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Resumo: A cerveja é a bebida mais consumida no Brasil sendo que as artesanais vem
ganhando destaque pela variedade existente no mercado. A matéria-prima principal para a sua
produgdo é a dgua, malte, lipulo e levedura. Nos Ultimos anos, a renda da classe média
aumentou e proporcionou aos consumidores a oportunidade de experimentarem cervejas de
melhor qualidade. No entanto, o niumero de cervejarias vem se multiplicando a cada dia,
gerando maior concorréncia e diversidade de sabores.
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1. Introducéo

A cerveja € uma das bebidas mais populares do mundo e acredita-se
gue foi uma das primeiras bebidas alcodlicas criadas pelo homem. Pode ser
definida como uma bebida fermentada por leveduras, do mosto de cevada
malteada e adicionada de lupulos (BRASIL, 2019). A variacdo no tipo e na
concentracdo do cereal, bem como a quantidade de alcool e a duracdo de
algumas fases no processo de fabricacdo sdo os fatores que permitem a

grande variedade dos tipos de cerveja.

O Brasil € um dos maiores produtores de cerveja no mundo e a ingestao
dessa bebida se tornou cultural. Muito dos consumidores vem buscando novas
experiéncias gastrondmicas e as cervejas artesanais ganharam destaque pelos
brasileiros pela sua qualidade e diversidade, mesmo tendo um preco superior
ao das cervejas comerciais. De acordo com Lopes et al., (2017), o avanco do
mercado cervejeiro nacional é um dos principais fatores para a expansao das

cervejas artesanais.

————

Realizacao

Testo v SEMIOTEC CA o m

wirarn
Cumma Ao A Bdcacts & Dt s s ass




{{.\ CON 2 0 o
Universidade, EaD e Software Livre S C I E N C IA .’\]
2021/ 1° SEMESTRE a virtualizagéo do ensino, (e/\
20 a 26 de Margo ressignificando a aprendizagem é

Com o aumento do numero de cervejas caseiras — homebrewing — e
microcervejarias, as “cervejas de massa” ou mainstream vem perdendo espaco
no mercado, chegando a ter um decréscimo de 2% ao ano ( Lopes et al.,
2017). Contudo, o Brasil vem aproveitando desse momento de crescimento das
cervejas artesanais e investindo no paladar dos brasileiros com a tag “beba

menos, mas beba melhor”.

As cervejas artesanais sao produzidas em pequena escala, sendo essa
a principal diferenca comparada as cervejas comerciais mais populares.
Possuem equipamentos menores e de facil manuseio, podendo ser instalado
em até cozinhas residenciais. Sua pequena producdo e a enorme gama de

“tipos de cerveja” é o que as tornam tao especiais e exclusivas.

Segundo Borges (2015), a renda média dos brasileiros esta aumentando
e, assim, contribuindo para a expansao das cervejas artesanais e de valor mais
elevado no pais. Porém, mesmo a cerveja sendo a bebida alcodlica mais
consumida no pais, o Brasil ainda encontra uma distancia significativa entre o

potencial produtivo/consumidor de cervejas artesanais (CARVALHO, 2015).

2. Objetivo

O objetivo deste trabalho foi realizar uma revisdo de literatura
destacando a valorizacdo do mercado cervejeiro de cervejas artesanais e a

crescente expansdo de novos adeptos a essa bebida.
3. Revisdo de Literatura
3.1. Matéria-Prima cervejeira

As principais matérias-primas utilizadas para a producéo da cerveja sao:
agua, malte de cevada, lupulo, levedura e adjuntos. A seguir serd comentado

sobre cada matéria-prima utilizada.
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3.1.2. Agua

A &gua possui um papel muito importante na producdo da cerveja,
podendo fazer parte de até mais de 90% em sua composicao, por isso, deve
ser potavel a fim de garantir qualidade e seguranca a bebida. Segundo Russel
e Stewart (1995), as cervejarias devem ter suas fabricas localizadas onde a
composicdo da agua seja de alta qualidade para evitar que aspectos
indesejaveis interfiram no produto final. Com isso, fabricas onde a qualidade da
agua nao seja potavel, devem realizar seu tratamento, mesmo que 0S custos

da producéao se tornem maiores.
3.1.3 Malte

O malte é produzido através da inducdo da germinacdo do grao,
chamada de malteacdo, para que o amido presente nos graos tenha maior
disponibilidade (AMBEV, 2019).

3.1.4 Lapulo

O lapulo é responsavel pelo amargor e aroma das cervejas, por isso,
pode ser adicionado duas ou mais vezes no processo de fabricacdo. Segundo
Barbosa (2019), aplica-se lupulo para conferir o amargor caracteristico e o
aroma floral, herbal ou frutado as cervejas que podem ainda receber uma
terceira aplicacdo para agregar ainda mais aroma a cerveja, com uma técnica
chamada DryHopping. A técnica de DryHopping consiste em adicionar nos

tltimos minutos de fervura da cerveja uma pequena quantidade de lUupulo.
3.1.5 Levedura

Ao longo do processo fermentativo, as leveduras séo classificadas como
de alta ou baixa fermentacdo. As de alta fermentacdo possuem baixa

floculacdo e sobem durante o processo, ficando na superficie do mosto e
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necessitando de filtracao, ja as de baixa fermentacdo possuem alta floculacao
e podem ser removidas por decantagao (Mizrahi, 2020).

3.1.6 Adjuntos

Durante a producdo cervejeira, 0 malte pode ser substituido por adjuntos
gue irdo fornecer carboidratos para 0 mosto cervejeiro, sendo 0s principais

adjuntos utilizados: milho, arroz, cevada, trigo e sorgo. (CARVALHO, 2019).

De acordo com a Instrucdo Normativa N° 65 de 2019, consideram-se
adjuntos cervejeiros a cevada cervejeira ndo malteada e os cereais malteados
ou ndo-malteados, além do mel e dos ingredientes de origem vegetal, aptos
para o0 consumo humano. Porém, a quantidade maxima dos acucares
provenientes do mel e dos ingredientes de origem vegetal ndo devem

ultrapassar 25% em peso em relacdo ao extrato primitivo.
3.2 Mercados consumidores

Existe uma grande mudanca de consumo de cerveja no Brasil, mesmo
gue as grandes cervejarias dominem o mercado em questdo de volume. Um
crescente numero de cervejarias e de cervejas vem chegando ao mercado e
para que as mesmas se destaquem, elas tém aumentado sua qualidade e
buscado novos sabores e experiéncias para conquistar o consumidor mais

exigente e com mais opc¢oes (MIZRAHI, 2020).

De acordo com Morado (2017) as tendéncias de producédo brasileiras, se
assemelham as de producdo Americana, no que diz sobre o uso de matéria
prima local. Mas o que diferencia sdo 0s insumos que sao usados e a
motivacdo de usa-los. Nos EUA as mudancas ocorreram devido a uma
escassez de matéria prima, Ja no Brasil, as mudancas ocorrem pelo

necessidade de experimentar novas misturas e novos sabores.
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Segundo Mizrahi (2020), o preco da cerveja para ser consumida no lar
tem acelerado seu crescimento, enquanto o preco da cerveja para ser
consumida fora do lar tem reduzido seu crescimento. Porém, comparando a
evolucao do preco da cerveja desde 2001 até 2019 com o IPCA no mesmo
periodo (ambas as variagcdes sdo acumuladas do ano), logo o aumento do

preco da cerveja nesse periodo foi 70% maior que o IPCA (IBGE, 2020)

5. Consideracdes Finais

Com o aumento das cervejarias artesanais, a variacdo de tipos de
cerveja cresceu e essas cervejas se tornaram mais acessiveis. Com isso
houve um aumento do interesse pelas artesanais, pois 0os consumidores estéo
mais informados e exigentes, buscando produtos de melhor qualidade e menos

industrializados.
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