecem em torno de 12 % do mercado de cervejas. Se comparada com os
Estados Unidos (12 %) ou Europa, onde as cervejas artesanais correspondem a
20% do mercado, o crescimento no Brasil ainda € pequeno, no entanto o potencial
de crescimento do setor é louvavel (NOGUEIRA, 2004; BUCHALA, 2009).

5.2 Caracteristicas e composicao da cerveja

De acordo com a lei federal n° 8.918/94 e pelo Decreto 2.314/978 9, a cerveja
é definida como a bebida obtida pela fermentagdo alcodlica do mosto cervejeiro,
proveniente este do malte de cevada e agua potavel, por agdo da levedura, com
adicao de lupulo (BRASIL, 2009).

Os principais ingredientes para a fabricagdo da cerveja sdo a agua, lupulo,
levedura e malte. Conforme a Associacdo dos Cervejeiros Artesanais Paulista
(ACERVA PAULISTA, 2009), A cerveja € constituida por volta de 92% a 95% de

agua na sua composicao total porque ela é responsavel pelas alteragdes do paladar



15

da bebida de acordo com suas variagdes. O malte, auxilia na solubilizagao do amido
e desenvolvimento enzimatico; a levedura, encarregada pelo processo .de
fermentacao; e o lupulo atribui aroma e algumas fontes de carboidratos porque em
sua composicdo possui 6leos essenciais. (PASTORE et al., 2013).

5.2.1 Agua

A agua deve possuir uma qualidade excelente no processo de produgao da
cerveja e o seu gasto em uma industria cervejeira pode ser de 4 a 10 vezes em
relacdo a quantidade da cerveja fabricada (LIMA; FILHO, 2011).

As condigdes para se obter uma boa cerveja permeiam algumas regras como:
seguir os padrdes de potabilidade, a alcalinidade da 4agua deve ser
preferencialmente abaixo de 25 mg/L e ter uma concentracao de calcio equivalente
de 50 mg/L (DRAGONE; SILVA, 2010).

Para o uso da agua nas cervejarias primeiro ela precisa passar por analises,
as quais podem verificar o pH, dureza, turbidez, dentre outras caracteristicas,
independente da fonte que ela foi extraida é necessario verificar. E de extrema
importancia observar o pH da agua durante a fabricacdo da cerveja, porque o pH
ideal varia de acordo com o tipo da bebida que se esta produzindo. O pH mais
adequado fica em torno de 6,5 a 7,0 (BRIGIDO; NETTO, 2006).

5.2.2 Lapulo

O ldpulo (Humulus lupulus L.) € uma planta trepadeira pertencente a familia
das Urticales sendo perene e dioica (apresenta flores masculinas e femininas
distintas). Mas para a fabricacdo da cerveja apenas as plantas que possuem flores
femininas sao utilizadas porque possuem centenas de substancias quimicas, porém
a parte mais valorizada do lupulo esta nas suas resinas e nos seus 6leos (KUNZE,
2007).

As variedades de lupulo sao classificadas em duas categorias, os lupulos de
amargor e os lupulos de aroma, porém alguns lipulos apresentam ambas as
classificagdes. O lupulo de amargor ira designar a cerveja o sabor amargo, e 0s
lipulos de aroma ira basicamente aromatizar a cerveja. Sdo encarregados destas

caracteristicas os “a-acidos” e os “B-acidos” do lipulo. Quando estudados os Iupulos
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de amargor, apresentaram concentragdes de a-acidos elevados e os lupulos de
aromas niveis baixos (BARTH-HAAS GROUP, 2017).

Normalmente o Lupulo, é colocado no processo final de mosturagao, sendo o
agente que proporciona o sabor amargo da cerveja. Nas cervejarias coloca-se uma
pequena quantidade de lupulo de 40 a 300g para cada 100 litros de cerveja
fabricada. (HUGHES; SIMPSON, 1993; SANDRA, 1976).

Os dleos essenciais presentes no IUpulo possuem mais de 200 compostos, os
quais definem os diversos sabores da cerveja (SHARP; LAWS, 1981). Como estes
oleos sao altamente volateis cerca de 96% séo perdidos durante a produgdo da
cerveja (DRAGONE; SILVA, 2010).

5.2.3 Levedura

Segundo a Acerva Paulista (2009), as leveduras sdo fungos unicelulares que
sobrevivem sem a presenca do oxigénio e na falta deste sao capazes de transformar
0s agucares provenientes do mosto cervejeiro através do processo metabdlico com

a fervura da agua, convertendo os agucares em alcool e gas carbdnico.

‘A levedura utilizada em cervejaria € do género Saccharomyces, e esta
distribuida nas espécies S. cerevisiae e S. uvarum, sendo que cada
cervejaria possui sua propria cepa (Os leigos podem entender cepa como
‘raga”). E comum, entretanto classificar empiricamente as leveduras com
base no seu comportamento durante a fermentagdo. Assim, se durante o
processo fermentativo a levedura sobe para a superficie do mosto, ela é
denominada “de alta fermentagéo”; e se ao final do processo fermentativo a
levedura decanta no fundo do decantador, &€ chamada “de baixa
fermentacao” (ROSA, 2014).

A levedura escolhida para a fabricagao vai definir os sabores e aromas da
bebida. Os sabores distintos de cada cerveja sdo os produtos de excregao durante o
processo fermentativo, porém o sabor normalmente vai depender de alguns fatores
como: o balango metabdlico global da produgéo da levedura escolhida, podendo ser
afetada pelo pH da fermentacéo, pela categoria de cepa da levedura, temperatura,
tipo e concentragao do mosto (DRAGONE; SILVA, 2010).

5.2.4 Malte

E uma denominagdo do cereal que passou pelo processo de germinagao

controlado, e a cevada é o principal cereal maltado usado na fabricagédo da cerveja;
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o malte de cevada passa por trés estagios. Primeiro a maceragéo onde a cevada &
colocada na agua por dois dias e nesse processo surgem os compostos que rao
favorecer a fermentacdo do mosto. Segundo a germinagéo; nesse estagio toda a
agua é escoada e 0s gréos vao para uma sala de malteagéo, onde possui o controle
da temperatura e umidade e ficam acondicionados entre 3 e 4 dias, essa etapa €
responsavel para a produgdo de enzimas no processo de fermentagcdo. Terceira
etapa a secagem onde ocorre a interrupgéo da producgédo das enzimas formando os
aromas e corantes tipicos da cerveja (BRUNELLI, 2014; VIROLI, 2014).

A utilizagdo do malte na produgdo da cerveja é primordial porque € atraves
dele que a bebida adquire a proteina que foi modificada no processo de malteagao
(STEINER,2011).

5.3. Tipos de cerveja artesanal

As cervejas artesanais tém como caracteristica a produgédo em pequena
escala utilizando um processo de fermentagdo mais lento. (BREWERS
ASSOCIATION, 2013). Em sua fabricagdo o objetivo principal € a qualidade do
produto escolhendo sempre os melhores ingredientes. Normalmente nédo sao
utilizados no processo de fabricagdo aditivos quimicos como corantes,
aromatizantes e estabilizantes ou adjuntos de fermentagdo que sdo cereais
utilizados no local do malte para diminuir o custo de produgéo; geralmente essa
pratica é utilizada no processamento das cervejas produzidas em larga escala
(MORADO, 2009; KLEBAN e NICKERSON, 2012).

Os cervejeiros artesanais buscam o que é diferente e novo no mercado das
cervejas. Produzindo produtos Unicos e com férmulas exclusivas por isso elas se
destacam por possuirem um estilo diferenciado com melhores aromas e sabor em
relacdo as cervejas tradicionais. (KLEBAN e NICKERSON, 2012; BREWERS
ASSOCIATION, 2013).

Ha no mercado variados estilos de cervejas e 0 que as diferenciam sao o uso
da matéria prima, localizagdo geografica e as mudangas ocorridas durante o
processo como o tempo, temperatura de cozimento, fermentagdo e maturagao.
(SOARES, 2011).
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Existem quatro escolas cervejeiras que sao referéncias no mundo cada uma
apresentada por estilos especificos: a Alema, a Americana, a Belga e a Inglesa.
Destas escolas, existem duas que sao modelos de estilos de cervejas mundialmente
conhecidos: o Beer Judge Certification Program (BJCP) e o Brewers Association
(BA), que enquadram as cervejas em sub-estilos, esta classificagdo aborda atributos
como aparéncia, aroma, paladar e sensacdo na boca. Com relagdo as cervejas
brasileiras, apesar de ainda nao possuirem caracteristicas proprias, prezam pela
diversidade, reunindo influéncias americanas, belgas, alemas e inglesas (SANTOS,
2014).

O jornalista britdnico Michael Jackson classifica as cervejas em trés
categorias principais; de acordo com o processo de fermentacado: cervejas do tipo
Lager que sao de baixa fermentacdo, cervejas do tipo Ale que sao de alta
fermentacéo e as cervejas de fermentacao espontanea que sao raras e especificas.
Porém para o mercado cervejeiro os tipos mais utilizados séo a Lager e a Ale. Onde
a Larger é usada no processo industrial e a Ale nas cervejarias artesanais. (VIOTTI,
2012).

As tipo Lager sao as mais bebidas no mundo, situada na Europa Central, sao
cervejas de baixa fermentacao, ou seja, em um processo de fermentagao a frio de
5°C a 10°C, com teor alcoolico de 4 a 5%. A cerveja Pilsen tem subtipos como a
Pilsener que é caracterizada por obter sabor leve e delicado, utiliza arroz e milho
como adjuntos do malte, possui cor clara, e teor alcéolico entre 3 e 5%. Bock € uma
cerveja de sabor mais forte e mais encorpada, possui cor escura por utilizar malte
torrado e caramelado, com teor alcdolico mais alto entre 3 e 6%. A Ice tem esse
nome, porque apos ser fermentada, sofre um resfriamento em uma temperatura
abaixo de 0°C. Malzebier cerveja escura e doce, com teor alcéolico entre 3 e 4,5%,
sao utilizados xarope de agucar e caramelo. Munchner Dunkel sao cervejas escuras
e avermelhadas (FERREIRA,2011).

As Ales sao mais antigas que as Larges, porque a sua producdo €& desde a
antiguidade. Elas sao cervejas de alta fermentagdo e sua graduacédo alcodlica é
mais elevada. E as leveduras utilizadas sao Saccharomyces cerevisiae. Durante o
processo de fermentagao que fica sob a temperatura de 14 a 25°C vai se originar um
produto da cor cobre — avermelhada, com sabor forte e gosto acido. (MORADO,
2009).
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Os subgrupos de cervejas pertencentes a esta familia Ale, sé@o de diversas
origens como as inglesas (Bitter, Porter, Pale Ale); a irlandesa (Sfout); as alemas
(Weizenbier, Altbier, Kéisch) e a belga (Trappist) que possui um estilo diferencial de
cerveja especial, porque é acrescentada uma pequena quantidade de levedura no
recipiente, ocasionando uma segunda maturagdo (VENTURINI FILHO e CEREDA,
2001).

Como citado acima, ha as cervejas do tipo "Ale" e "Lager". As cervejas do tipo
Ale sao classificadas em "Pale Ale" "Brown Ale" "Mild" "Bitter" "Stout" "Porter" e
"Barley Wine". Enquanto a Larger que séo as cervejas de baixa fermentacédo, sao
caracterizadas como: "Pilsen”, "Mtinchen" e "Bock"” (AQUARONE, 2001).

As principais caracteristicas dos tipos de cerveja conforme Mega, Neves e
Andrade (2011):

e Bitter. Possui sabor o sabor amargo, e acentua-se a medida que coloca lupulo a
receita.

e Brown Ale: tem cor escura, com pouco lupulo e sabor adocicado de nozes.

e Pale Ale: Possui cor mais clara que a Brown Ale. As do tipo Mild Ale (suave), India
Pale Ale e American Pale Ale (amargas) se originam da mesma.

e Porter. Cerveja fabricada com malte torrado, onde se colocam aromas de
chocolate e de café a cerveja. A sua cor pode ser de castanho a preto.

« Stout. A Cerveja tem a cor preta. No Brasil, refere-se a Caracu.

» Barley Wine: Cerveja pode ser armazenada por anos. Também reconhecida como
vinho de cevada, possui sabor intenso de malte e lupulo.

¢ Pilsen. Tem como caracteristica uma coloragdo dourada. Com sabor suave e
aroma intenso de flores.

 Miinchen: E uma cerveja leve possui um sabor de malte forte semelhante ao café e
com uma coloragdo escura ou preta.

e Bock: Tem um sabor mais doce do que amargo e possui alto teor alcodlico.

No ano de 1842 na cidade de Pilsen, situada na atual Republica Tcheca,
surgiu o estilo Lager Pilsen, uma cerveja que se caracteriza por ser mais leve, clara
e de baixo teor alcoodlico (entre 3 e 5% em volume) que teve seu inicio do
armazenamento da cerveja em local resfriado durante a fermentagdo. A cerveja
Pilsen apresenta subtipos como a Pilsener que possui sabor leve e delicado, utiliza

arroz e milho como adjuntos do malte, com cor clara. Em 1874 esse estilo ganhou
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popularidade no continente americano, com o surgimento das maquinas
refrigeradoras a sua produgdo melhorou. No Brasil o estilo Pilsen se tornou
preferéncia por suas caracteristicas leves que refrescam no clima quente. Seu
consumo chega a 98% do total ingerido (BAMFORTH & RUSSEL, 2009).

De acordo com Castro (2012), a cerveja Pale Ale possui uma cor mais clara
em comparacao a outras cervejas ale. A Ale se diferencia nas cores podendo ser
marrom até avermelhada, porém, a Pale Ale, tem uma cor de palha dourada, mais
escura que a Pilsen. Variando sua versdao conforme a regido onde se encontra,
sendo ricas em aromas e sabores, sdo mais encorpadas que a Pilsen. Sdo comuns
na Inglaterra. De alta fermentagao, onde a levedura trabalha em uma temperatura de
aproximadamente 20°C durante 2 a 5 dias. A cerveja de Trigo vai de clara a
dourada-escura, encorpada, levemente turbida, refrescante e de espuma cremosa
com uma boa aceitagdo no territorio brasileiro. Sdo de alta fermentacéo cerca de
20°C por um periodo de 3 a 5 dias. Utilizam uma quantidade moderada de lupulo
para marcar o sabor do trigo na cerveja. O processo de maturagéo é rapido, pois,
geralmente ndo envelhecem bem, perdendo suas caracteristicas e qualidade
rapidamente. Objetivando atrair clientes e uma variedade de pregos, ha estratégias
que visam as caracteristicas sensoriais das cervejas, uma delas é a utilizagao do
malte nos mercados de cervejas de varios estilos. A classificagdo quanto a esse tipo
de variagao fica:

» Cerveja puro malte, contém 100% malte de cevada, em peso, sobre o
extrato primitivo, como fonte de agucar;

» Cerveja com 55% de malte de cevada em peso, sobre o extrato primitivo,
como fonte de agucares;

 Cerveja com quantidade de malte de cevada maior que 20% e menor que
55%, em peso, sobre o extrato primitivo, como fonte de acgucares.

Com a utilizagdo de adjuntos cervejeiros, além dos ingredientes mais comuns
para a producédo da cerveja, a quantidade tem aumentado , se tornando incontaveis
0 seu volume, tornando as suas combinagbes variaveis entre eles. Ha varias
maneiras de se produzir a cerveja, modificando o método de produgdo, assim,
podendo se obter duas cervejas diferentes em uma mesma formula. Por esse
motivo, a necessidade em classificar as cervejas (CASTRO, 2012).
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Diante do que foi estudado a presente pesquisa verificou a importancia da
cerveja artesanal ao longo dos tempos e sua implantagéo aqui no Brasil se tornando
uma bebida bem quista pelos brasileiros. Sua composigéo e fabricagcao apresentam
um produto de sabores e aromas diferenciados para os apreciadores desta bebida.

Ao se analisar os artigos e autores presentes na literatura sobre o tema
observou-se que a cerveja € uma bebida obtida pela fermentagao alcodlica
composta principalmente por ingredientes como agua, malte, Itpulo e levedura. Sao
produzidas em pequena escala com o objetivo principal na qualidade do produto.

No Brasil ela foi introduzida pelos holandeses no estado de Pernambuco,
porém seu crescimento s6 aconteceu com a chegada da familia real portuguesa que
favoreceu a produgéo de forma artesanal pelos imigrantes. E a maior incidéncia de
fabricacédo é na regiao Sul.

As cervejas sdo classificadas em trés ramos principais de acordo com o
processo de fermentagdo caracterizando-as como as do tipo Larger que sdo de
baixa fermentagéo, as do tipo Ale que séo as cervejas de alta fermentacgéao e as de
fermentacdo espontanea que séo mais raras e especificas.

Os consumidores que definem se a cerveja artesanal produzida com
diversidade de sabores é favoravel para a venda e se esta dentro do padrao de
qualidade desejado. Embora os sabores sejam definidos pela regidao em que se
produz, a fabricagdo abrange um vasto critério de gostos, dos mais adocicados a
amargo, com sabores intensos a mais suave. O produtor precisa estar atento as
percepcdes sensoriais dos clientes para que sua cerveja possa ser aceita e passe a
possuir um bom consumo.

Existe hoje no mercado brasileiro uma crescente demanda na producdo das
cervejas artesanais por possuirem uma diversidade de sabores variando de regiao
para regiao de acordo com a cultura culinaria. A importancia do consumo desta
bebida demonstra que as pesquisas sobre o tema ainda sdo relevantes porque
abrange os aspectos culturais, sociais, gastronémicos e econémicos no territorio

brasileiro.
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