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Perfil das informac¢des complementares na
rotulagem de cervejas “especiais”
comercializadas no municipio do Rio de
Janeiro

RESUMO

O consumo de cervejas denominadas “especiais”, aquelas que possuem caracteristicas
sensoriais diferenciadas, vem sendo apreciado pelos consumidores brasileiros, fato que
torna relevante observar as informacgGes apresentadas na rotulagem dessas bebidas. Esse
trabalho objetivou caracterizar informacdes complementares veiculadas nos rétulos de
cervejas especiais. Foram avaliados 148 rétulos com relagdo a aspectos como: familia (Ales
ou Lagers), graduagdo alcodlica, nacionalidade (origem), informagdes acerca do emprego
de matérias primas nao convencionais na formulagdo da bebida, itens sobre presenca de
orientagBes quanto ao servigo (distribuicdo técnica das bebidas, considerando temperatura
e taca adequadas) e possiveis harmonizagGes. As amostras eram predominantemente:
brasileiras (70,2%), Ales (59,4%) e com graduacgdo alcodlica entre 4,6 e 5,5%, (53,4% das
cervejas). Apos as analises, percebeu-se que em 18,9% das amostras havia orientaces de
servico e 22,3% dessas recomendavam harmoniza¢des. Varios fabricantes das amostras
estudadas apresentam na rotulagem ndo apenas itens preconizados pela legislagdo, mas
também informagdes que podem auxiliar o consumidor na degustacgdo, o que pode ampliar
a utilizacdo dessas cervejas “especiais” no setor de food service. Além disso, foi verificada
também a inclusdo de matérias primas que originalmente ndo compGem a receita da
cerveja e que conferem novas caracteristicas sensoriais a estas cervejas como especiarias,
ervas, frutas e sucos.

PALAVRAS-CHAVE: Bebidas; cervejas artesanais; harmonizag¢do; rotulagem.
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INTRODUCAO

Atualmente muitos fatores relacionados a Gastronomia tém aumentado sua
popularidade, sendo que em termos de bebidas o vinho é, tradicionalmente, o
produto mais famoso com relagdo as harmonizacdes e a elaboracdo de
preparacdes culindrias. Por outro lado, as cervejas denominadas “especiais”
também tém recebido destaque nesse contexto, fato que torna relevante observar
guais sao as informacgdes disponibilizadas pelos fabricantes nos rétulos dessas
bebidas no que tange as caracteristicas gerais, orientacGes sobre servico e
possiveis harmonizagoes.

A cerveja é uma bebida milenar “obtida pela fermentacao alcodlica do mosto
cervejeiro oriundo do malte de cevada e agua potdvel, por acdo de leveduras
(como a Saccharomyces cerevisiae e a Saccharomyces carlsbergensis), com adig¢do
de lupulo”. Nesse processo, sdo fundamentais para a etapa de fermentacdo a
presenca dos acucares provenientes de amidos oriundos de graos de cereais. Jd o
lUpulo é importante para fornecer a bebida sabores e aromas caracteristicos;
enquanto que o malte de cevada também contribui com o sabor da cerveja.
Existem varias formas de classificar esse tipo de bebida, como, por exemplo, com
relacdo a caracteristicas como extrato primitivo, cor, teor alcodlico, proporgao de
malte de cevada e tipo de fermentacdo (Ale ou Lager) (GALLONE et al., 2018;
GONCALVES et al., 2018; RICCETTO, 2011; BRASIL, 2009).

Por outro lado, embora a legislacdo nacional ainda ndo os mencione, existem
outros termos associados a essas bebidas tais como “especiais”, “gourmet” ou
“premium” (artesanal), os quais tém recebido destague em fung¢do de sua
popularidade entre os consumidores brasileiros apreciadores desse tipo de
bebidas, e que buscam cervejas com caracteristicas sensoriais diferenciadas. Como
exemplo de uma caracteristica em comum entre essas cervejas denominadas
“especiais” aponta-se a auséncia de cereais ndo maltados na formulagdo, que sdo
matérias primas corriqueiramente adicionadas as cervejas do mercado
convencional brasileiro para reduzir os custos da produgdo (ARANHA, 2014).

Segundo Gomez-Corona et al. (2016) essas bebidas mais populares podem ser
denominadas cervejas mainstream, sendo produzidas em larga escala em diversos
paises. Estima-se que as essas bebidas podem conter até cerca de 45% de milho
em sua composicao quimica no lugar da cevada, com a justificativa de que essa
pratica propicia a elaboracdo de “uma bebida mais refrescante e leve, do jeito que
o brasileiro gosta” (JUSTINO, 2014), e também possibilita a elaboracdo de cervejas
mainstream com precos de venda inferiores aos das “especiais”, sem exigéncias de
servico ou caracteristicas sensoriais (especialmente aroma e sabor) refinados.

Ainda com rela¢do ao Brasil, nos anos recentes também tem sido observada
uma crescente valorizacdo da cultura de producdo de cervejas gourmet,
especialmente daquelas processadas de forma artesanal em microcervejarias.
Muitas destas unidades elaboram produtos de alta qualidade sensorial, e
representam no pais um movimento que na atualidade ja vem sendo denominado
como “O Renascimento da Cerveja Artesanal” (“The Craft Beer Renaissence”)
(LINASSI, 2013). Também o segmento industrial das cervejas “especiais” apresenta
crescimento, e consequentemente essa popularidade afeta as tendéncias de
mercado, pois hoje os consumidores que usualmente ndo consumiam esse tipo de
bebida “especial” por preferirem as cervejas mais populares tém demonstrado
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interesse por novas experiéncias gastrondmicas envolvendo a degustacdo das
versdes artesanais (AQUILANI et al., 2015).

Para 2018, a previsdo é de crescimento para o setor de cervejarias, apds cerca
de trés anos nos quais foram registrados nimeros mais fracos de vendas. Os
fabricantes de cervejas mainstream (que sdo as campeds de vendas no Brasil)
sofreram os maiores impactos, uma vez que sdo direcionadas ao publico
geralmente mais atingido pela recessdo, o que diminui o poder de consumo (O
TEMPO ECONOMIA, 2017).

Nesse contexto de possivel expansao da demanda por cervejas “especiais”,
aspectos relacionados a rotulagem desses produtos recebem relevancia, embora
a rotulagem nutricional de bebidas alcodlicas seja dispensada pela principal
legislagdo brasileira referente ao tema, a Resolu¢do RDC n°360 (BRASIL, 2003), é
interessante observar as diversas informac¢des apresentadas nos rétulos de
cervejas especiais, como graduacdo alcodlica, familia, orientacdes quanto ao
servico e possiveis harmonizacées. Entende-se como rotulagem “toda inscricdo,
legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou gréfica, escrita, impressa,
estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada ou colada sobre a
embalagem do alimento” (BRASIL, 2002). Assim sendo, a rotulagem de alimentos
e bebidas tem como principais objetivos identificar os produtos e orientar o
consumidor acerca das informacdes mais relevantes sobre os mesmos, bem como
essas podem satisfazer as necessidades do comprador em termos de aquisicdao do
produto que melhor se enquadra em seus desejos (McDREA, 2014).

O objetivo desse trabalho foi caracterizar informacbes complementares
veiculadas na rotulagem de cervejas “especiais” comercializadas no Rio de Janeiro,
RJ.

MATERIAIS E METODOS

As amostras de cervejas “especiais” (n = 148) foram adquiridas aleatoriamente
no comércio local do municipio do Rio de Janeiro, incluindo supermercados
atacadistas e varejistas, além de lojas especializadas em produtos do género.
Foram excluidas da coleta de amostras as cervejas mainstream, sendo escolhidas
apenas as bebidas que apresentavam no rétulo a indicacdo da familia a qual
pertencem (Ale ou Lager) ou a auséncia de cereais ndo maltados (outra
caracteristica tipica de cervejas mais populares) na lista de ingredientes.

Para a avaliagdo da rotulagem foi utilizada metodologia adaptada de Almeida
(2015), sendo para tanto elaborada uma planilha no Microsoft Excel® 2016 com
uma lista de verificagdo que contemplava itens referentes as caracteristicas gerais
do produto, como graduacdo alcodlica (mencionada em ABV — Alcohol By Volume,
ou seja, alcool por volume), nacionalidade, indicagcGes acerca do emprego de
matérias primas ndo convencionais na formula¢do da bebida. Além disso, também
foi verificada a presenca de informacgdes sobre as orienta¢des quanto ao servico
(tipo de copo, temperatura e condi¢Ges gerais para uma degustacdo ideal) e
sugestbes do fabricante sobre as possiveis harmoniza¢bes das cervejas com
alimentos.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Com relagdao as familias das cervejas verificou-se que entre as amostras
pesquisadas 59,4% dos rétulos eram de bebidas classificadas como Ale ou 40,6%,
Lager. De acordo com Bamforth (2011), essas familias sdo separadas segundo seu
processamento, especificamente sobre o tipo de fermentagao, assim sendo as Ale
sdo aquelas cervejas obtidas por alta fermentacdo, enquanto que as Lager por
baixa fermentacdo. A familia das cervejas é um dos fatores determinantes para os
atributos sensoriais da bebida e, por conseguinte, para a preferéncia do
consumidor com relagdo as caracteristicas tipicas de cada um desses produtos.

Os rotulos das amostras de cervejas “especiais” avaliadas eram
predominantemente de bebidas brasileiras (70,2%), seguidas de cervejas belgas
(12,8%) e alemas (9,4%). As demais amostras (7,6%) eram provenientes dos
seguintes paises: Argentina, Austria, Chile, Espanha, Escécia, Estados Unidos da
América, Holanda, Inglaterra, Japdo, México, Portugal e Republica Tcheca. A maior
presenca de amostras provenientes da Bélgica e da Alemanha pode ser justificada
pelo fato dos mesmos (os paises) possuirem grande tradicdo cervejeira e serem
duas importantes escolas cervejeiras (JUSTINO, 2014) de alta qualidade sensorial,
muito diferentes das cervejas mainstream brasileiras.

Conforme destacado por Aranha (2012), o consumo de cervejas “especiais”,
brasileiras ou ndo, tem aumentado entre os consumidores brasileiros, fato que
esta relacionado a uma maior disponibilidade desse tipo de produto no mercado
varejista, inclusive com amostras provenientes de outros paises. Por outro lado,
como em geral as cervejas nacionais apresentam precos mais razoaveis, o
consumidor pode preferir as bebidas brasileiras em fungdo de maiores facilidade e
disponibilidade de aquisicdo. De acordo com Gomes-Corona et al. (2016) e
Alquilani et al. (2015) essa tendéncia de consumo crescente de cervejas “especiais”
também tem sido observada em outros paises.

Sobre a graduagdo alcodlica (ABV) foi observado que as amostras
apresentaram predominancia desse teor na faixa compreendida entre 4,6 e 5,5%,
representando 53,4% das cervejas especiais, seguidas das amostras com ABV entre
5,6 a 7,0%, conforme apresentado na Figura 1.

ABV 11,5%
53,4%

5,6-7,0%

ABV 21%

®3,5-4,5% 5,6% 8,5%
= 4,6-5,5% \ '
ABV
ABV
7,1-9,0%
m91-
13,0%ABV
Figura 1 - Faixas de graduac3o alcodlica (ABV?) de cervejas “especiais” comercializadas no

municipio do Rio de Janeiro.
NOTA: ABV: Alcohol By Volume (Alcool Por Volume).
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Essa diversidade de teores alcodlicos estd em concordancia com as tendéncias
do mercado, pois segundo Ferreira et al. (2011) os fabricantes de cervejas tém
buscado langar novos produtos nesse segmento para atender aos diferentes
estilos de consumidores, inclusive com relagdo a teores varidveis de alcool. O
conteudo de alcool de uma bebida é varidvel uma vez que é determinado segundo
as condicdes de fermentacdao da mesma, pois quanto mais aglicares provenientes
das matérias primas foram consumidos pelas leveduras ao longo do processo
fermentativo necessdrio a elaboracdo da cerveja maior sera a graduacao alcodlica
(MEGA, NEVES, ANDRADE, 2011). Adicionalmente, Sleiman et al. (2010) enfatizam
que é proibida a adicdo de alcool a qualquer tipo de cerveja (“especial” ou
mainstream), em quaisquer etapas do processamento, independente da
procedéncia desse componente.

Com relacdo ao servico, em 18,9% das amostras foram encontradas no rétulo
as orientacbes, informando principalmente as temperaturas ideais para a
degustacdo da bebida, compreendidas entre 3 a 13°C, sendo essa recomendacdo
variavel de acordo com as caracteristicas sensoriais e tipo (como Pilsen, American
Pale Ale, India Pale Ale, Stout, etc) do produto, e em alguns casos também
mencionando como servir a cerveja e qual o copo ideal para essa finalidade.

Define-se como servico (forma de servir) a entrega técnica, o conjunto
formado por todos os aspectos relacionados a distribuicdo do alimento ou da
bebida de forma higiénica, com vistas a garantir a integridade dos atributos
sensoriais do produto, como a temperatura correta, o utensilio adequado e a
apresentacdo do mesmo pelo profissional do bar ou restaurante. Assim sendo, a
temperatura adequada para o servico é fundamental para que durante a
degustacdo o individuo possa perceber de forma 6tima algumas caracteristicas
sensoriais do produto, principalmente aquelas relacionadas ao aroma e ao sabor
(RICCETTO, 2013).

Com relagdo as possiveis harmonizagdes, observou-se que apenas 22,3% dos
rotulos recomendavam opgdes de harmonizagGes de pratos com as cervejas. Cabe
ressaltar que, embora ndo seja obrigatdria segundo o arcabouco legislativo
vigente, a inclusdo de informacdes relacionadas aos aspectos gastronémicos da
bebida, especificamente o servico e as possiveis harmonizag¢des, representam um
diferencial na rotulagem de uma cerveja “especial”’, que auxilia tanto ao
consumidor quanto aos funcionarios que atendem a esse tipo de publico no setor
de Alimentos e Bebidas (A&B), que engloba todos os estabelecimentos de food
service do segmento comercial, como bares e restaurantes.

As cervejas “especiais” sdo principalmente consumidas em estabelecimentos
de Alimentos e Bebidas (A&B) como restaurantes e bares tipo pub, sendo
reconhecidas como bebidas de qualidade superior as cervejas populares
(mainstream) (ALQUILANI et al., 2015). Ao contrario das cervejas industriais, o
consumo das “especiais” envolve a motivagdo das novas experiéncias de
degustacdo, sendo esta realizada em copos especificos para exaltar atributos
relacionados as caracteristicas de aroma, cor, formacao de espuma e sabor, jamais
na prépria garrafa. Esse comportamento difere daquele referente aos habitos de
consumo tipicos do segmento mainstream das cervejas, pois estas bebidas sdo
consumidas de forma corriqueira em temperaturas proximas a 0°C e,
frequentemente, na prépria embalagem na qual a mesma foi envasada, ou seja,
garrafas ou latas (GOMEZ-CORONA et al., 2016). As referidas demandas dos
consumidores de cervejas especiais reforcam a importancia do servico adequado
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dessas bebidas, incluindo op¢des de harmonizagdo com pratos disponiveis no bar
ou no restaurante.

Na Tabela 1 estdo listadas as matérias primas ndo convencionais empregadas
nas formulacbes das cervejas estudadas no presente estudo, sendo esses
ingredientes mencionados em 23,0% dos rotulos avaliados. Embora
tradicionalmente a cerveja seja processada apenas a partir de poucas matérias
primas como agua, cereais (maltados ou nao), lupulo e leveduras (SIQUEIRA et al.,
2008) o emprego desses insumos proporciona caracteristicas sensoriais singulares
as cervejas especiais, além de favorecer a utilizacdo dessas bebidas em cardapios
gastronémicos; além de possiveis harmonizacdes.

Segundo Queiroz (2009) as harmoniza¢des podem ser feitas por trés técnicas
diferentes: (i) por semelhanga, na qual é combinada alguma caracteristica
sensorial comum da bebida e da comida; (ii) por contraste de algum atributo
desses dois elementos ou (iii) por territorialidade, quando sdo consumidos
concomitantemente uma cerveja e uma preparagdo culindria (ou produto
alimenticio) provenientes da mesma regido ou pais. Com base nessas técnicas é
possivel compor os cardapios (ou refei¢cdes) harmonizados, o que se constitui em
grande tendéncia de experiéncia gastrondmica na atualidade.

Foram observadas indicagdes quanto a presenca de aditivos alimentares da
classe dos aromatizantes, e também alimentos divididos em especiarias/ervas,
frutas, sucos de frutas e outros componentes ndo enquadrados nas categorias
anteriores como farinha de mandioca, rapadura, mel, acicar mascavo, café e
caramelo, etc.

Tabela 1. Matérias primas ndo convencionais presentes na formulagdo das cervejas
“especiais” comercializadas no municipio do Rio de Janeiro.

Tipos de insumos Matérias primas

Aromatizantes? Esséncias de chocolate, toffee e tequila

Especiarias/ervas Canela, coentro e pimenta

Frutas Cereja, carambola, framboesa, frutas vermelhas,
guarana, casca de laranja e cacau

Sucos Cereja, framboesa, maca

Outras Castanha do Par4, farinha de mandioca,

rapadura, mel, aglicar mascavo, café e caramelo

NOTA: 'E vedada a utilizacdo de aditivos a cerveja com propdsito de modificar as
caracteristicas sensoriais do produto, como é o caso dos aromatizantes (Fonte: Decreto
6.781/2009 — BRASIL, 2009).

De acordo com Oliveira, Faber e Plata-Oviedo (2015) nos anos recentes muitos
fabricantes tém buscado a elaboragdo de cervejas utilizando adjuntos especiais, os
quais podem aromatizar as cervejas, visando a obtencdo de atributos sensoriais
singulares.

Entre as amostras do presente estudo a pratica de aromatizar esse tipo de
bebida pode ser observada nas listas de ingredientes dos rétulos de cervejas stout
(escuras) inglesas, que mencionavam a adicdo de aromatizantes de chocolate e
toffee, e em uma amostra holandesa pilsen com aroma artificial de tequila. Pelo
Decreto 6.781/2009 (BRASIL, 2009) é vedada a utilizacdo de aditivos a cerveja com
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propdsito de modificar as caracteristicas sensoriais do produto. Aromatizante é a
“substancia ou mistura de substdncias com propriedades aromaticas e/ou sapidas,
capazes de conferir ou reforcar o aroma e/ou sabor dos alimentos” (BRASIL, 1997).
Com relagcdo as amostras brasileiras nenhuma apresentou aditivos dessa classe em
sua lista de ingredientes.

Mardegan et al. (2013) afirmam que na producdo de cervejas “especiais”
busca-se a producdo de uma bebida diferenciada, que pode incluir o emprego de
varias fontes maltadas (como é o caso das cervejas Weiss) durante a fabricacao,
pratica que influencia atributos sensoriais de aroma e sabor do produto final. Para
Brunelli e Venturini Filho (2013) o mercado cervejeiro brasileiro tende a alavancar
a producdo de cervejas com caracteristicas sensoriais cada vez mais inovadoras,
pois os consumidores buscam cervejas com matérias primas que nao fazem parte
das receitas originais da bebida, como trigo, mel, mandioca e diversas frutas.

Alquilani et al. (2015) destacam que o aroma da bebida é uma caracteristica
importante para individuos que consomem usualmente cervejas “especiais”, e
segundo Valentin et al. (2007) nessas podem ser percebidos aromas de frutas,
whisky (malte), cereais, alimentos acidos, caramelo, café, pimenta e torrado em
cervejas “especiais”. Flavours encontrados nesse tipo de bebida também podem
ser provenientes da forma de elaboracdo, especificamente do contato da cerveja
com barricas de madeira, usadas durante a etapa de envelhecimento; acdo que
também serve para aprimorar a qualidade sensorial da bebida (STERCKX,
SAISON, DELVAUX, 2013). No caso das cervejas “especiais”, em geral essas
caracteristicas sdo percebidas em fun¢do da presenca de compostos formados de
maneira espontdnea durante a fermentacdo, e ndo pelo emprego de
aromatizantes.

As inovacdes na formulacdo sdo interessantes para o consumidor que deseja
novas experiéncias gastrondmicas com cervejas especiais, mas de acordo com a
legislagdo brasileira algumas matérias primas ndo podem ser adicionadas a essas

bebidas, pois é proibido utilizar aditivos da classe dos aromatizantes na
formulagdo.

CONCLUSAO

Dentre os rétulos das cervejas “especiais” disponiveis no mercado e que foram
avaliados, observou-se uma predominancia de amostras nacionais, da familia Ale
e com graduacdo alcodlica entre 4,6 a 5,5%. Vérios fabricantes das amostras
estudadas apresentam na rotulagem ndo apenas itens preconizados pela
legislacdo, mas também informacdes que podem auxiliar o consumidor na
degustacdo, o que pode ampliar a utilizacdo dessas cervejas no setor de food
service. Além disso, foi verificada também a inclusdo de matérias primas que
originalmente ndo compdem a receita da cerveja e que conferem novas
caracteristicas sensoriais a estas cervejas como especiarias, ervas, frutas e sucos.
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Profile of additional information on special
beers marketed labeling in Rio de Janeiro

ABSTRACT

The consumption of special beers, which have different sensorial characteristics,
has been appreciated by Brazilian consumers, a fact that makes it relevant to
observe the information presented in the labeling of these beverages. This work
aimed to characterize complementary information on the labels of special beers.
A total of 148 labels were evaluated in relation to aspects such as: family (Ales or
Lagers), alcoholic graduation, nationality (origin), information on the use of non-
conventional raw materials in the beverage formulation, of beverages, considering
adequate temperature and cup) and possible harmonization. The samples were
predominantly: Brazilian (70.2%), Ales (59.4%) and alcoholic graduation between
4.6 and 5.5%, (53.4% of beers). After analysis, it was noticed that in 18.9% of the
samples there were service orientations and 22.3% of these recommended
harmonization. Several manufacturers of the samples studied present on the
labeling not only items advocated by the legislation, but also information that can
assist the consumer in the tasting, which can increase the use of these special beers
in the food service sector. In addition, it was also verified the inclusion of raw
materials that originally did not make up the beer recipe and which give new
sensorial characteristics to these beers as spices, herbs, fruits and juices.

KEYWORDS: Beverage; craft beers; harmonization; labeling.
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