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Aprenda a 
diferenciar

Cerveja é tudo 
i g u a l ?  N ã o 
e  todo mun-
do sabe, mas  

o que poucos têm co- 
nhecimento é que as 
cervejas industrializa-
das podem ter em suas 
composições até 45% de 
cereais não malteados 
ou não maltados. Isso 
significa que as fabri-
cantes podem utilizar 
milho, arroz e centeio, 
entre outros, na fórmu-
la. O mais comum no 
Brasil é a utilização do 
milho na forma de cha-
rope. Ele é uma ótima 
fonte de açúcar para a 
fermentação e como é 
barato se reflete em uma 
cerveja de menor custo.

Além disso, as cer-
vejas industrializadas 
levam em suas compo-
sições produtos quími-
cos como carboidratos, 
antioxidantes e esta-
bilizantes. Isso ocorre 
para acelerar o processo 
de produção e também 
para prolongar a du-

Todas as cervejas 
produzidas no Brasil, 
independente de ser 
de um produtor arte-
sanal ou de um grande 
grupo multinacional, 
seguem as mesmas re-
gras estabelecidas pelo 
Ministério da Agricul-
tura. As artesanais, por 
exemplo, não podem 
escrever nos rótulos que 
são deste tipo. Cabe ao 
consumidor pesquisar, 
ler o rótulo para saber 
os ingredientes e deci-
dir qual tomar.

Crescimento 
do setor

Lapolli destaca que 
o consumidor vem des-
cobrindo aos poucos os 
diferenciais das artesa-
nais e isso vem sendo 
mostrado pelos núme-
ros. Números do Mi-
nistério da Agricultura 
mostra que em 2017 o 
setor cresceu 37,7% em 
número de empresas. 
Já em 2018, em uma 
amostragem de dezem-
bro de 2017 a setembro 
de 2018, o crescimento 
chegou em 23%. Na-
quele mês, haviam 835 
produtores e cerca de 
170 mil produtos regis-
trados. Lapolli ressalta 
que as artesanais têm 
cerca de 3% do mer-
cado e chegam a gerar 
10% do total de postos 
de trabalho do setor 
cervejeiro. De janeiro a 
outubro do ano passado, 
foram gerados 1757 em-
pregos. A maior parte 
deles, 800, em empresas 
familiares com um má-
ximo de quatro pessoas 
envolvidas no negócio.

rabilidade do produto, 
permitindo produção e 
distribuição em larga 
escala. Já no caso das 
cervejas artesanais, os 
cereais não matados e 
aditivos químicos não 
entram em suas fór-
mulas, segundo o pre-
sidente da Associação 
Brasileira de Cerveja 
Artesanal (Abracerva), 
Carlo Lapolli. “Isso sig-

nifica que são cervejas 
de melhor qualidade 
justamente em função 
dos ingredientes. Outro 
ponto é que uma cer-
vejaria artesanal tem 
o próprio cervejeiro 
acompanhando todo o 
processo de produção 
preocupado com o sa-
bor e aroma. É quase 
como uma obra de arte”, 
afirma.

O mais 
comum no 
Brasil é a 
utilização 

do milho na 
forma de 
charope. 

De dezembro 
de 2017 a 
setembro 
de 2018, o 
crescimento 
chegou 
em 23%.

DIVULGAÇÃO

As cervejas deverão 
trazer em seus ró-

tulos quais são os in-
gredientes chamados 
de não malteados ou 
não maltados que fazem 
parte da fórmula do pro-
duto. O Ministério da 
Agricultura, a partir de 
uma ação do Ministério 
Público Federal, que 
foi acompanhada pela 
Associação Brasileira de 
Cerveja Artesanal (Abra-
cerva), editou uma nova 
Instrução Normativa 
que estabelece a obriga-
toriedade de constar, de 
modo claro, preciso e os-
tensivo as informações 

RÓTULOS VÃO INFORMAR INGREDIENTES
ro. Gritz de milho será 
denominado no rótulo 
como milho; quirera de 
arroz, como arroz; xaro-
pe de milho de alto teor 
de maltose (high malto-
se) será denominado de 
milho; amido de man-
dioca, como mandioca 
e amido de milho, como 
milho. Já os açúcares de-
verão ter a denominação 
acrescida do nome da es-
pécie vegetal de origem, 
por exemplo açúcar de 
cana. As empresas terão 
365 para se adequarem e 
passarão a valer a partir 
do dia 17 de novembro 
deste ano.

que indiquem quais os 
ingredientes que com-
põe o produto. 

Os fabricantes terão 
que informar o adjunto 
ou conteúdo cervejei-

DIVULGAÇÃO
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Saiba quais são os tipos
A maioria  dos 

a p r e c i a d o -
res de cerve-
jas  não tem  

uma noção clara dos 
tipos existentes, cha-
mados também por es-
pecialistas de grupos, 
famílias ou estilos, e 
costumam classificá-las 
como fortes ou fracas. 
E há ainda os que dizem 
que determinada marca 
é ruim, mas isso é uma 
questão de paladar. A 
maior parte das cervejas 
produzidas no mundo 
fazem parte de duas fa-
mílias: Lagers e Ales. O 
que as diferenciam é o 
tempo de fermentação, 
a coloração clara ou es-
cura e o teor de álcool.

A mais consumida no 
mundo, representando 
99% do consumo no Bra-
sil, integra a família La-
gers. Elas são cervejas 
de baixa fermentação ou 
fermentação a frio (de 
6 a 12ºC), originárias 
da Europa Central no 
Século XIV, com gradua-
ção alcoólica variando 
entre 4 e 5%. Ela possui 
alguns tipos, como Pale 
Lager, Dark Lager, Vien-
na e Bock, entre outros.

As mais conhecida 
dos brasileiros, como 
Skol, Antartica e Kaiser 
é um subtipo da Pale La-

1 - LAGERS
São cervejas claras e de baixa 
fermentação entre 6 e 12ºC. 
Veja os tipos e subtipos mais 
comuns: 

PALE LAGERS
 Pilsner ou Pilsen - A cor é 
dourada e não leva cereais 
não maltados, como milho 
e arroz.
 American Lager - São as 
líderes no mercado brasilei-
ro e foram feitas para serem 
consumidas bem geladas.
 Premium - Elas têm mais 
lúpulo e malte. Exemplos 
são a Heineken, Stella Artois, 
Brahma Extra e Miller Genui-
ne Draft. 

DARK LAGERS
Malzbier - É uma cerveja escura 
e doce, de graduação alcoólica 
baixa, na faixa dos 3 a 4,5%.

BOCK
São avermelhadas ou marrom 
e com uma graduação alcoóli-
ca elevada indo de 6% a 14%.

2 - ALES
Elas eram as únicas no mer-
cado até o Século XIX quando 
surgiram as Lagers. A fer-
mentação é feita entre entre 
15 e 24ºC. São mais comuns 
nas artesanais, como APA e 
IPA.

ger. É a American Lager, 
chamadas por alguns de 
American Light Lager, 
apesar de elas se denomi-
narem como Pilsen, que é 
na verdade outro subtipo 
da Pale Lager. Estas cer-
vejas comerciais apenas 
se assemelham a Pilsen, 
pois elas levam em seus 
ingredientes cereais não 
maltados, como milho ou 
arroz, entre outros.  A 
Pilsener, tipo de cerveja 
originariamente criada 
no século 19 na cidade de 
Pilsen, região da Boêmia 
da República Tcheca, e 
que por isso muitas vezes 
é chamada de Pilsen ou 
Pils ao invés de Pilsener. 
Nesta cerveja, milho ou 
arroz não fazem parte da 
composição.

Já a outra família de 
cervejas é a Ale. O que a 
difere das Lager é o tipo 
de fermentação, que é 
feita em temperaturas 
mais altas, geralmente 
entre 15 e 24ºC. Até a 
invenção das Lagers em 
meados do século XIX, 
esta era a única família 
de cerveja existente. E 
é nas artesanais que se 
encontram com mais 
frequência os dois sub-
tipos de Pale Ale muito 
comuns: a American Pale 
Ale (APA) e a Índia Pale 
Ale (IPA). A primeira 
é mais nova e pode ser 
considerada uma deri-
vação da segunda. A IPA 
foi criada pelos pelos 
ingleses para aumentar 
o tempo de conservação 
da cerveja nas longas 
viagens até a Índia, que 
duravam até seis meses. 
Ela é carregada em lú-
pulo e por isso seu gosto 
mais amargo.  Já a APA 
foi criada no início da 
década de 80 pela cerve-
jaria americana Sierra 
Nevada Brewing Co., 
localizada na Califórnia. 
A IPA e APA são similares 
no método de fabricação, 
mas se diferenciam nos 
aromas uma vez que  os 
ingredientes, embora os 
mesmos, variam confor-
me o local de produção. 
O lúpulo utilizado nos 
Estados Unidos e na In-
glaterra, por exemplo, 
possuem características 
diferentes.

OUTRA 
FAMÍLIA

E A CERVEJA 

WEISS?

Além das cervejas 
Lagers e Ales, existe 

uma terceira família: a 
Lambics. Esta classifi-
cação, feita por muitos 
especialistas, se deve ao 
fato de esta cerveja ter 
sua fermentação espon-
tânea. Ela é feita de tri-
go e após a fermentação 
iniciar, são adicionadas 
frutas inteiras, como 
pêssegos, framboesas e 
cerejas.

A Weissbier é uma cerveja 
clara e opaca, feita à base 

de trigo, não filtrada, e de 
graduação alcoólica modera-
da, entre 5% e 6%. É possível 
sentir alguns sabores frutados 
que vão depender dos ingre-
dientes usados na produção.

CHOP X CERVEJA
A diferença básica entre 

ambos é que o chopp 
não é pasteurizado como a 
cerveja e é servido direta-
mente do barril. Isso faz com 
que a durabilidade dele seja 
bem menor. Muitas cervejas 
artesanais também não são 
pasteurizadas. Esse processo 
consiste em aquecer e res-
friar o produto para eliminar 
ou reduzir ao mínimo a con-
centração de micro-organis-
mos que deterioram a bebida 
com o passar do tempo.

DIVULGAÇÃO
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É puro malte mesmo?
Muitos consumido-

res devem ter notado 
que estão surgindo cer-
vejas que trazem em 
seus rótulos a inscri-
ção Puro Malte. É uma 
tentativa de conquistar 
os consumidores que 
perderam nos últimos 
anos. Mas é puro mal-
te mesmo? As cervejas 
com essa denominação 
levam cereais maltados 
como fonte de açúcar no 
processo de fabricação. 
Ficam de fora qualquer 
porcentagem de outras 
fonte de açúcar, como os 
chamados cereais não 
maltados, entre eles o 
milho utilizado pelas 
marcas mais vendidas 
no Brasil.

Mas as empresas po-
dem estar mentindo? 
Não. O que acontece é 

que existem diversos 
estilos de cervejas e 
algumas delas usam 
malte de trigo e de cen-
teio. Elas, na verdade, 
estão usando malte, 
mas de outros cereais, 
o que é permitido. Ne-
cessariamente, então, 
o malte não é apenas 
de cevada. Atualmente 
no Brasil, muitas mar-
cas estão utilizando a 
expressão Puro Malte 
como expressão de qua-
lidade, o que não é, ne-
cessariamente, verdade. 
Segundo especialistas, 
a qualidade da cerveja 
depende, além dos in-
gredientes, muito do 
processo de produção. 
O consumidor deve, 
então, ler os rótulos e 
degustar para saber se 
gosta ou não.

Atualmente no 
Brasil, muitas 
marcas estão 
utilizando a 
expressão Puro 
Malte como 
expressão de 
qualidade

DIVULGAÇÃO
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Existe cerveja ruim?A resposta para 
e s t a  p e r - 
gunta ,  mui -
t a s  v e z e s ,  

vira debate em uma  
roda de amigos na mesa 
de um bar ou na festa 
na qual cada um ficou 
responsável por levar a 
sua. Quem gosta de uma 
industrializada mais 
barata não precisa ficar 
com vergonha e levar 
para a confraternização 
outra, mais cara, só para 
evitar comentários e até 
brincadeiras de ser mão 
de vaca até na hora de 
beber.

A resposta é que não 
existe cerveja ruim. O 
que existe no mercado 
são mais de 200 estilos 
de cervejas, segundo o 
presidente da Associa-
ção Brasileira de Cer-
vejas Artesanais (Abra-
cerva), Carlo Lapolli. 
A quem compre uma 
cerveja pelo preço e por 
seu paladar a achar ade-
quada. Já outros olham 
os ingredientes e depois 
de provar várias acaba 
escolhendo uma prefe-
rida sem ter no preço o 
foco principal.

Lapolli recomenda 
que os apreciadores da 
bebida devem testar vá-
rias até descobrirem 
quais gostaram mais. 
Obviamente, ele reco-
menda que sejam procu-
rados produtores locais 
e regionais de cervejas 
artesanais. “Um ponto 
importante a ser levado 
em conta são os ingre-

dientes. As artesanais 
primam mais pela qua-
lidade, pelo sabor e aro-
ma. Este é um grande 
diferencial”, ressalta.

É necessário levar 
em conta também o 
quanto elas devem es-
tar geladas. As cervejas 
mais vendidas no Brasil, 
que são do tipo Ameri-
can Light Ale apesar de 
constar em seus rótulos 
o nome Pilsen, precisam 
ser ingeridas apenas 
quando estão bem gela-
das para que seu sabor 
e aroma sejam sentidos. 
Isto não ocorre com 
outras cervejas, espe-
cialmente as artesanais, 
pois os cervejeiros se 
concentram justamente 
no sabor e aroma que 
devem estar presentes 
até mesmo quando elas 
não estão no ponto de 
congelamento. O pala-
dar, conforme Lapolli, 

é que vai dizer que se a 
cerveja está ou não ade-
quada para as expectati-
vas do consumidor. Ele, 
contudo, ressalta que a 
experiência de experi-
mentar outras marcas 
nunca deve ser descarta-
da. É algo como o vinho. 
Conforme a pessoa vai 
adquirindo a experiên-
cia acaba descobrindo 
que determinada uva 
e marca lhe agradam 
mais e isso vai mudando 
com o passar do tem-
po. O preço da cerveja 
artesanal,  ressalta La-
polli, ainda complica um 
pouco a popularização. 
Enquanto os cervejeiros 
chamados de indepen-
dentes arcam com uma 
carga tributária que 
varia de 35% a 60%, as 
grandes empresas, com 
incentivos fiscais do 
governo, pagam menos 
de 20%.

DIVULGAÇÃO

Existe no mercado mais de 
200 estilos de cervejas, segundo o 

presidente da Associação Brasileira de 
Cervejas Artesanais (Abracerva)
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Uma breve história da cerveja

OS SUMÉRIOS DESCOBREM A CERVEJA 
ASSIM COMEÇA A HISTÓRIA

ESTELA DE HAMURABI
A DEUSA DA CERVEJA

CÓDIGO DE HAMURABI
A PRIMEIRA LEI DA CERVEJAOS EGÍPCIOS

A CERVEJA GANHA 
IMPORTÂNCIA

CERVEJAS 
CHEGAM AOS 

MONASTÉRIOS Há evidências de 
que a prática da cer-
vejaria originou-se 
na região da Mesopo-
tâmia onde a cevada 
cresce em estado sel-
vagem. Os primeiros 
registros de fabrica-
ção de cerveja têm 
aproximadamente 6 
mil anos e remetem 
aos Sumérios, povo 
mesopotâmico.

A primeira cerveja 
produzida foi, pro-
vavelmente, um aci-
dente. Documentos 
históricos mostram 
que em 2100 a.C. os 

sumérios alegravam-
-se com uma bebida 
fermentada, obtida 
de cereais.

Na Suméria, cerca 
de 40% da produ-
ção dos cereais des-
tinavam-se às cer-
vejarias chamadas 
“casas de cerveja”, 
mantida por mulhe-
res. Os egípcios logo 
aprenderam a arte 
de fabricar cerve-
ja e carregaram a 
tradição no milênio 
seguinte, agregando 
o líquido à sua dieta 
diária.

SUMÉRIOS, 
povo 
mesopotâmico, 
foram os 
primeiros 
a consumir 
cerveja

A mais antiga lei que 
regulamenta a produção 
e a venda de cerveja é 
a Estela de Hamurabi, 
que data de 1760 a.C. 
Nela, se condena à mor-
te quem não respeita os 
critérios de produção de 
cerveja indicados.

Incluía várias leis 
de comercialização, fa-
bricação e consumo da 
cerveja, relacionando 
direitos e deveres dos 
clientes das tabernas. 
O Código de Hamurabi 
também estabelecia uma 
ração diária de cerveja 
para o povo da Babi-
lônia: 2 litros para os 
trabalhadores, 3 para os 
funcionários públicos e 
5 para os administrado-
res e o sumo sacerdote.

O código também im-
punha punições severas 
para os taberneiros que 
tentassem enganar os 
seus clientes.

A ESTELA de Hamurabi, 
onde estão escritas as leis 
mais antigas sobre a cerveja, 
está exposta no Museu do 
Louvre, em Paris

A extrema relevân-
cia da cerveja para os 
egípcios refletia-se não 
só na existência de um 
alto funcionário encar-
regado de controlar e 
manter a qualidade da 
cerveja produzida, como 
também na criação de 
hieróglifos extra que 
descrevessem produtos 
e atividades relaciona-
das com a cerveja.

Curiosamente, exis-
tem alguns povos que 
vivem ao longo do Nilo 
que ainda hoje fabri-
cam cerveja num estilo 
muito próximo ao da 
era faraónica. Além de 
bem alimentar, servia 
também como remédio 
para certas doenças. 
Um documento médico, 
datado de 1600 a.C. e 
descoberto nas esca-
vações de um túmulo, 
descreve cerca de 700 
prescrições médicas, 
das quais 100 contêm a 
palavra cerveja.

Diferentemente do 
que vemos hoje, os res-
ponsáveis pela produção 
da cerveja não eram os 
homens, pois eles naque-
les tempos não tinham 
tempo para ficar em casa 
cozinhando, cuidando da 
prole ou fazendo cerve-
ja… Haviam guerras a 
serem lutadas, animais a 
serem caçados e tarefas 
a serem cumpridas. O 

LÚPULO É 
ADICIONADO À 

RECEITA
Na Idade Média, 

vários mosteiros 
fabricavam cerve-
ja, empregando di-
versas ervas para 
aromatizá-la, como 
mírica, rosmarinho, 
louro, sálvia, gen-
gibre e o lúpulo, 
este utilizado até 
hoje e introduzido 
no processo de fa-
bricação da cerveja 
entre os anos 700 
e 800. O uso de lú-

pulo para dar 
o gosto amar-
go da cerveja e 
para preservá-
-la é atribuída 
aos monges do 
Mosteiro de San 
Gallo, na Suíça. 
Os monges por 
serem os únicos 
que reprodu-
ziam os manus-
critos da época, 
puderam con-
servar e aper-
feiçoar a técnica 
de fabricação da 
cerveja.

que deixava a cargo das 
mulheres fazer o pão as-
sim como a cerveja. Por 
isso, a Deusa da cerveja, 
Ninkasi, é uma figura 
feminina. Deusa suméria 
da cerveja e Mestre Cer-
vejeira entre os Deuses, 
Ninkasi. Nascida das 
bolhas de uma fonte de 
água fresca, seu nome 
significa “senhora que 
enche a boca”.




