INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
DE ALAGOAS CAMPUS MARECHAL DEODORO
CURSO SUPERIOR EM TECNOLOGIA DE GESTAO AMBIENTAL

RENATO TROIAN DA SILVA

Levantamento socioambiental das
cervejarias artesanais de Alagoas

MARECHAL DEODORO
2023



RENATO TROIAN DA SILVA

Levantamento socioambiental das
cervejarias artesanais de Alagoas

Trabalho de Concluséo
apresentado ao Instituto Federal
Alagoas — campus Marechal Deodoro,
como um dos pré-requisitos

obtencdo do grau

graduagéao

tecnolégica em Gestdo Ambiental, sob a
orientagdo do Prof. O Dr. Fabiano Duarte

Machado.

MARECHAL DEODORO
2023



emm Dados Internacionais de Cataloga¢ao na Publicagao

BEm Instituto Federal de Alagoas

am Campus Marechal Deodoro

INTHUIO Biblioteca Dorival Apratto

S5861
Silva, Renato Troian da.
Levantamento socioambiental das cervejarias artesanais de
Alagoas / Renato Troian da Silva. — 2023.
110 f. : il., col.

Inclui bibliografia e anexo.

Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduagdo em Gestdo
Ambiental) — Instituto Federal de Alagoas, Campus Marechal
Deodoro, Marechal Deodoro, 2023.

Orientador: Prof. Dr. Fabiano Duarte Machado.

1. Microcervejaria. 2. Bagaco de malte. 3. Producdo cervejeira.
4. Sustentabilidade. 1. Titulo.

CDD: 641.2

Andreia Gomes de Azevedo
Bibliotecaria — CRB-4/2164



Levantamento socioambiental das cervejarias artesanais de Alagoas

Trabalho de Conclusé@o do Curso submetido ao corpo docente do Instituto Federal
de Alagoas, como parte dos requisitos necessarios a obtencao do grau de
Tecnélogo em Gestdo Ambiental.

Data de aprovacdo: 12/06/2023

Aprovado por:

Documento assinado digitalmente

ub o FABIANDO DUARTE MACHADO
g' = Data: 21/67/2023 18:39:56-0300
Verifique em hitps://validar.iti.gov.br

Prof. Dr. Fabiano Duarte Machado - Orientador

Documento assinado digitalmente

“b CICERO PERICLES DE OLIVEIRA CARVALHO
g Data: 25/07/2023 14:28:37-0300
Verifique em https://validar.iti.gov.br

Prof. Dr. Cicero Péricles de Carvalho

g, ub THIAGO ANGELIN LEMOS BIANCHETT1

Data: 21/07/2023 20:01:26-0300
Verifigue em https://validar.iti.gov.br

Prof. MSc. Thiago Angelin Lemos Bianchetti



AGRADECIMENTOS

Agradeco inicialmente a Saccharomyces cerevisiae, a levedura cervejeira de

alta fermentagao, que mudou minha vida.

Através dela conheci alguns professores do IFAL Marechal que séao
apreciadores do trabalho desta levedura, antes mesmo de comecgar a cursar o curso
Superior Tecnoldgico de gestdo Ambiental alguns ja eram companheiros nossos, da

minha familia.

Fui muito bem recebido pela familia de pessoas que trabalham no IFAL, ao
chegar no portdo um funcionario sempre muito atencioso me recebe e pelos
caminhos do IFAL indo ao meu destino passo por pessoas dispostas, dando um
bom dia, nao interessando a fungao destes ou cargo. Docentes, discentes, alunos
ou trabalhadores do IFAL.

Como minha familia fugiu do frio e viemos morar em Marechal Deodoro,
ficamos um nucleo familiar pequeno em Alagoas, no ano de 2022 estava concluindo
cursos Curso Técnico em Cervejaria no SENAI RJ, o curso Superior Tecnolégico de
Gestdo Ambiental e o curso Superior Tecnologico de Produgdo de Cerveja do
UNICESUMAR, agradec¢o a minha esposa e minhas duas filhas pela compreenséo e

apoio no ano passado que foi muito estressante.
Agradeco a todos amigos e familiares que n&o vi ano passado e entenderam
o porqué!

E finalmente agradeco aos novos agregados da minha familia o camarada
orientador Fabiano Duarte Machado e sua familia pela compreensao e desculpas

por tomar o tempo do camarada nos ultimos meses.



RESUMO

Neste trabalho de conclusdo de curso fizemos uma breve apresentacao da histéria
da produgdo cervejeira no mundo antigo até a época atual, lembrando que a
producdo cervejeira no Brasil comega na época colonial, no territério
Pernambucano, do qual Alagoas fazia parte. Sera também apresentada a histéria
das fabricas de microcervejarias em Alagoas e mostraremos as que estdo hoje em
pleno funcionamento. Apresentamos os ingredientes que fazem parte da fabricagao
da cerveja, o processo produtivo com suas periculosidades e tipos de fermentagéo
e cervejas. A microcervejaria € uma industria que como qualquer outra fabrica € um
dos principais causadores de impactos ambientais na atualidade. A industria que
transforma matéria prima em produto final, na extragao ou cultivo de seus insumos,
pode causar danos ambientais, porque no meio do processo e no final existe a
geracao de residuos liquidos, solidos e gasosos que podem ser impactantes ao
meio ambiente em varias escalas. O objetivo do nosso trabalho é fazer um
levantamento das microcervejarias de Alagoas, avaliar a proposta social que estao
trazendo para a comunidade e avaliar os impactos ambientais que o processo das
cervejarias produz. Com o questionario que aplicamos foi feito um levantamento
geral do processo de fabricagao de cerveja nas microcervejarias, um levantamento
da forma como o residuo é tratado, como por exemplo o bagago de malte que na
maioria dos casos é utilizado para alimentagao animal; também levantamos o perfil
econdmico dos consumidores, onde residem e também o perfil social e educacional
dos trabalhadores das microcervejarias.

Palavras-chave: microcervejaria, bagago de malte, producéo cervejeira e
sustentabilidade.



ABSTRACT

In this Final Paper we show a brief timeline of brewing production in the
ancient world until the present time, remembering that the brewing production in
Brazil begins in colonial times, in the territory of Pernambuco, which Alagoas was
part of. The history of microbrewery factories in Alagoas will also be presented and
we will show those that are in full operation nowadays. We present the ingredients
that are part of the manufacture of beer, the production process with its dangers and
types of fermentation and beers as well. The industry that transforms raw materials
into a final product, in the extraction or cultivation of its inputs, can cause
environmental damage, because in the middle of the process and at the end of it
there is the generation of liquid, solid and gaseous waste that can have an impact on
the environment on various scales. The objective of our work is to survey the
microbreweries in Alagoas, evaluate the social proposal that they are bringing to the
community and estimate the environmental impacts that the brewery process
produces. With the questionnaire that we applied, a general survey of the brewing
process in microbreweries was carried out, a survey of the way in which the residue
is treated, such as malt bagasse, which in most cases is used for animal feed; we
also surveyed the economic profile of consumers, where they reside, and also the
social and educational profile of microbrewery workers.

Keywords: socio-environmental, microbrewery, malt bagasse, brewing
production and sustainability.
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1. INTRODUGAO

A cerveja é a bebida alcodlica mais popular do mundo, todas as classes
sociais tém acesso a ela, tem valores menores e bem acessiveis e valores bem
mais altos. Um exemplo com o prego assustador: a cerveja Nail Antarctic Ale de
origem australiana é feita com agua de um iceberg da Antartica, foi produzida
apenas 30 garrafas e o valor do leildo foi revertido para uma organizacao de defesa

das baleias na Antartica- valor de 4241 reais’.

Na outra ponta da corda temos as populares latas de 500 ml, fabricados em
grandes cervejarias que tem sempre uma promog¢ao com valor um pouco acima de
1 real. Ja as fabricadas por microcervejarias, as chamadas cervejas artesanais ou

especiais tém valores entre 12 e 20 reais no minimo.

Entdo a cerveja € uma bebida democratica, temos opgdes para todas as
classes de consumidores. O Brasil ¢ o terceiro maior produtor do mundo? e o
terceiro maior consumidor do mundo®. As grandes cervejarias fazem uma cerveja
mais popular e de pre¢go menor, as microcervejarias fazem cervejas especiais e na
maioria 100% malte. As grandes cervejarias sdo0 mais sustentaveis que as
microcervejarias por ter um poder financeiro maior para comprar tecnologias mais
modernas, de controle de producao, laboratério de analise com acompanhamento
da producao de 24 horas por dia, e como querem lucro, estdo sempre buscando

fazer com menor custos, menor consumo de matéria prima e menor desperdicio de

' Cf. ANDRADE, Juliana. As 10 cervejas mais caras do mundo. Guia da semana. 5 out 2014

Disponivel em: As 10 cervejas mais caras do mundo - Guia da Semana .Acesso em 23 maio de
2023

2 Cf. SINDISERV. 4 DE AGOSTO DE 2022. Dia Internacional da Cerveja: Brasil é o terceiro pais do
mundo que mais produz a bebida - SINDICERV. Acesso em 23 de maio de 2023.

3 Cf. Kaoru, Thamara CNN Brasil, 21 de outubro de 2022. Mercado de bebidas alcodlicas cresce no
pais durante a pandemia. Disponivel em Mercado de bebidas alcodlicas cresce no pais durante
pandemia; entenda (cnnbrasil.com.br). Acesso em 23 maio de 2023.



produtos e gerando menor quantidade de residuos. As microcervejarias estéo
sempre em busca de tecnologias mais limpas de produgédo dentro do que permite o

orgcamento®.

Mas nosso trabalho tem como ponto principal as relagbes socioambientais
entre as microcervejarias de Alagoas com 0 meio ambiente e com a quest&o social,

como ela agrega.

Nosso objetivo neste trabalho é analisar o desenvolvimento capitalista e
como as questdbes ambientais estdo sendo realizadas pelas microcervejarias de

Alagoas.

Para isso, nosso trabalho foi estruturado em trés capitulos. No primeiro,
trabalhamos a histéria da cerveja e seu surgimento no mundo, descrevendo como
foi criada, a evolugdo da producao, o desenvolvimento do processo de fabricagao
da cerveja até chegar no Brasil, o mercado cervejeiro no pais e regionalmente em
Alagoas e finalmente uma breve descricdo das microcervejarias com registro no
MAPA de Alagoas.

No segundo capitulo buscamos descrever seus principais ingredientes , os
aditivos necessarios para a cerveja ficar com estabilidade e validade minima para
poder ser vendida no mercado. Ainda, no final deste capitulo, vamos explicar as

etapas do processo de fabricagido desta.

No terceiro capitulo vamos descrever o processo de pesquisa sobre os
impactos socioambientais da produgao cervejeira artesanal alagoana, iniciando pelo
armazenamento e os residuos gerados e como é descartado e a avaliacédo

socioambiental das microcervejarias de Alagoas.

Por fim, nas conclusdes finais apontamos o debate dos questionamentos
sobre o posicionamento das microcervejarias de Alagoas diante das questbes
socioambientais nos processos realizados por esta e finalizando com um parecer
sobre as atividades de destinacao final de seus residuos e com a ecoeficiéncia de

modo geral da producgao cervejeira artesanal.

4 Grande cervejaria com capacidade de produg&o acima de 50000 de cerveja por cozimento, ja as
microcervejarias tém capacidade de produgao entre 200 e 6000 litros por cozimento. Cervejaria
artesanal € uma cervejaria que produz até 200000 litros de cerveja por més.



2 - HISTORICO DA CERVEJA

2.1 — Surgimento no mundo

Supostamente, antes de se encontrar evidéncias fisicas ou escritas, a
producdo da cerveja iniciou com a necessidade de se estocar graos e alimentos por
volta de 9000 a.C. Os humanos estavam abandonando a vida nébmade para se fixar
em uma regido e comegaram a cultivar cereais para se alimentar e também
alimentar criacbes de alguns animais para sua alimentagdo. Surgiu também a
necessidade de armazenar os cereais (principalmente sorgo, cevada e trigo)

produzidos para consumo posterior °* ( MORADO ,2014).

De acordo com Morado(2014) alguns graos nao podiam ser consumidos crus
e eram esmagados e utilizados para engrossar a sopa na época. Por acaso, na
rotina inicial da domesticalizagdo desses cereais, graos foram deixados em agua e
germinaram, e foi observado que deste modo ficavam bem doces os graos, porque
antes de iniciar a brotacao da planta a semente cria reservas de amido para o
embrido da planta poder crescer. Como as fontes de agucar na época eram raras,
eles comegaram a pré-germinar as sementes e secar no sol, isto € uma maneira de

fazer algo parecido com o malte de hoje.

Conforme Morado(2014) outro indicio também foi que este malte primitivo era
colocado em potes de barro para armazenamento € mais uma vez por obra do
acaso choveu e encheu estes potes de agua e ocorreu uma fermentagao natural
fazendo uma espécie de cerveja, porque a fermentagao desta sopa produziu alcool,
assim teoricamente se produziu ela. Os primeiros registros conhecidos escritos em
pedras foram com sumérios e egipcios a cerca de 6 mil anos, a cerveja era um
ingrediente essencial da medicina. Algumas tabuas encontradas na regido entre os

rios Tigres e Eufrates, hoje Iraque, os sumérios consumiam uma bebida chamada

® Cf. Ronaldo Morado, Larousse da cerveja.Editora Lafonte, Sdo Paulo, 2014.



sikaru que tinham uns 20 tipos diferentes até com oferendas aos deuses. No Egito o
nome da cerveja era Bouza e tinham varios tipos de fermentados com adjuntos ou
ervas diferentes. Na Babil6nia, na mesma época, tem registros de mais de 16 tipos
de cervejas de cevada, trigo e mel. No Japao e na China existem antigas
referéncias milenares, na Africa existia uma espécie de cerveja tradicional no Zaire.
De acordo com Noelli, 1988 no Brasil os indios ja consumiam uma bebida feita de

milho ou mandioca fermentado antes dos invasores chegarem na América.

No resto do mundo com o avango do império romano, estes conheceram e
aprenderam, juntamente com os gregos, a fazé-la e se tornou em Roma uma bebida
bastante popular, o vinho, além de muito caro, era comumente usado em rituais
sagrados pelos mais ricos, apesar de existirem vinhos bem simples que as classes
subalternas tomavam. Um problema que a cerveja gerou nesta época foi que em
Roma a bebida dominou o mercado e como a sua produgéo era com trigo, tornou

este insumo mais escasso e aumentou o seu prego no mercado®.

No trabalho de Mancuso (2021) a cerveja tinha uma produgdo caseira e

quem fazia eram as mulheres e fazia parte da dieta da familia.

As primeiras produgcdes maiores que se tem noticia foram feitas no periodo
medieval nos mosteiros no século VI d.C. e muitas vezes adiciona-se ervas, cascas,
especiarias € eram usadas como remédios, além de ter propriedades nutricionais

que eram muito importantes .

Outra funcdo era que a agua potavel era escassa e a cerveja poderia ser

uma alternativa viavel para se evitar doengas em virtude da contaminagao da agua®.

Os mosteiros eram um local de ciéncia, tecnologia e estudos na era medieval
e produziam cervejas com o padrdo constante e saborosas, alguns registros de
métodos e receitas estdo conservadas até os dias atuais®. As mudangas dos
processos e meétodos eram lentas e demoravam décadas, e mesmo assim a
informagao demorava para ser divulgada por nao ter a facilidade de comunicagao

atual ou até muitos eram secretos™®.

6 Cf. Gurgel, Miriam;Cunha, José Marcio Fernandez. Cerveja com design -Senac. SP 2017.

" Cf. 10 especiarias que ddo novos aromas e sabores a cerveja. Disponivel em: 10 especiarias
que dao novos aromas e sabores a cerveja (superbockcasadacerveja.pt). Acesso em 22/04/2023.
8 Cf. Ronaldo Morado, Larousse da cerveja.Editora Lafonte, Sdo Paulo, 2014.

® Cf. Ronaldo Morado, Larousse da cerveja.Editora Lafonte, Sdo Paulo, 2014.

© Cf. Ronaldo Morado, Larousse da cerveja.Editora Lafonte, S&o Paulo,

2014.



Porém, muitas familias produziam cerveja para compor a renda familiar, seja
para consumo proprio ou como mercadoria para vender. Nestas producdes caseiras
algumas vezes adicionavam ervas que ndo conheciam e nestas e que poderiam

conter risco de envenenamento.

Os mosteiros ou monastérios eram sindbnimo de qualidade e muitos até hoje
ainda continuam fazendo excelentes cervejas e boa parte das grandes cervejarias

europeias tem suas origens ligadas as ordens religiosas ."

O lupulo como ingrediente da cerveja pelo que se tem evidéncias foi
introduzido no ano 800 dC. nos Paises Baixos e na Alemanha, na Inglaterra o

lipulo comegou a ser utilizado em torno do ano de 1400 dC.

Conforme Morado (2014) antes da adicdo do lupulo na cerveja muitas
receitas antigas incluem ingredientes como urze, murta, coentro, louro, anis,
gengibre, cominho, manjerona, menta, cascas de arvores, alcaravia, madeiras de
carvalho, absinto e outras especiarias ou ervas que eram testadas de acordo com o

pais. A mistura de ervas para dar sabor se chamava de gruit.

A primeira cerveja comercial proximo dos padrdes industriais atuais que se
tem informacgao foi em 1040 dC. no mosteiro de Weihenstephan na Baviera onde os
monges iniciaram as vendas de cervejas por eles produzidas, eles produzem e

comercializam até hoje™.

A primeira regulamentacido da fabricagcdo da cerveja foi decretada em 1487
dC. pelo Duque Albrecht IV da Baviera, logo apds foi promulgada a Lei da Pureza, a
Reinheitsgebot em 23 de abril de 1516 pelos Duques Wilhelm IV e Ludwig X que
dizia que os unicos ingredientes permitidos na fabricagao dela eram agua, cevada e
lupulo. Existe uma versao na época que a criacdo desta lei foi em funcédo do
aumento do prego do trigo. O trigo era bastante utilizado para fazer cerveja e seu
preco aumentou encarecendo o pao, porém existiam excecdes concedidas pelo
Duque para a fabricagdo com trigo, o que se configurava em certos privilégios, o

mesmo era apreciador de cerveja feita com trigo. Nao citavam a levedura(fermento)

" Cf. Cerveja e malte. Cerveja trapista o que é e como o brasil pode ter a sua. Disponivel em:Cerveja
trapista: o que é e como o Brasil pode ter a sua. (cervejaemalte.com.br). Acesso em 22 margo de
2023.

2Cf. Cerveja do mundo. Histéoria Da Cerveja - A Antiguidade. Disponivel
em: http://www.cervejasdomundo.com/Na_antiguidade.htm, Acesso em 22 de margo de 2023.

'3 Cf. Ronaldo Morado, Larousse da cerveja.Editora Lafonte, Sdo Paulo, 2014.



porque ndo sabiam quimicamente como ela fermentou, acreditavam que era uma

magica ou dadiva de Deus ™.

Muitos cervejeiros usavam uma varinha magica, usavam sempre a mesma
varinha ou pa de madeira para fazer a mistura do mosto frio, € ndo sabiam que
nesta varinha continha levedura' impregnadas e eram adicionadas quando a
varinha era colocada no inicio de um novo lote de cerveja. A higienizagdo de

utensilios ou dos equipamentos utilizados ndo se pensava naquela época.

A levedura foi identificada e a pasteurizacao foi introduzida no processo de
fabricacdo de cerveja entre 1860 e 1864 pelo cientista Louis Pasteur que foi
contratado por cervejarias e vinicolas para descobrir porque muitos lotes da
producao de cervejas eram perdidas por ficarem azedas e intragaveis, a eficiéncia
do produto final aceitavel era muito baixa'®. Ele descobriu e identificou a existéncia
de bactérias lacticas que acidificam a cerveja e também identificou a levedura
Saccharomyces cerevisiae que era responsavel pela fermentagdo alcodlica da
cerveja. Para a conservacdo da cerveja ele criou um método de destruicdo de
microrganismos patogénicos que utiliza calor para destrui-los, com temperaturas
abaixo de 100 graus celsius. Este método se chama de pasteurizacdo em
homenagem ao mesmo'’. A aceitagdo da Lei da pureza alema se estabeleceu para
todo o império Alem&o em 1906 ja com a inclusdo do fermento no cédigo de pureza

Reinheitsgebot.

2.2 — Evolugao da producgao

Abaixo na tabela 1 temos um cronograma que apresenta um breve relato de

como a cerveja se incorporou e se desenvolveu na histéria mundial.

4 Cf. Wolfgang Kunze, Tecnologia para Cerveceros y Malteros, Editora VLB Berlin, 2006.

' Leveduras sé&o fungos unicelulares, pertencentes ao Reino Fungi, organismos eucariontes (células
com nucleo) que conhecemos como fermento.

'® BOULTON, Cris; QUAIN, David. Brewing Yeast and Fermentation. Copyright © 2001 by
Blackwell Publishing Ltd

7 Cf. SOUZA, Barbara Miller de; SARKIS,Julia, MULLER,Wagner. Tecnologias Emergentes no
Processo de Pasteurizagdo da Cerveja: Uma Revisdo. Trabalho de Conclusdo de Curso da
Universidade Federal do Rio Grande do Sul . Porto Alegre, 2021.
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Tabela 1: Cronograma da evolucao da cerveja no mundo

PERIODO-ANO EVOLUCAO CRONOLOGICA DA CERVEJA
10000 a.C. Descobrem que os grdos deixados em repouso fermentavam e que se podia obter fermentacdo através do hidromel
(fermentagdo do mel) e do vinho.
9000 a.C. Devido dificuldade de armazenamento é descoberto que a matéria-prima mal armazenada comegava a fermentar e assim
descobriu-se a malteagao.
4000 a.C. Os Sumérios empacotavam os cereais maltados em forma de bolinhos, os dissolviam em agua, deixando a mistura fermentar
por uma semana para depois ser consumida.
3400 a.C. Registro de fabricagao de cerveja em Tebas.
2000 a.C Chineses produzem cerveja de paingo (Paingo-Cereal rico em proteina e ndo contem gliten).
Nascimento de Jesus Cristo
Séc. VI Primeiras iniciativas dos mosteiros de produzir cerveja em maior escala.
Séc. Vil O cervejeiro é reconhecido como artesio especializado e é generalizado o uso do gruit na cerveja, uma antiga erva utilizada
para tempero, antes do uso do lipulo.
Séc. IX Difusao do uso do ldpulo na producéo de cerveja.
1040 O Mosteiro de Weihenstephan, na Alemanha, consegue licenga para produzir cerveja comercialmente.
1200 A atividade cervejeira se estabelece comercialmente nas regides da atual Alemanha, Austria e Inglaterra.
1288 E instalada a primeira cervejaria de Frankfurt, na Alemanha e o lipulo é usado pela primeira vez na Inglaterra.
1487 Primeira regulamentacéo sobre a fabricagéo de cerveja na Baviera, decretada pelo duque Albrecht IV.
Séc. XV O lipulo se impde como conservante e aromatizante.
1492 Descobrimento da América, por Cristovéio Colombo.
1500 Descobrimento do Brasil.
Séc. XVI Séo produzidas as primeiras cervejas Lager, na Alemanha.
1516 Promulgada a Lei da Pureza na Baviera e é padronizado o processo de fabricagdo. Com esta lei a cerveja deveria ser
fabricada apenas com 4gua, cevada malteada e lipulo.
1642 O coque comeca a ser usado para secar o malte, fazendo surgir a “pale ale”. (Coque, um tipo de combustivel derivado do
carvao betuminoso).
1759 Arthur Guiness abre sua cervejaria.
Séc. XIX O cervejeiro Sedimayr Il desenvolve o método de secagem por aquecimento indireto dos graos, possibilitando o controle do
processo de secagem do malte.
1808 A familia real portuguesa transfere-se para o Brasil e reintroduz a cerveja na colénia.
1810 A Oktoberfest se torna uma festa oficial de Munigue, na Alemanha.
1822 Independéncia do Brasil.
1842 Josef Groll produz uma nova cerveja clara e carbonatada, batizada com o nome de Pilsen,
1859 Gay Lussac descobre o processo de fermentacdo e Louis Pasteur, da pasteurizagdo. Gay Lussac, Fisico-Quimico, além de
descobrir o processo fermentativo formulou a segunda lei dos gases.
1883 O cientista dinamarqués Emil Christian Hansen isola as primeiras culturas puras de levedura, iniciando sua producdo
controlada, na Cervejaria Carlsberg.
1888 Surgem as duas maiores cervejarias do Brasil: Cia. Cervejaria Brahma e Cia. Antarctica Paulista.
1914 Inicio da Primeira Guerra Mundial.
1918 Promulgada a Lei Seca, proibi¢do do consumo de bebidas alcodlicas no territério americano.
1919 Surge a Lei da Pureza estende-se a todo o territério alemao e é proibida a venda de outras bebidas além da cerveja nos bares
da Bélgica.
1933 Lei Seca é abolida pelo presidente Franklin Roosevelt.
1945 Fim da Segunda Guerra Mundial.
1989 Queda do muro de Berlim.

Final do Séc. XX

Globalizagao leva ao fim da Lei da Pureza em territério alemao.

Fonte: MORADO, 2009.

Tabela 1: MORADO, 2019.



Figura 0.2
Fabricando cerveza, 1397

Figura 1: Fonte: Kunze, 1997. Fabricagao de cerveja no ano de 1397

Deste modo, vale a pena destacar que algumas cervejarias continuam em

funcionamento até os dias de hoje, iremos listar 10':

1 - A cervejaria Weihenstephan Brewery é a mais antiga em
funcionamento. Fundada na Baviera (Alemanha) por monges beneditinos, sua
produ¢cao comecgou nos anos 800 d.c para consumo proprio e s6 comegou a vender
cerveja no ano de 1040 d.c, que pode ser considerado o ano de fundagado da
empresa. Durante as guerras medievais ela foi destruida mas foi restaurada logo
apos estas guerras. Atualmente o estado alemao é o seu dono e leva o nome de

cervejaria Bavara estatal.

'8 Cf. Blog Central Brew.Conhega as 10 cervejarias mais antigas do mundo. Disponivel em: Conheca
as 10 cervejarias mais antigas do mundo — Blog Central Brew. Acesso 3m 24 de margo de 2023.



2 - Dez anos mais nova que a primeira da lista, a Weltenburg, também é
alema da cidade de Kelheim, no ano de 1050 d.c. Havia um mosteiro no local

fundado em 617 do qual a cervejaria adotou o nome Weltenburg Abbey.

3- A cervejaria Bolten Brewery foi fundada em 1266 e produz o estilo
Altbier desde esta época. Ela esta localizada na cidade de Korschenbroich, estado

de Renania do Norte-Vestfalia, Alemanha.

4- A cervejaria Privatbrauerei Gaffel Becker & CO produz a cerveja do
estilo Kdlsch ainda hoje, foi fundada em 1302 na cidade de Cologne na Alemanha,

por um periodo sua producgao foi parada em fungéo das guerras.

5- A cervejaria Augustiner-Brau foi fundada em 1328, pelos monges que
fabricavam cervejas para o consumo proprio e vendiam o que sobrava, é a

cervejaria mais antiga de Munique.

6- A cervejaria Hubertus Brewery, nome que veio de um monge medieval
chamado Saint Hubert e eles fabricam a cerveja desde 1454 na cidade de Laa an

der Thaya, na Austria.

7- A cervejaria Stiegl Brewery surgiu em 1492 na cidade de Salzburg, na
Austria. A cerveja Stiegl era bastante apreciada e consumida por Wolfgang

Amadeus Mozart.

8- A Grolsch Brewery foi criada em 1615, em Groenlo, na Holanda. Sua

cerveja tipo lager € muito famosa ainda hoje.

9- A cervejaria Smithwick 's Brewery foi criada na cidade de Kilkenny, na

Irlanda, no ano de 1710. Sua cerveja mais conhecida é a Superior Irish Ale.

10- cervejaria St. James Gate Brewery foi fundada em 1759 na cidade de
Dublin, na Irlanda e funciona até hoje. Porém, foi comprada em 1964 por Arthur
Guinness por um contrato de arrendamento de 9 mil anos. No St. Patrick 's day

somente nesta data € consumido 13 milhdes de litros.
Ainda, podemos sublinhar na tabela 2 as 40 maiores cervejarias atualmente

por volume produzido de acordo com Barth Haas'® que s3o:

% Cf.Barth Haas. As 40 maiores cervejarias do mundo.Disponivel em:The World's top 40 Brewers
(barthhaas.com). Acesso em 25 de margo de 2023.



TOP 40 BREWERS BarthHaas' .

The world's top 40 brewing groups

Ranking Beer output Beer output
2021 Brewery Country 2020 in mill. hl 2021 in mill, hl Change
AB InBev Belgium 530.6 581.7 9.6 %
2 Heineken Netherlands 2216 231.2 4.3 %
3 Carlsberg ) Denmark 110.1 ) 119.6 8.6 %
4 China Res. Snow Breweries China 106.9 112.2 5.0 %
i 5 ) Molson Coors USA/Canada i 84.5 84.0 -0.6 %
6 Tsingtao Brewery Group China 80.0 76.0 -5.0 %
7 Asahi Group ) Japan 56.3 57.4 2.0 %
8 BGI / Groupe Castel France 36.7 40.0 9.1 %
9 Efes Group Turkey ‘ 36.2 ) 37.9 4.7 %
10 Yanjing ) China _ 353 33.5 -5.1 %
1 Constellation Brands USA 30.2 32.6 7.9 %
12 Grupo Petrdpolis Brasil ' 31.0 29.5 -4.8 %
13 Kirin Japan 277 26.1 -5.8 %
14 Diageo (Guinness) _ Ireland 20.8 21.0 1.0 %
15 ccu Chile 15.6 19.2 23.0 %
_ 16 San Miguel Corporation o Philippines ] 14.5 . 15.7 8.3 %
) ; o Saigon Beverage Corp. (SABECO) o Vietnam o ;a? o m 0.0 % 7
18 © GrupoMahou-San Miguel  Spain 135 s 7.2 %
19 Singha Corporation Thailand 12.6 12.9 2.0 %
20  Pearl River China 12.0 128 6.7 %
21 Damm - Spain 11.5 - 11.9 3.6 %
22 Radeberger Gruppe Ge;manv i ll.i 7 10:,2 -8.1%
g Uni?et; B;w;ﬂes amp 7 711'1111'; ?9 E; 3 ;! %
24 TCB Beteiligungsgesellschaft mbH Germany 8.6 8.5 -1.2 %
25 Oettinger Gruppe Germany 8.5 8.5 0.0 %
26 Su.nton_r ) Japan 8.2 ) -6.1 %
27 Sapporo o Japan 7.4 ) 7.3 1.4 % )
28 Beer Thai (Chang) Thailand 7.6 7.2 -5.3 %
) 5 o Swinlels Family Brewers 7 7 Netherlands o ; - 7.0 -8.6 ;07
30 Krombacher Gruppe ) Germany 6.0 5.8 3.3 %
31 Paulaner Gruppe Germany 5.9 5.7 3.4 %
32 HiteJinro _ South Korea 6.1 5.4 -10.8 %
33 Bi@bmée;hraugrqppe ) 7Gefm;r§ 5.9 g.o -15.3 ;/o .
34 Olvi Group Finland 4.6 4.7 3.0 %
35 Estrella de Galicia Spain 3.4 4.4 27.9 %
36 Obolon Ukraine 4.2 4.2 0.0 %
37 Moscow Brewing Company Russia 4.0 4.1 2.5%
38 Royal Unibrew 7 Denmark 4.0 4.1 2.0 %
39 Hanoi Bevémge Corp.r(HABEL‘D) o Vietnam 7 35 7 5:.6 2.9 %

40 Veltins Germany 2.9 3.1 6.7 %

The data were taken from the brewers’ own annual reports. In other cases, after different sources had reported differing figures, or where no figures
were available, the production volume had to be estimated.

Tabela 2: Fonte barth haas



Na tabela 2 acima vale a pena destacar o caso da AB InBev que foi formada

com a fusdo do grupo brasileiro Ambev e do grupo belga Interbrew feita em 2004%°,

2.3 - As grandes cervejarias no Brasil

Buscando compreender a evolugdo da producdo cervejeira no Brasil
organizamos um levantamento das cervejas mais vendidas no mercado brasileiro?',

por ordem de volume de vendas:
1 - Skol.

E a cerveja mais vendida no Brasil, de propriedade e licenciada para
producao pela Carlsberg, foi langada em 1964 na Europa e apareceu no Brasil em

1967. E a quinta cerveja mais vendida no mundo. Fabricada pela AmBeuv.
2 - Brahma.

E a segunda mais vendida no Brasil e a nona cerveja mais consumida no
mundo, fabricada pela AmBev. A Brahma comecgou a ser produzida em 1888, no Rio
de Janeiro, pelo imigrante sui¢o Joseph Villiger, engenheiro. Comegou produzindo e
bebendo com os amigos e em 1888 fundou a Manufatura de Cerveja Brahma,
Villiger & Companhia. Em 1894 Georg Maschke compra a cervejaria e troca o nome

para Maschke e companhia cervejaria Brahma.

Em 1904 a companhia se associou a fabrica de cerveja Preiss, Haussler e
companhia Teutdnica e trocou o nome para Companhia e cervejaria Brahma. Em
1934 iniciou sua venda de Brahma Chopp em garrafas, antes s6 era barris. Em
1999 ocorre a fusdo da Brahma e Antarctica e nasce a AmBev (American Beverage

Company)??

3 - Antarctica.

2 Folha de Sao Paulo, InBev surgiu da fusdo da AmBev com a Interbrew. Disponivel em: Folha de
S.Paulo - InBev surgiu da fusdo da AmBev com Interbrew - 14/07/2008 (uol.com.br) Acesso em 25
de marco de 2023.

2! Sischef. As 10 marcas de cerveja que mais vendem no Brasil. disponivel em: Marcas de cerveja:
Confira as que mais vendem | Sischef. acesso em 25 de margo de 2023.

22 Sergio de Paula Santos, Os primérdios da cerveja no Brasil, Atelié editorial,2004.



Foi iniciada a producdo da Antarctica em 1888 no Brasil sendo a terceira
mais vendida no mercado brasileiro. Louis Bucher era de uma familia de cervejeiros
de Wiesbaden e abre uma pequena cervejaria que usava arroz, milho e outros
cereais na auséncia da cevada. Em 1882 associa-se a Joaquim Salles que tinha
uma fabrica de gelo e no Bairro atual de Agua Branca abre o estabelecimento que
tinha o nome Antarctica. Em 1888, por fim, foi criada a Antarctica Paulista-Fabrica
de Gelo e cervejaria. Em 1891, a empresa passou a se chamar Companhia
Antarctica Paulista, em 1905 a cervejaria Antarctica comprou a cervejaria Bavaria,

que era seu maior concorrente.
4- Schin

Em 1989 foi langada a cerveja Schincariol, a familia Schincariol ja produzia
aguardente e refrigerantes desde 1939 na cidade de ltu. Em 2003, para tentar
aumentar as vendas, trocaram a formula da cerveja e langaram a Nova Schin que
se tornou um sucesso de vendas com o novo rotulo da cerveja. Em 2004, operou
uma nova mudanca de nome e ficou simplesmente Schin. Em 2011, o grupo
Schincariol vendeu 50,45% para o grupo Kirin Holdings. A Heineken do Brasil em

2017 comprou a Brasil Kirin e ficou com a marca Skin?.
5- ltaipava

Foi fundada a fabrica em 1993 na cidade de Petrépolis, fabricada pelo Grupo
Petrépolis. A familia Itaipava € composta por: Pilsen, 100% Malte, Malzbier, Zero

Alcool, além do Chopp (claro e escuro) e Black.
6- Kaiser

Foi fundada na cidade de Divindpolis em Minas Gerais em 1982 por um
empresario franqueado da coca-cola. No ano de 2002, a cervejaria canadense
Molson comprou a marca Kaiser e sua familia de produtos. Em 2006, a Molson
vendeu 68% de participacdo da KAISER para a mexicana Femsa, dona das marcas
Sol e Tecate. No inicio de 2010, a Femsa foi comprada pela Heineken, e a marca
Kaiser, com os Holandeses na direcdo, em 2011, modificou sua férmula e ficou mais

cremosa e refrescante.

BCf. SCHIAVON, Roberto. Italianismo. Schincariol, patrono da Itabuna e da cerveja que ganhou
nome italiano. Disponivel em:Schincariol, patrono da ltubaina e da cerveja que ganhou nome
italiano (italianismo.com.br). Acesso em 27 de margo de 2023.



7-Crystal
A cerveja Crystal foi langada em 1999 e faz parte do Grupo
Petropolis. 8- Bohemia.

Foi fundada em Petrdpolis no ano de 1853 pelo alemao Henrique Kremer
(primeiro Heinrich Leiden 1853, ap6s 12 anos herdeiro Heinrich Kremer assume em
1865). Considerada a primeira cerveja do Brasil, no inicio de sua produgao
artesanal era de sabor amargo, cor escura e forte, bem no estilo da preferéncia dos
alemaes. Em 1876, a fabrica se chamava Imperial Fabrica de Cerveja Nacional,
mas os consumidores a chamavam de Bohemia, ouro liquido. Em 1898, trocou o
nome para Companhia Cervejaria Bohemia. Em 1961, a Companhia Antarctica
Paulista adquiriu a empresa para eliminar a concorréncia. Atualmente faz parte do

grupo Ambev?*
9- Bavaria.

Em 1872 foi inaugurada a cervejaria Bavaria de Henrique Stupakoff no bairro
da Mooca, em Sao Paulo. Em 1905, a Cia Antarctica Paulista comprou a fabrica

para diminuir a concorréncia®.
10- Devassa.

A cerveja Devassa iniciou a sua produg¢do no Rio de Janeiro de forma
terceirizada em 2002. Em 2003 foi criada a sociedade com nome Unido das
Devassa Cervejaria Ltda e sua primeira fabrica propria foi construida em 2003, e,
em 2004 a segunda fabrica. Em 2007 o grupo Schincariol comprou a marca € as

fabricas, e depois a Heineken ficou dona destas.

Como podemos observar, atualmente as grandes cervejarias estdo lancando
estilos de cervejas que ndo eram convencionais em suas linhas de fabricagao, antes
era quase 100% a producdo de cerveja Pilsen. As cervejarias por exemplo
produzem cervejas sem alcool, cervejas com baixas calorias ou lights, indian pale
ale (IPA), cervejas de trigo entre outras. O percentual de venda destas cervejas nao

chega a ser grande, mas com tudo, gera lucro para os grandes conglomerados e

24 Cf.Bohemia. mundo das marcas. 2006.Disponivel em: Mundo Das Marcas: BOHEMIA Acesso em
03 de abr 2023.

% Cf. COUTINHO, Carlos Alberto Tavares. A cerveja no Brasil de 1851 até 1900. Cervesia Disponivel
em:. Cervesia - A cerveja no Brasil de 1851 a 1900 (Século XVII a XIX). Acesso em 10 de abril de
2023.



algumas sdo taticas concorrenciais para comprar microcervejarias e continuar com a

marca de algumas destas cervejas diferenciadas.

2.4 — Desenvolvimento da produgao cervejeira no Brasil

Conforme McGovern (2019) o alcool era usado pelos povos indigenas
brasileiros para diversos fins como: alivio de dor, cessar infec¢des, saciar a fome,
curar doencgas, rituais religiosos, festejos. E a cerveja ja era utilizada por eles para
este fim, neste caso o fermentado aumenta o conteudo protéico e vitaminico

(especialmente vitamina B).

Para a fabricacdo da cerveja podiam utilizar varios graos, tubérculos e frutas.
As frutas muitas vezes fermentavam ainda nas arvores em fung¢ao do clima tropical
que tem umidade e calor, alguns animais como macacos comiam estes frutos e se

alcoolizam.

Muitas tribos indigenas consumiam a cerveja feita de algum destes
ingredientes: mandioca, arroz, milho, frutas, ervas medicinais e outras. A cerveja
produzida pelos povos indigenas de acordo com regiao tinha nomes diferentes, por
exemplo cauim?® dos tupi guaranis, caicuma no Acre, kiki¥’ com os kaingang em
Roraima, o caxiri, 0 mocorord e o0 pajuaru sao consumidos por quase todas as
etnias, entre algumas etnias do Acre, os ka-okinawa e os yawanawa fazem a

caiguma, feita de batata e de macaxeira, que € consumida durante a festa do mariri.

Conforme Santos (2003), nossos colonizadores portugueses nao eram
consumidores de cerveja e muito menos das bebidas fermentadas que nossos

indigenas faziam no Brasil.

% Cf. NOELLI, F. S.; BROCHADO, J. P. O Cauim e as beberragens dos Guarani e Tupinamba:
equipamentos, técnicas de preparagao e consumo. Revista do MAE, Sao Paulo, v.8, p.117-28, 1998
27 SOUZA ,Juberty Antonio de; Kohatsu., Marlene de Oliveira Marilda; COIMBRA JR., CEA.,
SANTOS, RV and ESCOBAR, AL.,O uso de bebidas alcodlicas nas sociedades indigenas:
algumas reflexdes sobre os Kaingang da bacia do rio Tibagi, Parana. Rio de Janeiro: Editora
FIOCRUZ; Rio de Janeiro: ABRASCO, 2005.



A primeira cerveja fabricada no Brasil foi feita na invasdo holandesa entre
1634 e 1654 em Pernambuco (nesta data Alagoas pertencia a capitania de

Pernambuco®)

Em 1640 com os insumos trazidos pelos holandeses Mauricio Nassau e pelo
mestre cervejeiro Dirck Dikx surgiu a primeira cervejaria do Brasil, provavelmente
em um anexo nos fundos da residéncia de Nassau. Assim surgia a cervejaria La
Fontaine que em 1641 foi transferida a um prédio no Palacio e Jardim de Vrijburg,
era uma cerveja forte do tipo swear fermentada com agucar produzido e

comercializado em Recife?°.

A producgao foi até 1654 e com a saida dos holandeses do Brasil foram

levados todos os equipamentos da fabrica.

A cerveja no Brasil desapareceu nesta data e ressurgiu importada em 1808
com a chegada da familia real portuguesa a colénia quando os portos brasileiros
foram reabertos a navios estrangeiros. Antes desta data s6 entravam no Brasil por

meio de contrabando devido ao pacto colonial.

Possivelmente no inicio do século XIX alguns imigrantes alemaes no Rio
Grande do Sul fabricavam cerveja e comercializavam, mas o primeiro registro oficial
apareceu no Jornal do Commercio de 27/10/1836 do Rio de Janeiro onde um

anuncio oferecia cervejas da cervejaria Brasileira.

A primeira cervejaria industrial Brasileira foi a de Friedrich Christoffel, em
Porto Alegre em 1864 e em 1879, tinha a produgéo de 1 milhdo de garrafas, que era
metade da produgdo do estado para aquele ano, na fabrica os equipamentos

usavam o vapor com fonte de energia®.

Hoje em dia temos grandes conglomerados de cervejarias em uma soO

empresa, vamos citar os 3 maiores.

AAMBEV nasceu em 1999, como resultado da unido entre a cervejaria

Companhia Antarctica e a cervejaria Brahma, duas das mais antigas e tradicionais

2 Cf. Cicero Péricles de Carvalho. Formagio Histérica de Alagoas. 4 edigdo. EDUFAL.
Maceio,2016. °Cf. COUTINHO, Carlos Alberto Tavares. A cerveja no Brasil de 1500 até 1799.
Cervesia Disponivel em:. Cervesia - A cerveja no Brasil de 1500 a 1799 (Século XVII a XIX)Acesso
em 10 de abr 2023.

30 Cf. OPA bier. Histdria da Cerveja no Brasil — Parte 2 — Cervejarias Artesanais. Disponivel em:
Historia da Cerveja no Brasil — Parte 2 — Cervejarias Artesanais | OPA BIER. Acesso em 10 de abr
2023.



do Brasil — fundadas em 1885 e 1888, respectivamente. Hoje, € a maior empresa
de bebidas da América Latina, com operagoes em 18 paises, e integra o maior
grupo cervejeiro do mundo, a Anheuser-Busch InBev (ABI).

As cervejas da AMBEY marcam presenga em diversos mercados, com as
marcas Skol e Brahma (duas das dez cervejas mais vendidas no mundo),
Adriatica, Antarctica, Beck's, Bohemia, Bucanero, Budweiser, Caracu, Colorado,
Corona, Franziskaner, Goose Island, Hertog Jan, Hoegaarden, Leffe, Lowenbrau,
MNegra Modelo, Nortefia, Original, Patagonia, Polar, Quilmes, Serramalte, Stella
Artois e Wals. A Companhia tambem oferece um extenso portfélio de bebidas nao
alcodlicas e ndo carbonatadas que inclui mais de 100 rétulos, como Do Bem,
Gatorade, Guarana Antarctica, H20H, Lipton, Pepsi e Sukita.”’

Heineken do Brasil - No Brasil, o Grupo Heineken se estabeleceu definitivamente
em maio de 2010, com a aquisicao da FEMSA Cerveza e, em 2015, ji era a terceira colocada
no ranking das maiores cervejarias do pais. Em 2017, com a aquisicdo da Brasil Kirin, o
Grupo Heineken no Brasil tornou-se o segundo no mercado brasileiro de cervejas e

passou a ter, em seu portfélio, bebidas nao alcodlicas.

No Brasil, o portfélio de cervejas do Grupo Heineken é composto por Heineken,

Sol, Kaiser, Bavaria, Bavaria 0,0%, Xingu, Amstel, Kirin Ichiban, Schin, Schin 0,0%, No Grau,

Devassa, Baden Baden, Eisenbahn e Glacial. *

Cervejaria Petropolis S.A. — Esse grupo € o unico com 100% de capital
nacional, tem 8 fabricas em estados diferentes e também de centros de distribuicao
direta. O grupo produz as marcas de cerveja ltaipava, Cabaré, Petra, Crystal, Lokal,
Black Princess, Weltenburger, Brassaria Ampolis com os rotulos Cacildis, Biritis,

Triguis e Forévis.*?

31 Cf AMBEV. SINDICERV. Disponivel em:AMBEYV - SINDICERV Acesso em 12 de abril 2023.

%2 Cf Heineken. SINDICERV.DISPONIVEL EM: Heineken - SINDICERV. aCESSO EM 12 DE ABR
2023

3 Cf Grupo Petropolis. Historia do Grupo Petrépolis. Disponivel em: Historia | Grupo Petrépolis -
Vocé é nosso maior compromisso (grupopetropolis.com.br). Acesso em 23 de abril de 2023




As microcervejarias nos moldes que conhecemos hoje comegaram com a
Dado Bier(1995) em Porto Alegre e a Colorado(1996) em Ribeirdo Preto inspiradas

nas microcervejarias dos Estados Unidos®.

As microcervejarias estdao trabalhando em um mercado hostil onde a
oligopolizagao que desde o ano de 1900 tem ocorrido de forma gradual e lenta do
mercado cervejeiro no Brasil . Desde final do ano de 1999 com a criagcdo da Ambev
o mercado cervejeiro no Brasil estda muito agressivo. Segundo Limberg e
Espindola(2019) a AMBEV, que em 2006 se fundiu com a cervejaria Interbrew
formando InBev. Em 2008 comprou a Anheuser Busch e formou a AB InBev( a
maior cervejaria do mundo). Atualmente no Brasil, a AB InBev controla cerca de
67% do mercado, a Heineken com 17,4% e a cervejaria Petropolis 14,1%,
somando tudo da 98,5% do mercado brasileiro, as fabricas de cerveja artesanal

ficam com 1,5% do mercado brasileiro.

45

Porcentagem do mercado

0 . ——— . ; }
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Percentagem do mercado das cinco maiores industrias cervejarias brasileiras nos anos 90.
Fonte: BANDES, 2004; Gazeta Mercantil, 1997. Organizagao: LIMBERGER, S. C.

Tabela 3: Fonte LIMBERGER, 2019.

% Cf.FREITAS, Felipe. CERVEJAR.COM.13/06/2022. Disponivel em: Cerveja artesanal no Brasil:
conheca a histéria | Cerveja. Acesso em 23 de abril de 2023.



Principais movimentos de aquisi¢des realizadas no setor cervejeiro entre as

grandes empresas cervejeiras da América — 2000 a 2014.

Ano Adquirente Adquirida

2002 SAB Miller/EUA

2002 Molson Kaiser/Brasil

2004 Interbrew Ambev/Brasil

2005 SAB-Miller Bavaria/Colombia

2005 Molson Coors/EUA

2006 InBev Cerveceria Paraguaya/Paraguay

2006 InBev Quilsa-Quilmes/Argentina

2008 InBev Anheuser-Busch/EUA

2010 Heineken Femsa/México

2011 Kirin Holdings Schincariol/Brasil

2012 AB-InBev Cervecera Naciopql Dominicana/R.
Dominicana

2013 AB-InBev Modelo/México

2013 Constellation Brands Campaiia Cervecera de Coahuila/México

Fonte: ABIA 1993; Gazeta Mercantil, 1997; Valor Econémico, 02/08/2011; BANDES, 2004; Cepal,

2015.

Tabela 4: Fonte: LIMBERGER, 2019.

As cervejarias Heineken, Petropolis e Kaiser entraram com processos no
CADE para tentar desfazer o monopdlio da AB InBev e desde 2022 a CADE

impds medidas de restricbes a AB InBev®® e a Heineken®®. As medidas em 2022

foram para tirar a exclusividade até o final da Copa do Mundo de Futebol de

bares e restaurantes nos pontos frios (bebidas geladas), depois o CADE tirou o

limite até a copa e deixou sem data de término.

% Cf. CADE. Cade determina novos termos em medida preventiva que suspende contratos de
exclusividade da Ambev. Disponivel em:Cade determina novos termos em medida preventiva que
suspende contratos de exclusividade da Ambev — Conselho Administrativo de Defesa Econdmica
(www.gov.br). Acesso em 18 de julho de 2023.
%C f. EXAME. Cade proibe Ambev e Heineken de fecharem contratos de exclusividade em SP,
Rio e DF. Disponivel em: Cade proibe Ambev e Heineken de fecharem contratos de exclusividade

em SP, Rio e DF | Exame. Acesso em 18 de julho de 2023.




TOTAL DE REGISTROS DE PRODUTO POR UNIDADE DA FEDERACAO

Total de produtos registrados por Unidade da Federacdo
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= Sao Paulo é a unidade federativa com maior nimero de produtos registrados, com a marca de 10.104.

= Alagoasapresenta uma média de 34,7 produtos registrados por estabelecimento, o que representa a média
mais elevada entre todos os estados.

= Amapa é a Unidade da Federacdo com menor nimero de produtos registrados, com apenas 5 produtos.

= RioGrande do Norte e Amapa possuem a menor média de produtos registrados por estabelecimento, com
a marca de 2,5.

Tabela 5 : Fonte Anuario da cerveja MAPA 2021

A figura 5 mostra o numero de produtos por microcervejaria, notamos que
Alagoas tem 243 produtos para 7 fabricas, o que da uma média de 34,7 cervejas
diferentes por estabelecimento, neste caso o elevado numero de produtos se deve
pelo fato destas cervejarias produzir cervejas para “cervejarias ciganas”. A
cervejaria cigana € um tipo de cervejaria que ndo tem fabrica, e suas cervejas sdo
produzidas em outra cervejaria, por encomenda os quais a fabrica produz a cerveja
de acordo com a receita e estilo da cervejaria cigana. Neste caso o registro no
MAPA pode ser da propria cervejaria que produziu ou da cervejaria que

encomendou a produgao.



Total de estabelecimentos registrados por Unidade da Federagdo
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Em 2021, Sdo Paulo segue sendo a Unidade da Federagdo com maior niimero de estabelecimentos registrados,
com a marca de 340 cervejarias, posicdo que ja ocupava em 2020.

S&o Paulo também se destaca como sendo a Unidade da Federagdo com maioraumento de estabelecimentos
em relagdo ao ano anterior, apresentando um aumento de 55 cervejarias quando comparado com 2020.

As Unicas Unidades da Federacdo que se mantiveram com o mesmo nimero de cervejarias foram: Pernambuco,
Mato Grosse do Sul, Alagoas, Amapa e Roraima.

Apenas duas Unidades da Federaggo apresentaram diminuigdo do ndmero de estabelecimentos registrados
de 2020 para 2021:

» OAmazonas reduziu de 5 para 4 estabelecimentos.

= ORio Grande do Norte reduziu de 20 para 19 estabelecimentos

Tabela 6 : Fonte Anuério da cerveja MAPA 2021

Como o estado de Alagoas € o objeto da nossa pesquisa, identificamos que o

mesmo tem 7 cervejarias registradas no MAPA em 2021.

Total de estabelecimentos registrados
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O crescimento mostra uma pequena desaceleragio visto que de 2019 para 2020 o numero de estabelecimentos
aumentou em 14,4% e de 2020 para 2021 aumentou em 12,0%.

Em relac8o ao histérico dos Gltimos 20 anos, o maioraumento de estabelecimentos registrados se deu em 2016,
quando passou de 332 estabelecimentos para 493, o que representou um crescimento de 48,5 %6.
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O crescirmento observado erm 2021 ocupa a 16 posicdo na série histdrica observada no grafico.
Tal desaceleragdo pode ser explicada pelo grande crescimento do sctor observado no periodo estudado, ja
acumulado em 3.678,0 26.

As projegdes de crescimento do anuario apontavam o ndmero de cervejarias em 2021 para 1712 € vermos um
arrefecimento do crescimento com 1549 cervejarias registradas.

Tabela 7 : Fonte Anuario da cerveja MAPA 2021



Neste grafico demonstra-se que o numero de cervejarias no Brasil triplicou de

2015 até 2021, apenas 6 anos.

2.5 - Mercado cervejeiro em Alagoas

Se formos pensar no Brasil colonia, Portugal invadiu e iniciou a sua
colonizacao no territorio brasileiro em 1500, e logo em seguida dividiu o territério em
capitanias hereditarias em 1534 ficando Alagoas na parte sul da capitania de
Pernambuco tornando-se um distrito judiciario/ comarca em 1711 e conquistando
sua emancipacao politica oficialmente de Pernambuco em 1817 para se tornar uma

capitania independente, decreto assinado pelo Rei de Portugal, Dom Joao VI.

Deste modo, como ja dito acima, em 1634 com o dominio dos holandeses
tivemos a primeira fabricacdo de cerveja no pais que foi iniciada no territorio da
capitania de Pernambuco ao qual pertencia Alagoas, e em 1654 com a expulséo
dos holandeses do Brasil parou a produgédo, logo, podemos dizer que a primeira

cervejaria tem relagao histérica com nossa regidao®’.

Atualmente as grandes cervejarias ndo tem instalagao industrial em Alagoas,
porém possuem centros de distribuicdo(CD) no territério de Alagoas. Por logistica e
diminuicdo de custos as fabricas estdo em estados proximos e com o centro

consumidor maior.

Como exemplo podemos citar: o Grupo Petrépolis tem fabrica em
Pernambuco(cervejaria Itaipava em Itapissuma) e na Bahia( cervejaria Petropolis

em Alagoinhas), o CD da Itaipava em Alagoas fica em Arapiraca.

A Ambev tem fabrica em Pernambuco na cidade de ltapissuma e em Sergipe

na cidade de Estancia e tem CD em Maceid.

J& a Heineken, possui fabrica na Bahia(Alagoinhas) e outra em

Pernambuco(ltapissuma) e tem CD em Recife/PE e em Lauro de Freitas/BA.

7 Cf. CARVALHO, Cicero Péricles de. Formacgio histérica de Alagoas. 4 ed- Maceié: EDUFAL,
2016.



2.6- As microcervejaria em Alagoas

De acordo com o anuario da cerveja de 2021 do MAPA, temos 7
microcervejarias em Alagoas, mas fruto das nossas pesquisas junto ao MAPA em
Maceio, foi visto que existem 8 microcervejarias registradas no MAPA em Alagoas

até o més de marcgo de 2023:

1- CPM INDUSTRIA DE BEBIDAS LTDA: Data de registro - 23/11/2015,
Municipio - Maceio;

2- MRS CERVEJA DO NORDESTE LTDA : Data de registro - 20/01/2017,
Municipio - Murici;

3- HOP BROS cervejaria LTDA: Data de registro - 27/09/2017, Municipio -
Maceio;

4- WESTON & CIA cervejaria ARTESANAL LTDA: Data de registro -
30/10/2018, Municipio - Maceio;

5- R3 INDUSTRIA DE BEBIDAS LTDA : Data de registro - 12/11/2018,
Municipio - Maceio;

6- VC ALIMENTOS E BEBIDAS LTDA: Data de registro - 04/11/2019,
Municipio - Arapiraca;

7- MINGULA DISTRIBUIDORA E cervejaria LTDA: Data de registro -
25/03/2020, Municipio - Macei?;

8- Cervejaria DO SERTAO LTDA: Data de registro - 18/11/2020, Municipio

- Agua Branca, Nome fantasia:Cervejaria Maria bonita

A producdo de cerveja oficialmente® em Alagoas comecou, de acordo com
os levantamentos da nossa pesquisa em 2014%°, quando foi construida a primeira

microcervejaria: a CPM.

% Cf. De acordo com o registro no MAPA.

% Cf. Beer Art, Maceié ganha primeira fabrica de cerveja artesanal - Disponivel em:Maceié ganha
primeira fabrica de cerveja artesanal — Beer Art - Portal da CERVEJA (revistabeerart.com). Acesso
em 30 de marco de 2023.



A Cevada Pura foi a primeira microcervejaria em Alagoas que foi inaugurada
em junho de 2014 juntamente com sécios alagoanos e paulistas. A Cevada Pura é

uma cervejaria de Piracicaba fundada em 2001.

Em 2017, a CPM resolveu seguir de forma independente e desfez a

sociedade com a cevada pura e trocou o nome fantasia para cervejaria Deodora.

A MRS CERVEJA DO NORDESTE LTDA , nome fantasia cervejaria Caatinga
Rocks, foi a segunda microcervejaria de Alagoas, comegou a produg¢do em
dezembro de 2016, na cidade de Murici e o primeiro langamento foi em fevereiro de
2017.

A HOP BROS cervejaria LTDA, nome fantasia: cervejaria Hop Bros, terceira
microcervejaria de Alagoas, pelos atuais registros no MAPA. Comecou a fabricar

cerveja em agosto de 2017 em Maceié.

A WESTON & CIA cervejaria ARTESANAL LTDA, nome fantasia: cervejaria
Weston tem data de de registro em 30/10/2018, em Maceio. Inicialmente foi

registrada com o nome Monte Cunha que foi fundada em 21/11/2017 e depois foi
comprada pela WESTON & CIA cervejaria ARTESANAL LTDA.

A R3 INDUSTRIA DE BEBIDAS LTDA, nome fantasia: cervejaria DUERRE
conseguiu o registro no MAPA em 12 de novembro de 2018 na cidade de Maceio.
Atualmente parte dos equipamentos esta arrendada para a cervejaria Mingula e

outra parte € de propriedade da Mingula.

A IVC Alimentos e Bebidas LTDA, nome fantasia: cervejaria Taberna, produz
a cerveja DELACRUZ. Data de registro - 04/11/2019, em Arapiraca.

A MINGULA DISTRIBUIDORA E cervejaria LTDA , nome fantasia: cervejaria
Mingula teve registro no MAPA em 25/03/2020 em Macei6. O Brewpub Daslagoas
foi inaugurado em fevereiro de 2017, na Av Amélia Rosa em Maceid, € um bar de
fabrica onde se produz cerveja na microcervejaria e comercializa diretamente ao
consumidor final o chopp. Em 2020 a cervejaria Mingula comprou o Brewpub e
trocou o0 nome para Tapanacé. A cervejaria Daslagoas mudou-se para a cidade de

Mirassol, Sao Paulo, e continua com a marca em Sao Paulo.

A cervejaria DO SERTAO LTDA, nome fantasia: cerveja Maria Bonita e teve o
registro no MAPA em 18/11/2020, na cidade de Agua Branca.



3 — Evolugao da produgao cervejeira

No Brasil o Ministério da Agricultura ndo tem uma definigdo do que é uma
cerveja artesanal, mas de acordo com a ABRACERVA(Associagdo Brasileira da
Cerveja Artesanal) define artesanal as cervejarias que produzem até 415 mil litros

por més.

Uma cervejaria artesanal € aquela que produz até 200 mil litros de cerveja

por més e uma nanocervejaria € a que tem produgéo de até 2 mil litros por més.

De acordo com Mancuso (2014, p.72) Outro conceito para cervejas
artesanais industriais diz que as Nanocervejaria sao pequenas cervejarias com
capacidade de cozimento entre 50 litros e 200 litros. A microcervejaria seria capaz
de produzir entre 200 e 6.000 litros por mostura*®Cervejaria de pequeno porte seria
com capacidade de produgdo entre 6.000 litros (60 hl) e 20.000 litros (200 hl) por
mostura. Cervejaria de médio porte com capacidade de produgao entre 20.000 litros
(200 hl) e 50.000 litros (500 hl) por mostura. Finalmente, cervejaria de grande porte
tem produgdo acima de 50.000 litros (500 hl) por cozimento. J&4 os Brewpub sao
pequenas cervejarias com venda de no minimo 25% da cerveja produzida no
proprio estabelecimento (bar ou restaurante) e 75 % de outras cervejas produzidas

por outras cervejarias.

Outra grande confusdo que € comum ocorre é entre as cervejas artesanais e
as cervejas caseiras, estas sao cervejas produzidas por uma pessoa ou grupo de
amigos para consumo proprio, sem valor comercial. Toda cerveja caseira feita por

um Homebrew?*' é também artesanal.

40 Cf. HORNINK, Gabriel Gerber. Glossario cervejeiro: da cultura a ciéncia / Gabriel Gerber
Hornink, Gabriel Galembeck — Alfenas — MG: Editora Universidade Federal de Alfenas, 2019.
Mostura é o processo no qual o malte moido, imerso em agua, sofrera a¢des de enzimas presentes
no malte em temperaturas especificas para ativar as enzimas que quebram o amido em carboidratos
menores, esta solugdo se chama mosto, e fermentesciveis pelas leveduras.

41 Cf. HORNINK, Gabriel Gerber. Glossario cervejeiro: da cultura a ciéncia / Gabriel Gerber
Hornink, Gabriel Galembeck — Alfenas — MG: Editora Universidade Federal de Alfenas, 2019.
Homebrew/Homebrewing: Termo em inglés usado para definir a produgéo caseira, em pequena
escala e artesanal de cerveja, geralmente sem fins comerciais.



Cerveja artesanal®?. E produzida por empresas que fazem grandes
quantidades de cerveja para realizar comercializagdo em regides proximas, como

um bairro, cidade ou cidades vizinhas.

Basicamente o tempo de fabricacdo de uma cerveja artesanal sempre sera
aproximadamente igual independente do volume produzida, os tempos e etapas do
processo sao parecidos, a média de tempo de producdo do mosto € de 8 horas por
brassagem®. Se tiver equipamentos que aceleram o0s processos de fabricagdo

pode diminuir o tempo de fabricacéo.

Hoje existem enzimas e adjuntos que auxiliam muito na eficiéncia e

diminuicao dos tempos nas etapas de producgao.

A producgao caseira pode ser feita em um conjunto de panelas uma, duas ou
trés panelas, como fonte de energia, eletricidade ou gas, ou uma panela elétrica que

faz as vezes das panelas comuns.

42 Cf.Abrasel - Associagdo Brasileira de bares e restaurantes. O que é cerveja artesanal e

quais sao as vantagens de oferecé-la em seu restaurante. Disponivel em:
0-que-e-cerveja-artesanal-e-quais-sao-as-vantagens-de-oferece-la-em-seu-restaurante-2019-03-07-
1 2-48-57.pdf. Acesso em 15 de julho de 2023.

43 Cf. HORNINK, Gabriel Gerber. Glossario cervejeiro: da cultura a ciéncia / Gabriel Gerber
Hornink, Gabriel Galembeck — Alfenas — MG: Editora Universidade Federal de Alfenas, 2019.
Brassagem é o processo de fabricag¢ao inicial da cerveja, a parte quente desde a moagem, mostura,
fervura até o resfriamento do mosto .



Imagem 1: autoria propria.

A Brassagem caseira, panelas de aluminio, uma panela para mostura, uma
para aquecer a agua de lavagem e a terceira para fazer a fervura do mosto.
Controle de temperatura manual com termdémetro imerso. Capacidade de produgao

de 60 litros por batelada**.

Imagem 2: autoria propria.

A Cozinha com 3 tinas de INOX: a primeira tina de mostura, a segunda de
clarificagao e a terceira de fervura. capacidade desta brassagem de 400 litros. Tem
um painel de controle e monitoramento com visualizagdo e controle das
temperaturas e seu tempo das rampas de brassagem, chaves de liga e desliga da
fonte de calor, chave de liga e desliga das bombas, iluminagdo interna e dos
agitadores. Tem um bot&o para parada de emergéncia.

4 Cf. PROPEQ. Continuo ou batelada: qual o processo escolher? Disponivel em: Continuo ou
batelada: qual processo escolher? - Propeq. Acesso em 15 de julho de 2023. Batelada significa o
processo de producgéo de cerveja produzido em produgdes descontinuas, cada batelada inicia com
o processo de pesagem do malte, moagem, mostura, fervura e filtragem do mosto pra iniciar o
processo de fermentagao da cerveja no fermentador.



Existem muitos fabricantes de equipamentos para microcervejaria no Brasil, a
configuracdo dos equipamentos muda, acessorios ou instrumentos com tecnologia
propria. Alguns fabricantes externos podem fazer equipamentos de pre¢os mais

acessiveis, a China é um pais onde este caso prevalece muito.

A configuragao da cozinha cervejeira pode mudar de acordo com o tipo de
mostura, basicamente sdo trés processos diferentes de mosturacdo: infusdo,

decocgao e misto( com infusdo mais decocgéo).

Na infusdo tina de mostura tem uma fonte de calor que aquece o malte que
esta imerso na quantidade de agua calculada, a temperatura da mostura se eleva
de acordo com a temperatura desejada para ativar as enzimas que quebram as
moléculas de acucar de alto em outras de menor peso molecular menor(estruturas
menores). Também neste caso de infusdo o mosto pode ser aquecido em outra tina

com fonte de energia;

Na decocgao a tina de mostura ndo tem fonte de calor para aquecer a
mosturagao, entdo o mosto fica a temperatura desejada por um periodo de tempo
em repouso para as enzimas atuarem, parte do mosto € retirado e fervido em outra
tina "a parte. Quando se quer elevar a temperatura da mosturagao para ativagao de
outras enzimas se adiciona este mosto em alta temperatura e o mosto total eleva a
temperatura até a desejada e fica novamente em repouso, novamente parte do
mosto é separado e fervido em outra tinta. Quando se adiciona novamente o mosto

em alta temperatura , o mosto total eleva novamente a temperatura.
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Figura 2. Fonte: Blog Lamas.

Misto: € a combinagao de infusdo mais decocgao.

Tratando-se de cerveja artesanal, muitas vezes é conhecida como uma
cerveja diferente ou especial®®. A cerveja artesanal tem mais corpo e cores
diferenciadas de acordo com o estilo desta, o seu corpo pode ser mais denso
produzindo sabores bem caracteristicos e aromas bem peculiares e intensos. Na
realidade, a definicado de cerveja artesanal quem faz € o pais onde a cervejaria se
encontra, cada pais tem uma regulamentagao propria sobre este assunto. No Brasil,
entretanto, ndo existe classificacdo (e tampouco consenso) determinando sobre o

que é cerveja artesanal, nem no decreto que regulamenta sua produg&o®.

45 Cf GARAVAGLIA, C.; SWINNEN, J (ed). Economic perspectives on craft beer: A revolution in the
global beer industry. Springer, 2017.

48 Cf Ristow, Charles Controle da qualidade em microcervejarias / Charles Ristow, 2020. Dissertagéo
(mestrado) - Universidade Federal de Santa Catarina



4 — PRINCIPAIS ELEMENTOS DA PRODUGAO

Os principais ingredientes da cerveja sao agua, malte, levedura e lupulo.
Varios tipos de cervejas podem ser feitos com estes ingredientes. Pela legislagcao
brasileira, ela tem que ter no minimo 55% de malte de cevada, entéo, por esta
regra, podem ser adicionados varios ingredientes além destes que sao chamados e
classificados adjuntos cervejeiros. Se colocar outros fora os quatro ingredientes
basilares, adjuntos, aditivos e que n&o estiverem descritos no Decreto 9.902/2019*
que ordena a padronizagao, produgéo e controle de cervejas no Brasil esta bebida
nao pode ser chamada de cerveja. O decreto anterior é o Decreto 6871 de 04 de
junho de 2009 a lei que regula a cerveja no Brasil € a de nimero 8918*° de 14 de
julho de 1994.

4.1 - Agua cervejeira

A agua é um dos principais insumos na producdo, sendo que, de acordo com
o tipo de cerveja, pode ser maior que 90% da composi¢cao desta. A agua utilizada
para fabricar deve ser potavel de captagao de fontes naturais ou fornecida por uma
concessionaria. De acordo com o estilo de cerveja podendo sofrer correcdes

quimicas de acordo com a sua composi¢ao.

Conforme Muxel (2022), o processo de fabricagcdo de cerveja consome muito
mais agua que o 1 litro final da cerveja, é necessario agua para limpeza de
equipamentos, piso, garrafas, barris e outros, geracdo de vapor para aquecimento
no processo bem como agua para o resfriamento no processo cervejeiro. Uma
cervejaria gasta em média seis litros de agua para produzir um litro de cerveja, de
acordo com a estrutura e organizagdo da cervejaria o volume gasto de agua varia
em uma grande cervejaria em meédia 3,2 L para produzir 1 litro, ja em

microcervejarias gasta-se em torno de 10 L de agua para produzir 1 L de cerveja.

47 Link de acesso ao Decreto 9902 de 8 de julho de 2019.:D9902 (planalto.gov.br).
“8 Link de acesso ao Decreto 6871 de 4 de junho de 2009:
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2019/decreto/d9902.htm

9 Link de acesso a Lei 8918 L8918 (planalto.gov.br)



A Ambev anunciou recentemente que reduziu o consumo de agua por litro de
cerveja produzida. A empresa antecipou a meta de eficiéncia hidrica definida para
2025 e alcancou a média de 2,5 litros de agua para cada litro de cerveja. De acordo
com a companhia, em 2020 o consumo de agua foi 4,7% menor do que em 2019.
Comparado com o consumo de agua em 2002, a redugao foi de 55% (NOGUEIRA,
2021).

Quando consideramos os volumes totais de agua gastos na producgao de
cerveja, desde o plantio até o litro de cerveja finalizado, é na produgéo agricola que
tem um maior consumo de agua, o que representa 98,3% desta agua gasta em
média entre plantio da cevada, malteacéo e producéo da cerveja. Na Africa do Sul e
Republica Tcheca o gasto € de 155 litros de agua por litro de cerveja produzido
(SABMILLER,2009).

Esta agua, desde a producdo até a fabricacdo da cerveja, tem que ser agua
doce e potavel, porém na produgdo temos que ter uma agua mais pura € com
parametros de qualidade quimica e biolégica de acordo com o uso e destinacéo

final desta agua.

Existem dois tipos de agua em uma cervejaria: a agua de servigo, que é
utilizada em limpezas em geral de locais e equipamentos que ndo entram em
contato com a cerveja; E a agua cervejeira que pode ser usada na moagem umida
do malte, nos processos de producao, lavagem de garrafas, barris e latas, processo

de filtracao, transferéncias durante a producao.

A agua cervejeira tem seus parametros bioldgicos e quimicos minimos
exigidos pelo MAPA especifica para producao de cerveja e para consumo humano.
Um exemplo que serve para todos os estilos de cerveja, é que, a agua cervejeira
deve ser sem cloro ou pelo menos uma quantidade bem pequena, o cloro produz
off-flavor®® relativamente comum de ser encontrado nas cervejas artesanais: o
clorofenol. Ele pode nao ser o off-flavor mais frequentemente encontrado, contudo,

€ um dos mais perceptiveis na cerveja que lembra “gosto de esparadrapo” e depois

%0 HORNINK, Gabriel Gerber. Glossario cervejeiro: da cultura a ciéncia / Gabriel Gerber Hornink,
Gabriel Galembeck — Alfenas — MG: Editora Universidade Federal de Alfenas, 2019. Disponivel
em: http://www.unifal-mg.edu.br/bibliotecas/ebooks acessado em 21/05/2023.

Off-flavors Gostos e aromas indesejados na cerveja, podendo ser produzidos por compostos
decorrentes de erros na produgéo, transporte e armazenamento inadequados ou insumos
inadequados.




que ele aparece na cerveja ndo tem conserto ou como retirar este defeito da cerveja

finalizada.

O perfil de sais minerais da agua no passado (e atualmente) era quem
criava muitas vezes o estilo de cerveja que era produzida na regiao ou pais em que

ela é produzida.

Muitas regides do mundo, para a producédo de cerveja, tinha que ter uma
fonte de agua mais pura para que na hora de produzir, ela nao fosse contaminada
por microrganismos, entdo se criaram cidades onde a produgéo de cerveja era feito
em fungédo da qualidade da agua, até o século XIX ndo se tinha idéia porque a agua

de certos lugares nao se fazia cerveja boa porque a microbiologia nao existia.

Pilsen na Republica Tcheca e Munique na Alemanha sdo exemplos de
cidades que deram nomes a estilos de cervejas em fungcdo da agua boa e
abundante. Mas, se fizer uma cerveja do estilo pilsen no Brasil, a agua cervejeira
tem que ser adicionada sais minerais para que fique com a composi¢ao quimica
parecida com a agua de Pilsen, mas muitos fabricantes de cervejas ndo adicionam

sais na agua cervejeira.

Os sais minerais, por exemplo, sdo os sais de calcio, magnésio e sulfatos. O

sulfato de calcio acentua o sabor amargo do lupulo.

No reaproveitamento da levedura (acondicionada e resfriada em condi¢des
ideais) a seta esta apos o final da fervura, quando, na nossa observagao os 63L da
levedura + cerveja devem entrar apos o resfriamento do mosto pronto e a

temperatura ideal de fermentacao.

Basicamente a agua tem que ser potavel segundo a legislagéo de cada pais
e de acordo com SENAI (2014) do ponto de vista cervejeiro, além de ser potavel, a
agua nao deve ter nenhum odor ou sabor, entdo os componentes do cloro devem
ser removidos, ele é utilizado para tratar agua para beber, um filtro que tenha como

elemento filtrante carvao ativado, este ja retira o cloro dissolvido na agua.

Deve-se remover qualquer matéria organica. Mesmo usando agua da
concessionaria, a mesma deve ter no minimo um filtro de particulas, que pode ser
até microbioldgico e que retire o cloro da agua, dai esta se torna dgua cervejeira. O
equilibrio dos minerais deve ser apropriado para o perfil da cerveja que quer ser

desenvolvida.



4.2 - Malte

Mais de 90% da cerveja fabricada em todo mundo utiliza como principal fonte
de carboidratos o malte de cevada (MUXEL, 2022).

Existem outros tipos de malte além de cevada, por exemplo o malte de trigo,
aveia, arroz e milho, estes sdo chamados de adjuntos cervejeiros. Xarope de arroz

ou milho sdo outros adjuntos estes deixam a cerveja mais brilhante,clara e leve.

Pelo MAPA (2019), consideram-se adjuntos cervejeiros a cevada cervejeira
nao malteada e os demais cereais malteados ou nao-malteados aptos para o
consumo humano como alimento, também s&o considerados adjuntos cervejeiros o
mel e os ingredientes de origem vegetal, fontes de amido e de agucares, aptos para

0 consumo humano como alimento.

Conforme a Instrugdo Normativa N° 65, de 10 de dezembro de 2019 — MAPA,
Art. 10.

As cervejas sado classificadas em relagdo a sua propor¢cdo de
matérias-primas em: | - "cerveja", quando elaborada a partir de um mosto
cujo extrato primitivo contém no minimo 55% em peso de cevada malteada
e no maximo 45% de adjuntos cervejeiros. (MAPA, 2019).

Todavia, vamos trabalhar o malte de cevada, ele é um dos principais

ingredientes sdlidos.

O processo de malteacdo da cevada é um processo que onde a semente é
germinada em condi¢des controladas até o ponto em que o grdao acumula o maximo
de amido, logo apés é realizada a secagem do malte e retirada da radicula que

cresceu.

A cor da cerveja é fornecida pelo malte, o malte torrado a temperaturas mais
elevadas fica com a coloragdo mais escura e por consequéncia a cerveja que
utilizar este malte fica mais escura. A torra do malte também fornece sabor e

aromas diferentes, por exemplo: aromas de biscoito, café ou chocolate.
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Imagem 3: de autoria propria, plantacdo de cevada experimental da cooperativa Agraria.



Imagem 4: de autoria préopria, grdo de malte com radiculas em processo de germinagao

na Maltaria Agraria®'.

Apos o processo de germinagao ocorre o processo de secagem do embrido,
na foto acima a cevada esta quase pronta para secagem onde a reserva de amido
estd no maximo para que o embrido tenha reservas energéticas para o bom

desenvolvimento da nova planta que vai nascer.

A secagem do malte conclui o processo de germinagao e deixa 0 grao no
estado desejado, para nao sofrer mais modificagbes naturais. Os objetivos deste
processo séo: finalizar o processo de maltagem, parando a atividade enzimatica(as
enzimas devem permanecer ativas), reduzir o teor de umidade a um nivel inferior a
5% para armazenamento, evitando fungos e o desenvolvimento de calor e
mondxido de carbono, desenvolvendo cores, sabores e aromas exigidos pelo
fabricante, (SENAI, 2014).

5 A Maltaria Agraria é uma fabrica pertencente a Cooperativa Agraria. Na matéria Agraria é onde
ocorre a transformacio de uma semente de cevada, por exemplo, em malte de cevada.



Depois da secagem vem o processo de degerminagdo do malte, onde seréo
retiradas do malte as radiculas e os pequenos caules que foram formados na

germinacao. Nesta parte o malte ja esta pronto.
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Figura 1.3 Grano de cebada (seccion longitudinal)
(1) plivmula, (2) acrospira rudimentaria, (3) rai-
cillas, (4) escutelo, (5) capa epitelial, (6) endosper-
mo, (7) células vacias, (8) capa de aleurona, (9)
testa, (10) pericarpio, (11) cdscaras

Traducdo do autor: GRAO DE CEVADA EM CORTE
LONGITUDINAL

1- embrido, 2- acrospira rudimentar, 3- radicula
rudimentar, 4- escutelo ,5- epitélio, 6- endosperma, 7-
células vazias, 8- camada de aleurona,9- testa, 10-
pericarpo, 11- cascas

Figura 3 retirada do KUNZE (1997).



Figura 4: Fonte SENAI, RJ

7

O malte é quem da a cor a cerveja, existem maltes especiais que
basicamente s6 entram na formulagdo para dar a cor, quanto mais escuro, maior a
temperatura que participa do processo, e pela queima a participagdo do amido fica
inviavel.

Basicamente, a diferenca de um cereal malteado e o gréo in natura(ndo
malteado) sdo as seguintes: o teor de umidade do grdo € bem menor que o gréao in
natura, tem maior potencial enzimatico, a casca foi modificada ficando mais
quebravel a acdo de compressao no moinho, o interior do grao fica mais acessivel
para ser extraidos durante o processo de mostura, o aroma e sabor do grao sao

caracteristicos de acordo com a temperatura do processo de secagem e torragéo.

De acordo com Seidl, 2003 a cevada contém acgucar soluveis em agua porém

em baixo percentual entre 1,8% e 2% da porgao solida, a quantidade de



amido no grdo seco € de aproximadamente dois tergos do grdo. A sacarificagéo,
que é a conversao do amido em agucares soluveis em agua, ocorre em dois
momentos. Na tina de maceragao de malteacdo da cevada as enzimas da semente
atuam na semente para dissolver o amido fornecendo nutrientes para a germinacao
da planta. Na sacarificagdo no processo cervejeiro na tina de mostura ou cocgao
durante a produgdo do mosto. Algumas enzimas do processo cervejeiro ja existem
na semente de cevada in natura e outras sdo formadas durante o processo de

malteacao.

Quando o malte esta pronto e seco, as umidades entre 4 e 5%, estas ficam

em estado de dorméncia.

Fluxograma do processo de malteacgao:

Entrada de Cevada Pré-Limpeza [10-12%)]

Graos pequenos

. . Graos danificados
lepeza e sortimento Semente estranhas

Poe casca
{ Agua [10-22°C] > > Grios leves (cevada flutuante)
—_—

Maceragio
6-20h

—> Efluente

e —>co:

Cevada Macerada [36 —42%)]

|

Germinagdo { Agua Ar Gmido quente + CO2

14-22

Ar imidofrio 12 - 20
I

Malte Verde [43 —48%)]

¥

Secagem 10— 80% Ar quente e Umido
16-22h Ar quente e T4
seco 55-85°C

|
Malte Seco [4,3%)]
v

" - Radicul
Degermmagao{ m_’ adiculaepo

Malte Pronto [4,5%)] agraria A%

4 -Sdias

Figura 5: FONTE Agraria, 2017



4.3 - Levedura cervejeira

Segundo Morado (2009), o levedo é um fungo microscopico que durante o
processo de fermentagcdo(seu crescimento em numero de individuos) consome

acucares fermentaveis como a maltose.

Também é consumido maltotriose, glicose, FAN(aminoacidos e péptidos),

vitaminas, acidos graxos e zinco.

As leveduras de cerveja sdo fungos ascomicetos do género saccharomyces (
um dos 100 tipos de géneros de levedura conhecida). Ascomicetos - sdo fungos que

produzem seus esporos especificos chamados ascos (SENAI, 2014).

Além do género saccharomyces sao usadas no meio cervejeiro as leveduras
do género brettanomyces e as leveduras Kveik que €& um consoércio de

microrganismos utilizados na produgao de cerveja em paises nordicos.

Caracteristicas desejaveis na levedura cervejeira de acordo com
FIRJAN/SENAI(2022): Formagdo de aroma e sabor de acordo com o estilo da
cerveja, fermentagdes eficientes, arranque vigoroso da fermentagao, queda de pH
(diminui o risco de contaminagdo do mosto por outras leveduras e bactérias), pouca
formagdo de espuma no processo de fermentacgdo, resisténcia a mutagdes das
células originadas na propagacao celular, isto para manter a cerveja com o0 mesmo

perfil sensorial de aromas e sabores.

Ja segundo SENAI (2014) as principais fungbes da levedura na produc¢éo da

cerveja séo:
Fermentagéo: produzir alcool etilico e diéxido de carbono, que contribuem
para o sabor, a preservagao e a carbonizagdo da cerveja;

Sabor: produzir compostos de sabores desejaveis e eliminar outros
indesejaveis (aldeidos, compostos de enxofre, diacetil);

Espuma: fornece caracteristicas espumantes adequadas;

Alimentacgéo: fornece vitaminas, antioxidantes, minerais (por exemplo, o
complexo de vitamina B).

Na produgao de cerveja, as S. cerevisiae sao classificadas de leveduras ale

(ou de fermentagao de superficie, ou de alta fermentag¢ao), enquanto as S.



carlsbergensis e S. uvarum sao classificadas como leveduras “lager” (ou

fermentagao de fundo, ou baixa fermentagcéao) (MUXEL, 2022).

As leveduras lager fermentam a temperatura entre 6 e 17 graus celsius e o
tempo de fermentacao varia entre 7 a 10 dias, e as leveduras ale fermentam em
temperaturas de 17 a 22 graus celsius e o tempo de fermentagao varia entre 3 a 5
dias. Estes tempos de fermentacdo podem alterar em funcdo da temperatura do
processo de fermentacdo, ou seja, fermentagdo a temperaturas mais baixas o
tempo aumenta e fermentando a temperaturas mais altas dentro do range desejavel

diminui o tempo de fermentacgao.

Se a levedura fermentar todos os agucares da cerveja, o perfil sensorial desta
vai ficar bem seco, se a levedura nao fermentar todos os acucares e sobrar
acucares n&o fermentaveis, o perfil sensorial vai ficar doce no final. Cada tipo de
levedura tem um poder de fermentacao diferente de outros, muitas leveduras belgas
deixam um perfil doce no final da fermentagédo e algumas leveduras americanas ja

deixam o perfil de cerveja bem seco.



>, » -
Tipo de Caracteristicas Leveduras
o » % -
cerveja organolépticas sugeridas
Weissen Turva, base de trigo, fenélica, citrica WB-06
Blanche Turva, base de trigo, refrescante, condimentada WB-06,T-58, K-97
Cerveja lager, loira a dourada, brilhante,
pils ref‘re_scante, com bom dnnka_blllty, crispy, W-34/70, S-189, S-23
médio amargor, altarnente digerivel, neutra,
maltada ou sutilmente frutada.
% Loira, corpo baixo, baixo teor alcodlico, < y ’
Session lupulada, alto drinkability S Rl
as Loira, palatavel, baixo teor alcodlico, baixo
Kélsch amargor, sutilmente frutada S LR 05 R
IPA Loira a ambar, seca e lupulada S-04, US-05
Trinle Loira a ambar, alto teor alcodlico, maltada, frutada, HA-18, US-05, BE-2586,
P corpo alto, redonda 5-33, K-97
Loira a @mbar, refrescante, muito seca, baixo teor
Saison alcodlico, sutilmente dcida e com levedura, lupulada, BE-134, WB-06, T-58
sutilmente saturada
. Loira a @mbar, corpo médio e dulgor residual
Biftes balanceado com alto amargor, cardter de lipulo 35, Sk US g
Ales Loira a marrom, conteudo de dlcool médio, frutada
(Ambrata, (esterificada), mais ou menos notas e sabores S-04, BE-256, US-05

Chiara, Bruna)

Barley wine

maltados, noz, caramelo

Ambar — marrom/escura, alto teor alcodlico,

Ambar — marrom, amadeirada, levemente
saturada, maderizada, fruta cozida

Marrom suave a escuro com vermelho tinto,

ol HA-18, 5-33, S-04,
ool maltada, frutada, caramelo, redonda BE-256
Ambar a marrom, corpo alto, maltada
Scotch e levemente lupulada LT e
HA-18, S-33, T-58,
BE-256, K-97

Porter sabor e aroma de malte torrado, sabor de doce S-04, BE-256, US-05
a amargo, corpo médio, ésteres frutados
Escura, cremosa, corpo suave, chocolate,
Stout café, torrado $-33,5-04
Imperial Escura, alto teor alcoélico, sensacao quente 8, T-58, BE-256,
Stout na boca, chocolate, café, torrado u 5

Tabela 9: retirada da Fermentis.com

Na tabela acima, podemos observar alguns tipos de leveduras da Fermentis,

o estilo de cerveja que é indicada e o perfil sensorial delas.



4.4 - Lupulo

O género Humulus € composto por trepadeiras didicas, perenes e
trepadeiras. Este género pertence a familia Cannabaceae da Ordem Urticales, que
em 2003 foi criada na ordem dos Rosales. O unico outro género da familia € a
Cannabis, representada exclusivamente por C. sativa (ou seja, canhamo indiano,
maconha ou haxixe) (ALMAGUER,2014).

Na industria alimenticia, 97% do lupulo produzido no mundo é destinado
sobretudo a fabricagédo de cerveja, as resinas (alfa e beta-acidos®), os polifendis e
os 6leos essenciais proporcionam cor, amargor, aroma e sabor, além de atuar como

conservante natural e estabilizador da espuma (SILVA, 2019).

Conforme com BRASIL (2022) o inicio do cultivo de lupulo no brasil ocorreu
da seguinte forma:

No Brasil, de acordo com registros histéricos, em 1890 no Estado

do Rio de Janeiro, na regiédo serrana, foi introduzida a cultura do lapulo no
pais de forma experimental. Em 1908 também ha registro de cultivo

experimental de Santa Catarina. A regido de Nova Petrépolis, Estado do
Rio Grande do Sul, em 1950, foi pioneira no cultivo de lupulo ja em escala
comercial, para atender a demanda das cervejarias locais.

De acordo com o BRASIL (2022), atualmente a Salva cervejaria de Bom
Retiro do Sul/RS, com o apoio da EMATER, vem fomentando o cultivo de lupulo na
regidao. Atualmente contam com 7 produtores que investem na implantacido do
plantio. Em contrapartida, a Salva Hops presta assessoria técnica aos produtores
em toda etapa do processo e compra o lupulo seco em flor do produtor. O
processamento deste lupulo em flor, fazendo ela a secagem e embalagem do
produto, sendo usado o produto final de lupulo seco. Um dos objetivos da empresa,
€ na manutengdo e fixacdo do trabalhador rural no campo, gerando renda ao

mesmo e contribuindo para melhor qualidade de vida.

52 Cf. HORNINK, Gabriel Gerber. Glossario cervejeiro: da cultura a ciéncia / Gabriel Gerber
Hornink, Gabriel Galembeck — Alfenas — MG: Editora Universidade Federal de Alfenas, 2019.
Disponivel em: http://www.unifal-mqg.edu.br/bibliotecas/ebooks acessado em 21/05/2023.

Compostos presentes nas flores fémeas de lapulo (glandulas de resina), responsaveis pelo amargor
da cerveja, quando isomerizados durante a fervura do mosto.



Em Alagoas temos um produtor de lupulo, o Sr. Aluysio Righetti®* que nos
forneceu os dados a seguir: A fazenda fica em Unido dos Palmares em um area de
2000 m2, 500 plantas, 8 variedades: Comet, Chinook, Cascade, Zeus, Saaz,

Triumph, Triple Pearl e Nugg.

O inicio do plantio foi em 15/03/22. Na plantagao é utilizada luz artificial para
aumentar a produtividade da safra, durante 4,5 horas entre o horario de 17:00 e
21:30 horas.Neste caso, quanto maior o tempo de exposi¢géo de luz maior vai ser a

formacéo de ramos de lupulo, mais ramos e por consequéncia mais flores.

Foram colhidas 2 safras em 15/07/22 e 20/12/22, isto em menos de 1 ano de
cultivo. Pela projecao devem ter de 2 até 3 colheitas ao ano. Na Alemanha e em

outros paises da Europa ocorre 1 safra anual.

Conforme o Produtor Aluysio, um fator dificultante do inicio da
comercializagdo do lupulo em flor € a resisténcia das microcervejarias de Alagoas.
O lupulo que costumam usar € em forma de pellets. Na proxima safra, no meio do

ano de 2023, ele vai alugar uma peletizadora e vai comercializar o lupulo em pellets.

% Produtor rural especializado em cultivo de pimenta, em 2022 foi pioneiro no plantio de ltpulo em
Alagoas, em Unido dos Palmares



Imagem 5: de autoria de Aluysio Righetti, onde vemos um cone de Iupulo aberto e os graos

amarelos s&o as glandulas de lupulinas.



Imagem 6: autoria de Aluysio Righetti, plantag&o de lupulo em Unido dos Palmares ,Alagoas,

que sado plantas trepadeiras que podem ter até 7 metros de altura.



Imagem 7: autoria propria de um pé de lipulo na fazenda da cervejaria Teresopolis em Teresopolis no

Rio de Janeiro.

Na tabela abaixo temos os principais constituintes da flor de lupulo.



Principais constituintes encontrados em flores secas de lipulo

Constituinte Quantidade % (m/m)
Resinas totais 15-30
Oleos essenciais 0,5-3
Proteinas 15
Monossacarideos 2
Polifendéis 4
Pectinas 2
Aminoacidos 0,1
Ceras e esteroides Tragos-25
Cinzas 8
Agua 10
Celulose/lignina 43

Tabela 10: Fonte Durello (2019)

Transferéncia das substancias amargas do lupulo:
- A adicao de lupulo acontece em dois momentos:
- No inicio da fervura: lupulo amargor;
- No final da fervura: lupulo aromatico;

- Porém, novas técnicas tém surgido como o “FWH - First Wort Hopping”,
qgue consiste na adigao da parcela de lupulos responsaveis pelo amargor da cerveja,
antes do inicio da fervura do mosto (FIRJAN/SENAI, 2022).

De acordo com a FIRJAN/SENAI (2022), a transferéncia do sabor amargo do
lupulo para a cerveja € na forma de seus iso-alfa-acidos. A reagdo mais importante
durante a fervura do mosto é a isomerizagao dos alfa-acidos para iso-alfa-acidos. O
nivel de amargor da cerveja € expresso em unidades internacionais de amargor
(IBU).

Nenhuma isomerizagdo de acidos ocorre abaixo de 80 graus celsius, quanto
menor o tempo de fervura, menor a isomerizagao e quanto mais alta a temperatura

de fervura, melhor sera a isomerizagéo (com tempo de cozimento constante).

Resumindo, os alfa-acidos s&o insoluveis na agua, mas quando a
temperatura passa dos 80 graus celsius o alfa acido transforma sua estrutura

geomeétrica para isso alfa-acido e fica soluvel em agua.



A figura abaixo mostra um pouco melhor os insoluveis e soluveis em agua

abaixo de 80 graus celsius.
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Figura 6 :Fonte : Durello(2019).

Ja os 6leo aromaticos séo soluveis em agua nao dependendo da temperatura
para se solubilizar, como sao volateis a fervura faz com que seus oleo saiam do
corpo do mosto cervejeiro, entdo lupulos aromaticos( mais 0Oleos) precisam ser
adicionados quase no final da fervura ou apos a fervura ou resfriamento.
Os lupulos para dar amargor para cerveja tem mais alfa-acidos e quanto mais

tempo ficam na fervura mais isomerizar alfa-acidos e mais amargor a cerveja final

vai ter.

4.5 - Adjuntos
Na legislacao Brasileira, o malte de cevada € um dos ingredientes da cerveja,

entao fora o malte de cevada, qualquer outro cereal ndo malteado ou malteado é
considerado adjunto. Bem como outras fontes de amido e agucares como mel,

acgucar de cana, mandioca e outros.
Neste caso s&o também considerados adjuntos maltes tradicionais para fazer

cerveja como trigo ou seu malte, arroz ou seu malte, aveia e milho. Estes adjuntos



nao podem ultrapassar 45% em peso em relagdo ao extrato primitivo>*, o malte ou o

extrato de malte na elaboragcdo do mosto cervejeiro.

4.6 - Aditivos alimentares®®

Os aditivos alimentares permitidos na Cerveja sdo os constantes na

Resolu¢do RDC n° 65/2011, em conformidade ao disposto nos subitens a seguir.
4.6.1 - Acidulantes ou reguladores de acidez:

Acido lactico, Acido malico,Acido citrico , Acido fosférico, acido orto-fosforico.
4.6.2 - Antiespumante

Dimetilsilicone, dimetilpolisiloxano, polidimetilsiloxano.
4.6.3 - Antioxidante

Dioxido de enxofre, anidrido sulfuroso, sulfito de sddio, bissulfito de sdédio,
sulfito acido de sodio, metabissulfito de sédio, metabissulfito de potassio, sulfito de
potassio, bissulfito de sodio, sulfito acido de sddio, bissulfito de potassio, acido
ascorbico, ascorbato de sédio, ascorbato de calcio, acido eritérbico, eritorbato de
sodio, isoascorbato de sédio, tiossulfato de sddio.
4.6.4 - Aromatizantes naturais

Somente 6leo essencial, esséncia natural ou destilado vegetal de sua origem.

4.6.5 - Corante

% Extrato primitivo = a concentragdo de agucares inicialmente no malte
% Cf. Brasil. Consolidacé@o das Normas de Bebidas, Fermentado Acético, Vinho e Derivados da Uva
e do Vinho ANEXO A NORMA INTERNA DIPOV N° 01/2019



Riboflavina, cochonilha, acido carminico, sais de NA, K, NH4 , clorofila,
vermelho de beterraba, betanina, caramelo | - simples, caramelo Il processo
amonia, caramelo IV processo sulfito-aménia (ou sulfato-aménia), carotenos,

extratos naturais.

4.6.6 - Estabilizante

Alginato de propileno glicol, goma arabica, goma acacia, goma xantana,

pectina, hidroxipropilmetilcelulose, carboximetilcelulose sddica.

Os aditivos acima sédo permitidos pela legislacdo, mas as cervejarias estao
diminuindo a adigdo de aditivos desnecessarios para produzir uma cerveja com
menor adi¢do de produtos quimicos. Entretanto, para ter um ganho econémico na
producdo e diminuicdo de tempo de preparo no processo cervejeiro continuam

utilizando algumas enzimas.
4.7 - Coadjuvantes de tecnologia®®

Os coadjuvantes de tecnologia na cerveja tem varias fungdes:
4.7.1 - Fungao coadjuvante agente de clarificagao / filtracao

Albumina Algas, Marinhas Euchema processadas Bentonita, Carragena
(inclui a furcelarana e seus sais de sodio e potassio), musgo irlandés Carvéo ativo,
Caseina, Celulose, Dioxido de silicio, silica Gelatina Ictiocola (cola de peixe), Perlita
Poliamida, Poliestireno, Polivinilpirrolidona insoluvel, Tanino (acido tanico) ,Terra

diatomacea.

4.7.2 Agente de controle de microrganismos (somente para tratamento de

leveduras)

Acido fosférico, acido sulftrico.

% Obs.Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para a Cerveja sdo os constantes na Resolugio
RDC n° 64/2011.



4.7.3 Catalisador

Acido fosférico, Acido giberélico, Acido latico, Acido sulfurico, Carbonato de

calcio, Cloreto de calcio, Hidroxido de calcio, Oxido de magnésio, Sulfato de calcio.

4.7.4 Detergente

Dimetilsilicone, Dimetilpolisiloxano, Polidimetilsiloxano.

4.3.7.5 - Fermento bioldgico

Bactérias lacticas Oenococcus oeni, Leveduras Saccharomyces, Leveduras

Schizosaccharomyces pombe.
4.7.6 - Gas propelente, gas para embalagens

Gas carbénico, Nitrogénio.
4.7.7 - Nutriente para leveduras

Autolisado de leveduras, Cloreto de amoénia, Cloreto de zinco,
Dihidrogenofosfato de amoénio, fosfato de aménio dibasico, Extrato de levedura
Hidrolisado, protéico de levedura, Hidrogenofosfato de aménio, Lactato de calcio,
Lactato de magnésio, Lactato Gluconato de Calcio, (Lactogluconato de calcio),
Sulfato de amoénia ,Sulfato de magnésio ,Sulfato de manganés, Sulfato de zinco
Tiamina (vitamina B1).
4.7.8 - Resina de troca id6nica / membrana / peneira molecular

Resinas trocadoras de ions e produtos para sua regeneragao.

4.3.8 — Processo de produgao da cerveja



O processo produtivo da cerveja basicamente € de acordo com a figura

abaixo.
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Figura 3: Representagdo esquematica do processo de fabricacédo de cerveja.

Figura 7 :Fonte: MULLER(2018, p.17).



A seguir vamos descrever um breve resumo das etapas da producgdo de

cerveja, desde a moagem até o envase da cerveja pronta.*’

Moagem: é a primeira etapa do fabrico de mosto, a funcdo € de moer os
graos de malte com a preservacao da casca do mesmo. O objetivo é deixar
acessivel o interior do gréo do grdo, aumentando a area de contato do amido para
gue as enzimas possam atuar. O tempo deste depende do volume de grdo que vai

utilizar e do tamanho do moinho, leva de 20 minutos até 2 horas.

Mostura e filtragdo: é a adicdo do malte moido na tina de mostura com o
volume correto de agua cervejeira e aquecimento deste mistura que vai se tornar o
mosto. Ocorre a estimulacédo enzimatica das enzimas que estao ativas e inativas no
malte moido, extracdo e dissolugdo de compostos, separagdo do bagago de malte
do mosto para obter o extrato fermentavel. Sdo usadas as tinas de mostura para
fazer o mosto e apds a tina de clarificacdo para fazer a filtragem do mosto. Esta

etapa leva de 1 h até 2 horas e com temperatura entre 30 até 72 graus celsius.

Fervura do mosto: Fervura do mosto e adigdo do lupulo. O objetivo desta
etapa na tina de fervura € de extragdo e isomerizagdo de substéncias amargas do
lupulo, esterilizagdo do mosto para eliminar contaminantes, inativagédo enzimatica,
eliminacdo de compostos volateis indesejaveis, formacédo da cor do mosto e
vaporizagao de parte da agua. este processo leva entre 30 minutos até 90 minutos.

A temperatura deve estar em torno de 98 graus celsius.

Clarificagdo do mosto: sedimentacdo ou centrifugacdo para retirar os
compostos solidos suspensos. Remocdo do trub®® quente, remocgdo de restos de
lipulo e clarificagdo® do mosto. Tempo desta etapa acima de 1 hora. Temperatura
entre 100 e 80 GC.

7 CF Muxel, Quimica da cerveja: uma abordagem quimica e bioquimica das matérias primas,
processo e da composi¢gao dos compostos de sabores da cerveja. paginas 168, 169 e 170. 1 ed.
ano 2022.

% Cf. HORNINK, Gabriel Gerber. Glossario cervejeiro: da cultura a ciéncia / Gabriel Gerber
Hornink, Gabriel Galembeck — Alfenas — MG: Editora Universidade Federal de Alfenas, 2019.
Disponivel em: http://www.unifal-mg.edu.br/bibliotecas/ebooks acessado em 21/05/2023.

Trub € um material sélido decantado no fundo da panela de fervura. Sua formagao € melhorada com
o Whirlpool (redemoinho ao fim da fervura) e com o uso de pas na tina de fervura.

% Cf. HORNINK, Gabriel Gerber. Glossario cervejeiro: da cultura a ciéncia / Gabriel Gerber
Hornink, Gabriel Galembeck — Alfenas — MG: Editora Universidade Federal de Alfenas, 2019.
Disponivel em: http://www.unifal-mg.edu.br/bibliotecas/ebooks acessado em 21/05/2023.
Clarificagado é o processo de filtragem do mosto retirando as particulas sélidas em suspenséao e
deixando o mosto mais limpo visualmente




Resfriamento do mosto e filtragdo: utiliza trocador de calor para resfriar o
mosto para uma temperatura entre 12-18 GC. Injecdo de oxigénio com
concentracado correta para a levedura se multiplicar apés o mosto frio. Podemos

passar o mosto apoés o resfriamento por um filtro para deixar o mosto mais limpo.

Leva em torno de 1 hora esta etapa. A funcdo & preparar o mosto para

inocular a levedura para seu crescimento.

Fermentacdo do mosto: Adicionar levedura com controle de temperatura
durante a fermentacdo. Quando se adiciona a levedura ao mosto, este passa a se
chamar cerveja, ou de cerveja “verde”(ndo pronta). Nesta etapa a temperatura da
cerveja fica entre 12 - 22 GC para cervejas Ale e entre 4 - 15 GC para cervejas
Lager. O tempo desta etapa € entre 2 dias até 7 dias, mas pode aumentar os dias

se as condigdes ndo séo favoraveis para a fermentacgao.

Maturagdo: a cerveja fica em tanque livre de oxigénio, resfriamento da
cerveja entre -1 GC e zero GC. O objetivo desta etapa € ajustar o sabor da cerveja,
ajustar o teor de CO2, sedimentagcéo de leveduras para retirada do trub frio e
estabilizagcdo. o tempo pode variar de acordo com a taxa de floculagdo da
levedura(sedimentacéo desta), as leveduras Lager demoram mais que as Ale, entdo
o tempo desta etapa pode variar entre 7 até 21 dias. Pode diminuir este tempo
adicionando substancias auxiliares no processo de floculagao e elas ficam limpas

mais rapido.

Clarificagdo da cerveja: apos a maturagédo ficar no nivel desejado, que é
realizada através de andlises sensorial e de laboratorio. Para deixar a cerveja com
um aspecto mais claro e brilhante, pode ser utilizada uma centrifuga para retirar
sélidos em suspensdo como: leveduras, proteinas e outros. Apos a centrifugagao
ocorre a filtragao. A filtragdo deve ser realizada a uma temperatura préxima de zero
0°C. Devemos ter o cuidado de néao ter ar, nem oxigénio no processo de filtracdo da
cerveja, pois, com isso, vai ocorrer o processo de oxidagdo durante o
armazenamento na garrafa, o que leva a mudanca do sabor da cerveja com o
passar dos dias, logo, pode acarretar a diminuigdo da validade desta. Este processo

de clarificagao leva entre uma e duas horas.

Estabilizagdo bioldgica: pasteurizacdo da cerveja para inativagédo de

microrganismos. Leva entre 1 e 2 horas com a temperatura entre 62 e 72 GC. O



chopp em barril ou garrafa ndo € pasteurizado, esta é a diferenga entre cerveja (é

pasteurizada) e chopp (ndo é pasteurizado).

Envase: Enchimento de garrafas, barris e latas. Em alguns processos a
cerveja € pasteurizada apdés o envase. Tempo de 0,5 até 1,5 hora. Temperatura
mais préxima de -1 GC e se nao for possivel a temperatura ambiente, o que néo &

ideal.

5 - CASO ALAGOANO: OS IMPACTOS SOCIOAMBIENTAIS DA
PRODUGAO CERVEJEIRA

A sustentabilidade ambiental tem como significado maior o aproveitamento
de recursos de forma saudavel, para que as necessidades sejam supridas, no
entanto, que isso seja realizado de forma que ndo haja um comprometimento com
as geragdes futuras. Essa definicdo surgiu na Comissdo Mundial sobre Meio
Ambiente e Desenvolvimento, criada pelas Nagdes Unidas para discutir e propor
meios de harmonizar dois objetivos: o desenvolvimento econémico e a conservagao

ambiental®.

Na Assembleia Geral da ONU em 2015, onde representantes de 193 paises
e a sociedade civil participaram, os participantes se reuniram e fizeram um pacto
para diminuir a pobreza, proteger o planeta e fazer com que as pessoas vivessem
em paz e prosperidade. Foi feito um plano com Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS) na AGENDA 2030, redigiram 17 ODS para que o mundo todo se
empenhasse a chegar nesses objetivos juntos e com plano de agdo de menor

tempo possivel.

A sustentabilidade é uma questdo crescente para as microcervejarias
brasileiras que estdo cada vez mais introduzindo praticas de sustentabilidade em

Seus processos.

Outra questdo importante tem sido a implementacéo de praticas mais limpas
durante todo o processo de fabricacdo da cerveja. A producdo mais limpa esta

alinhada ao conceito da sustentabilidade, pois reduz os residuos e emissdes na

€0 Cf. SACHS, Ignacy. Caminhos para o desenvolvimento sustentavel, Garamond, 2002. 96 p.
4 edigao.



fonte®'. Isto também pode gerar um ganho econdémico, gerando menos residuos
para tratar ou descartar, na esfera social preservando o ambiente onde a populagcao

vizinha mora e ambiental com menores emissdes de residuos em geral.

Armazenar corretamente tem como consequéncia menor re-servico, menos
gastos com limpeza e otimizagao de matéria prima que foi transformada em produto

final que é a cerveja.

Sao possibilidades que existem para uma gestdo sustentavel em
microcervejarias: o0 investimento em gestdo de residuos solidos, uso e reuso de
agua, tratamento de efluentes, produgcbées mais limpas e com menores gastos

financeiros e de recursos naturais ndo renovaveis.®?

O descarte correto de residuos soélidos liquidos ou gasosos gera menor custo
de destinagao final adequada e aumento da vida util do aterro sanitario no caso de

residuos solidos.

5.1 - Armazenamento

No armazenamento o consumo de energia elétrica € muito grande no caso de
tanques auto refrigerados, que sao sistemas de refrigeracdo onde cada tanque tem
sua refrigeracao prépria utilizando energia elétrica. Existem sistemas de
refrigeracdo que utilizam banco de gelo. Um tanque ou reservatério que tem um
liquido que é refrigerado (etilenoglicol ou alcool de cereais como exemplos) a
temperaturas menores que zero 0°C, que circula em liquido em sistema fechado®®

para resfriar os equipamentos da microcervejaria.

¢ Cf Lima, D. A. P. Walter, F. (2017). Produgio mais limpa e sustentabilidade na industria de
cerveja.

82 Cf. SILVA, Renato Troian da; PERENSIN, Claudia Rodrigues;.PENIN, Leandro Prado Rodrigues
,MORAIS, Marcio Cardoso de; FELICISSIMO, Rodrigo Sales. Utilizagdo de energia elétrica
fotovoltaica em cervejaria, SENAI. Departamento Regional do Rio de Janeiro, Firjan SENAI Firjan,
Trabalho de conclus&o do curso de Técnico em cervejaria, em 2022,

8 O circuito fechado de vapor significa que uma caldeira aquece a agua desmineralizada e o vapor
gerado circula por tubulacdes e vai até o equipamento que tem que ser aquecido, o vapor nao entra
em contato com o mosto e aquece por sistema de serpentinas. Muitas vezes o vapor perde calor
retorna para a fase liquida. Este liquido retorna a caldeira e é reaquecido e volta a fase vapor.



No processo cervejeiro, durante o armazenamento, a cerveja esta
fermentando, maturando ou sendo estocada como produto final especificado. O
tempo de utilizagdo do tanque com temperaturas controladas e ideais é grande. De
acordo com o estilo de cerveja o tempo no tanque pode variar de 14 dias até 21 dias
ou mais. Quando a cerveja esta pronta o tempo para escoar o produto depende da

demanda de oferta e procura do mercado.

Uma cerveja de alta fermentagdo em média o armazenamento na produgao é
de 14 dias, 7 dias (um periodo curto) ou mais para esvaziar o tanque. Nestes 21
dias a refrigeragdo € importante para controlar a temperatura da fermentagéo, na
maturagdo, a temperatura ideal é proxima a 0°C (zero graus celsius), e no

armazenamento da cerveja, finalizada, também proximo a 0°C (zero graus celsius).

Entretanto, vale salientar, também que ao esvaziar o tanque temos que
limpar este e fazer uma nova producgéo utilizando o tanque. Tanque sem utilizagéo é
um investimento realizado sem esperar retorno financeiro dele, e também
equipamento parado tem que acontecer manutenc&o para prevenir a perda de

patriménio da microcervejaria.

O consumo de energia elétrica dentro da fabrica é dividido em: Refrigeragéo
(30-40%), Envase (15-35%), Compressores de Ar (10%), lluminagao (6%), Outros
(10-30%)°%".

Hoje muitas microcervejarias ampliam a venda em barril, recipientes
retornaveis ou descartaveis de PET mudando o custo para o maior gasto energético
na refrigeragao e diminuindo os custos de energia elétrica no envase de garrafas ou
latas como podemos observar nas visitas de campo que realizamos nas

microcervejarias alagoanas.

A participagdo de fontes renovaveis na matriz energética foi marcada pela
queda da oferta de energia hidraulica, associada a escassez hidrica e ao
acionamento das usinas termelétricas. A energia elétrica renovavel em 2020

representou 48,5% e em 2021 baixou para 44,7%°.

6 Cf. SORRELL, S. Barries. Energy Efficiency in the UK Brewing Sector. Science and Technology
Policy Research (SPRU). Un. of Sussex. 2000.

85Cf. EPE — EMPRESA DE PESQUISA ENERGETICA Relatério Sintese 2022 base 2021
Disponivel em: Publicacdes (epe.gov.br) Acesso em 20 de maio de 2023.



A utilizacdo de energia solar diminui o impacto ambiental em
microcervejarias, por deixar de utilizar eletricidade da concessionaria de energia
elétrica, que pode ser esta energia de origem de termelétricas movidas com gas
natural, oleo diesel ou outro combustivel originario do petréleo ou carvao mineral,

combustiveis ndo renovaveis®®.

A instalacédo de painéis fotovoltaicos para produgao de energia elétrica tem o
investimento voltado em 5 anos, e tem financiamento no qual a prestagao pode ficar
0 mesmo valor quase que a conta da luz. Depois de pago o financiamento o valor

da conta de luz tem redugdo em torno de 90%. E uma energia limpa e sustentavel.

5.2 - Residuos e descarte

No descarte de residuos quanto menor o volume menor o impacto ambiental,
e se for reutilizado ou este residuo utilizado para diminuir custos operacionais, o
mesmo pode ser convertido em insumo para cooperativas ou empresas a fim de

gerar meios de sustentagao econdémica.

No processo de identificacdo e caracterizacdao da qualidade do efluente
gerado na industria de cervejas e refrigerante, deve-se observar as caracteristicas e
aspectos de todo o processo industrial. Contudo, ressalta-se que normalmente nao
ha interesse em se determinar os diversos compostos dissolvidos no efluente. Isto
nao s6 pela dificuldade em se executar varios destes testes em laboratorio, mas
também pelo fato dos resultados ndo serem diretamente utilizaveis como elementos

de projeto e operagao®’.

Muitas microcervejarias ndo tém estagcado de tratamento de efluentes liquidos
(ETE) descartando o efluente liquido diretamente na rede coletora de esgoto,
algumas vezes diluindo com agua restos de detergentes acidos, detergentes

alcalinos e agentes sanitizantes ou simplesmente descartando. Ja onde ndo tem

6 Cf. SILVA, Renato Troian da; PERENSIN, Claudia Rodrigues;.PENIN, Leandro Prado Rodrigues
,MORAIS, Marcio Cardoso de; FELICISSIMO, Rodrigo Sales. Utilizagdo de energia elétrica
fotovoltaica em cervejaria, SENAI. Departamento Regional do Rio de Janeiro, Firjan SENAI Firjan,
Trabalho de concluséo do curso de Técnico em cervejaria, em 2022,

7 Cf. CRUZ, G. F. B. Dossié Técnico — Fabricagdo de refrigerantes. Rio de Janeiro: Rede de
Tecnologia e Inovagao do Rio de Janeiro — REDETEC, 2012.



captacdo de esgoto doméstico sdo obrigados a fazer uma ETE para conseguir

licenciamento de operacéo.

Bagaco de malte é um residuo de facil destinacao final correta, muitas vezes
reverte um valor financeiro, ele € um subproduto nobre. Pode ser em compostagem
onde empresas de adubos organicos recolhem, alimentagdo animal, como insumo
para reatores de biodigestor de gas combustivel metano, matéria prima para fazer

paes e biscoitos para cées e outros destinos.

O trub e a levedura que nao sao reutilizados também podem participar da
racao animal. O vapor de agua é liberado ao meio ambiente ou pode ser captado e
condensado para ser reutilizado. O CO2 produzido no meio ambiente pode ser
liberado ao meio ambiente ou recuperado e filtrado para ser utilizado no processo

cervejeiro.

O CO2 pode ser usado na industria, entre outras operacdes para: (a)
aspersdao na cerveja durante a maturagdo; (b) contrapressdo em tanque de
estocagem de cerveja; (c) purga de filtros e de linhas de transferéncia; (d) operagao

de envase. %8

A recuperacao de CO2 em microcervejarias € perfeitamente plausivel, porém
deve-se realizar um estudo para definir qual a quantidade minima de cerveja que

uma microcervejaria devera produzir, para que o investimento tenha retorno.®®

A recuperagao do CO2 nas microcervejarias ajuda a reduzir as emissdes na
atmosfera. Na produgédo de 1 mil litros de cerveja se produz 40 kg de CO2, e para
gaseificar esta mesma quantidade de cerveja se precisa de 3 kg de CO2,
teoricamente a microcervejaria nao precisaria comprar CO2 pois sobraria no

balango geral de CO2 para deslocamentos de linhas e pressurizagao de tanques’.

A terra diatomacea é utilizada como elemento filtrante em filtros de cervejaria,

porém pelo alto valor dela esta diminuindo o uso porque € um insumo caro.

® Cf. PRIEST, F.G.; STEWART, G. G. Handbook of Brewing: Second Edition, Boca Raton,
CRC Press, 2006

®9Cf. KRAMER, Gustavo Verlang; MANFROI,Vitor(orientador). Recuperagio de CO2 em
Microcervejaria. Monografia para obtencao do Titulo de Engenheiro de Alimentos. UFRGS. 2010.

0 Cf. Atlas copco Brasil. Recuperagdo de CO2 em cervejaria. Disponivel em :Recuperacdo de CO2
da fermentacdo em cervejarias - Atlas Copco Brasil. Acesso em 18 de maio de 2023.




A terra diatomacea € composta por esqueletos fosseis de diatomacea, uma
alga unicelular de quantidade significativa nas camadas geoldgicas da crosta
terrestre. Sua origem pode ser de agua doce e salgada e apresenta como principal
componente o diéxido  de silicio amorfo (SiO2). Existem estudos de dar uma

destinacao correta e utilizar na confecgéo de concreto .”

Fluxograma do processo de fabricagédo de cerveja
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Figura 8: fonte CIB(2016).

' Cf SAVARIS,Gustavo; SILVA, Isabela Ereno Da; BALESTRA, Carlos Eduardo Tino; LINDINO,
Cleber Anténio. Utilizagao de residuo de filtro de cervejaria para produgao de concreto.
Acta Iguazu, Cascavel, v.8, n.5-Suplemento,p.35-44 ,201.
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Como toda industria tem geracdo de outros residuos que sao facilmente
reciclados como papeldao, madeira, sacos de rafia, latas, rolhas metalicas, filmes
plasticos que envolvem os pallets de garrafas, garrafas quebradas, caixas de

papelao e outros lixos domésticos.



Para desenvolver o proximo subitem , foram confeccionados dois
questionarios’?, sendo o primeiro de avaliagdo socioambiental das
microcervejarias de Alagoas e um segundo de visita de campo para balizar

nossa ida ao ambiente fabril das microcervejarias.

O primeiro foi estruturado com 21 perguntas, tendo como foco as questdes
ambientais e as questdes sociais. Neste caso o questionario foi feito e respondido
através de um link feito no Google formularios de maneira remota. Como ja citamos
anteriormente, em Alagoas existem 8 microcervejarias, destas 5 responderam aos
nossos questionarios de avaliagdo socioambiental até a entrega do TCC a Banca
avaliadora, o que nos possibilitou um universo de observacéo e pesquisa de mais
de 60% do total.

No segundo questionario, operacional de campo, conseguimos visitar 5
microcervejarias. Neste caso foram realizadas 32 perguntas com um foco voltado
mais a area operacional com énfase ambiental. As respostas foram anotadas em

uma folha impressa com as perguntas.

Nesta se¢do vamos ordenar em grupos por assuntos afins as perguntas da
avaliagao socioambiental da microcervejarias de Alagoas e desenvolver a analise
sobre os dados pesquisados. O questionario operacional de campo foi criado para

dar um suporte e um roteiro para a visitagdo de cada microcervejaria.

5.3 -Tempo de existéncia das microcervejarias em Alagoas e

composicao societaria.

O complicador destas microcervejarias mais novas foi a pandemia de 2020
até 2022, as estratégias foram criadas e depois mudadas em fun¢ao do isolamento
social necessario para diminuir o impacto de transmissao da COVID-19, fazer com a
ocupacao de leitos hospitalares diminuisse e principalmente diminuicdo do ritmo
acelerado de ébitos por esta doenga. O Brasil ficou em segundo lugar em numeros

de mortes por COVID-19. O Governo do Estado de Alagoas cumpriu com todas as

2 Cf. questionarios no anexo 1 e anexo 2.



indicagbes da OMS (Organizagdo Mundial da Saude) e do Ministério da Saude

salvando muitas vidas Alagoanas.

Com a pandemia, as reunides e festas particulares foram proibidas,
restaurantes e bares fechados e o consumo de cerveja em forma de choop teve
uma grande diminuigdo e as microcervejarias mudaram para a maior venda em

delivery.

1- Quanto tempo de existéncia tem a microcervejaria?
5 respostas

@ até 2 anos

@® entre 2 e 4 anos
@ entre 4 e 6 anos
@ entre 4 e 8 anos
@ acima de 8 anos

Em relagdo ao tempo de existéncias das microcervejarias em Alagoas € bem
recente, 60% das microcervejarias tém entre 2 anos até 4 anos, neste caso sdo 3
microcervejarias de um total de 5 que responderam o questionario. Temos uma

entre 4 e 8 anos e a pioneira com mais de 8 anos de producao.

2- Qual a quantidade de sécios tem a microcervejaria?

5 respostas

@® 1 socio.

@® 2 sécios.

@ 3 sécios.

@ 4 socios.

@ 5 sdcios.

@® mais de 5 sécios.

A composicado societaria € bem variada: o maior percentual € de duas
microcervejarias com 2 socios, depois vem uma microcervejaria com 1 socio, 1

microcervejaria com 5 socios € 1 uma microcervejaria com mais de 5 sdcios.



A sociedade é uma maneira de conseguir investidores, pessoas para dividir

os lucros ou prejuizos.

A seguir vamos colocar um pequeno texto do capital inicial de uma cervejaria

e como devemos pensar na distribui¢ao.

Quanto custa abrir uma microcervejaria: de acordo com a Brewtech Ylong™ o
custo de montar uma microcervejaria depende de muitos fatores como por exemplo
o local em que vai ser montado , a tamanho da microcervejaria e os equipamentos (
fornecedores tradicionais ou ndo). O minimo para se construir seria de 550 mil reais
para uma pequena microcervejaria bem simples e nas grandes cervejarias acima de

5 milhdes de reais, mas isto € uma estimativa.

Mas nao adianta construir uma microcervejaria € nao ter onde vender entao

vamos citar algumas canais de comercializagéo’:

Loja prépria: Pode ser um bar de fabrica, um brewpub ou um bar em uma regido

frequentada por apreciadores de cerveja.
Pontos de vendas de terceiros: bares, restaurantes, brewpub parceiro.

Varejistas de revendas: Lojas de conveniéncia, lojas online, lojas especializadas em

cervejas e supermercados.

Atacadistas: neste caso o prego baixo é essencial para eles comercializarem.

5.4 O consumo de malte e potencial de consumo de cerveja.

Nesta questdo podemos quantificar a quantidade de malte utilizado.
Somando as 5 microcervejarias o resultado foi um total de 7 mil kg de malte

utilizado por més no estado de Alagoas.

3 Cf. YOLONG Brewtech. Custos iniciais de microcervejaria: um guia de investimento. Disponivel
em:Custos iniciais de microcervejaria: um guia de investimento - YoLong Brewtech Acesso em 18 de
julho de 2023.

™ Cf. CERVEJA e MALTE, ESCOLA SUPERIOR DE. Canais de distribuigdo de cerveja. Disponivel
em:4 canais de distribuigcdo para a sua cerveja artesanal (cervejaemalte.com.br) . Acesso em 18 de
julho de 2023.



3- Qual a quantidade de malte que a microcervejaria utiliza por més em média?

5 respostas

@ até 500 kg.

@ de 500 kg até 1 tonelada.
1 ton até 1,5 ton.

@ 1,5 ton até 2 ton.

@ 2 ton até 2,5 ton.

@ acima de 2,5 ton.

Eficiéncia da brassagem significa percentual de aproveitamento do malte e
seus adjuntos, simplificando se a eficiéncia € de 70% a brassagem conseguiu
extrair 70% do amido disponivel no malte. Os outros 30% ficam no bagaco de malte
e fica no residuo de bagaco de malte e descartado de uma forma responsavel ou
nao. Pode virar alimentag&o animal, compostagem, insumo de uma usina de biogas,
producao de alimentos para alimentagdo humana e outros ou pode simplesmente

ser descartado no lixo doméstico e parar no aterro sanitario.

De acordo com a Trommer (2014) no processo de fabricagdo de cerveja
entra 795 kg (kilograma) na brassagem, produzindo no final do processo 4791 litros
de cerveja. Por este exemplo, para cada kg de malte se produz 6 litros no maximo.
Esta relagdo cerveja/malte de 6 litros por kg de malte produz uma cerveja de corpo
leve e teor alcodlico bem baixo. Quanto menos litros de cerveja produzidos por kg

de malte na receita, esta fica mais alcodlica e mais encorpada.

Neste caso vamos considerar a eficiéncia de 100% entdo 1kg de malte
produz 6 litros de cerveja, se a eficiéncia for por exemplo de 70% o volume vai ser
menor, produzindo 30% menos da mesma cerveja. Uma brassagem com eficiéncia
de 70% entado vai produzir por kg 70% de 6 litros, o que da como resultado 4,2 litros

de cerveja por kg de malte.

Neste caso o bagaco de malte vai ser descartado com 30% dos agucares
fermentaveis do mosto, entdo para produzir o mesmo 6 litros de cerveja vai precisar

aproximadamente de 8,6 kg de malte para produzir 1 litro.

Portanto, no caso da producédo eleva o custo e aumenta o volume de

residuos sélidos e liquidos bem como aumenta o consumo de agua para fazer a



mesma quantidade. A eficiéncia ou rendimento maior de uma sala de brassagem
torna a produgcdo mais correta ambientalmente do que uma cervejaria com sala de

brassagem de eficiéncia menor.

Muitas vezes somente mudando o procedimento da produgdo do mosto
melhora muito essa eficiéncia, como por exemplo o caso da moagem, se melhorar
esse processo do malte aumenta a eficiéncia, controladores de temperatura na
mostura, recirculagdo do mosto, temperaturas de misturas ideais para as enzimas
que quebram o amido em agucares menores e mais fermentaveis, a adicao de sais

minerais na agua, controle de pH da agua cervejeira e do mosto e outros.

Vamos colocar um numero de 5 litros de cerveja produzida por kg de malte.
As microcervejarias alagoanas tém uma produgdo média de cerveja 7000 kg x 5
litros de cerveja pronta, o resultado deste calculo nas 5 microcervejarias da um
volume médio de 35.000 litros de cerveja ao més, isto uma suposi¢do nossa pela
quantidade de malte fornecido no questionario. A populagdo de Alagoas segundo a
projecao estimada em 2021 é de 3.365.351 pessoas. O censo 2022 ainda nao foi
concluido™. Se formos dividir este calculo previsto de 35.000 litros de cerveja
divididos pela populacado de Alagoas que é de 3.365.351 habitantes em 2021, daria
um consumo de cerveja bem acanhado por habitante, ou seja, consumo de 0,010
litros de cerveja produzida por microcervejarias de Alagoas por habitante. Entdo 10

ml de cervejas por més por habitante, por ano 124 ml por ano por habitante.

Como Alagoas é um estado turistico ndo contamos com o consumo dos
turistas. O potencial de aumento de consumo, vendo de uma maneira direta, é

enorme, mas temos outros fatores que dificultam o consumo dos alagoanos.

O rendimento mensal domiciliar per capita de R$ 935,00(novecentos e trinta
e cinco) no ano de 2022, ja no ano de 2021 o rendimento mensal domiciliar foi de
777 reais °. Este aumento da renda per capita foi em funcdo dos auxilio
emergencial do Governo Federal durante a pandemia que foi um beneficio
financeiro destinado aos trabalhadores informais, microempreendedores individuais

(MEI), autbnomos e

5 Cf. IBGE. Cidades e estados. Alagoas. Disponivel em: Alagoas | Cidades e Estados | IBGE
Acesso em 21 de maio de 2023.
8 Cf. IBGE. Cidades e estados. Alagoas. Disponivel em: Alagoas | Cidades e Estados | IBGE
Acesso em 21 de maio de 2023.



desempregados, com o objetivo de fornecer protegdo emergencial no periodo da

crise causada pelo coronavirus’’

O programa bolsa familia é outro recurso que as familias recebem do Governo

Federal:

Alagoas obteve, na safra 2014/2015, uma safra de 22 milhées de toneladas
de cana-de-agucar, e cada tonelada de cana cortada paga ao trabalhador R
$7,00. Se toda a cana-de-agUlcar do estado fosse colhida manualmente, a
renda gerada naquela safra seria de R $154 milhdes, uma massa salarial

e anual correspondente a menos de uma quinta parte que o Programa
Bolsa Familia paga aos seus beneficiarios em Alagoas. (CARVALHO, p.
91, 2019).

Por isso, a geragdo de empregos € importante para melhorar o bem estar
social e financeiro de algumas familias, gerando mais conforto a seus componentes.

Esses empreendimentos oferecem empregos diretos e indiretos.
5.5 - Empregos gerados diretos e indiretos

De acordo com a FACCO(2023) na industria o numero de empregos é
pequeno hoje em dia em fungdo da quarta revolugao industrial, a industria 4.0. A
industria 4.0 tem um conceito de Fabrica Inteligente onde o trabalhador é
especializado e o processo € altamente automatizado e tecnolégico. No caso das
microcervejarias alagoanas este tipo de industria esta em partes da cervejaria, ndo
totalmente, como por exemplo a brassagem, em funcdo do alto custo de
implantagéo do sistema, apenas as maiores estdo adentrando neste sistema. Mas
somando os componentes familiares da familia fornece uma melhoria de vida muito
grande com relagdo ao cenario do nivel salariais da populacdo alagoana. Sem
contar quando os empreendimentos que se formam com a nova cena cervejeira

alagoana como bares, pubs cervejeiros, restaurantes e outros.

Um conceito importante Marx nos diz o que é trabalho:

[...] um processo entre 0 homem e a natureza, processo este em que 0

T Cf. CONTROLADORIA GERAL DA UNIAO 2023. Dlspomvel em: Coronakus Agoes do

Governo _
em 21 de maio de 2023




homem, por sua prépria agdo, medeia, regula e controla seu metabolismo
com a natureza. Ele se confronta com a matéria natural como com uma
poténcia natural [Naturrecht]. A fim de se apropriar da matéria natural de
uma forma util para sua propria vida, ele pde em movimento as forgas
naturais pertencentes a sua corporeidade: seus bragos e pernas, cabecga e
maos. Agindo sobre a natureza externa e modificando-a por meio desse
movimento, ele modifica, ao mesmo tempo, sua prépria natureza (MARX,
2013 [1867]).

8- Quantos empregos diretos sdo gerados pelo empreendimento?
5 respostas

@ 1 emprego direto.

@ 2 empregos direto.

@ 3 empregos direto.

@ 4 empregos direto.

@ 5 empregos direto.

@ 6 empregos direto.

@ mais de 6 empregos direto.

9- Quantos empregos indiretos sdo gerados pelo empreendimento?
5 respostas

@ 1 emprego direto.

@ 2 empregos indiretos.

@ 3 empregos indiretos.

@ 4 empregos indiretos.

@ 5 empregos indiretos.

@ 6 empregos indiretos.

@ mais de 6 empregos indiretos.




Somando por exemplo a fatia de 40% dos graficos acima, fatia rosa, a
geragao de empregos diretos e indiretos sdo mais de 14 pessoas com empregos e

sustentando no minimo ou compondo a renda familiar de 14 familias.

Esta estabilidade financeira que gera um emprego também da condigdes de
membros destas familias se especializar ou terminar os estudos, ou até o proprio

empregado direto se especializar ou terminar os estudos.

5.6 - Nivel de transferéncias de tecnologia, formagao e bem estar para

as comunidades locais

Algumas microcervejarias dao incentivo para seus trabalhadores se
aperfeigcoarem na area cervejeira. Em conversas durante as visitas as fabricas em
duas microcervejarias, um trabalhador de cada esta cursando o Curso Superior em

Tecnologia Cervejeira.

A seguir, o gréafico identifica o nivel educacional dos trabalhadores das
microcervejarias, possibilitando oportunidades para pessoas que tém o fundamental
1 incompleto e até pessoas que se especializaram com curso superior e pos

graduacéo.

10- Qual o grau de formag&o dos trabalhadores?(pode marcar mais um)

5 respostas

anafalbeto.

fundamental 1 incompleto. 1(20%)

0 (0%)
0 (0%)
0 (0%)
0 (0%)

fundamental 1 completo.
fundamental 2 incompleto.
fundamental 2 completo.
ensino médio incompleto.
ensino médio completo.
curso ténico.

curso superior incompleto.
curso superior completo.
pds graduagao.

O grafico 11 abaixo mostra que os trabalhadores estdo procurando se
especializar na area de atuagdo, seja por iniciativa propria, cursos ou treinamentos

gue a microcervejaria fornece por incentivo financeiro das microcervejarias.

3 (60%)



11- Os trabalhadores tém formagao especifica na drea?(pode marcar mais um)
5 respostas

nao tem formagéo na area
cervejeira.
tem formag&o na area cervejeira. 2 (40%)

a empresa da incentivo financeiro
para curso na area.

a empresa da curso na area.

a empresa incentiva o

%
aperfeicoamento a estudos na... 2 (40%)

A educacao cooperativista e ambiental dos trabalhadores apareceu no
questionario remoto e durante a visita as fabricas. Em uma microcervejaria, na visita
de campo, questionei se tinha algum incentivo financeiro em relagdo a atitudes
ambientais corretas, e se existe algum programa de premiagdo por metas de
economia de energia elétrica em forma de um valor financeiro de um percentual da
diminuicdo da conta de energia no més anterior. Uma proposta nossa para agregar
a cultura de sustentabilidade seria premiar, seja em dinheiro ou em viagem, a
geragdo de uma inovagao tecnolégica que gerasse economia de energia, insumos
ou até melhoria no processo cervejeiro que economizasse ou melhorasse a
eficiéncia deste. Por exemplo, pegar a economia de energia e insumos de 12 meses

e dar 10% deste valor ao trabalhador que criou esta inovacgao.

A seguir um grafico relacionados a este assunto:



21- A cervejaria reverte algum residuo em dinheiro que pode ser distribuido aos funcionarios tipo
caixinha de final de ano?

4 respostas

@ Tambor com bagago de malte vendido a
produtor rural.

@ Venda de sacas vazias por exemplo 10
reais o custo 10 sacas de malte vazias
Cooperativas fazem pdo com bagago de
malte ou biscoito.

@ Familiares fazem pao com bagago de
malte ou biscoito.

@ Venda de pallets de madeira e garrafas
PET

Desta maneira cultua a economia solidaria” fornecendo insumos, bagaco de
malte, para familiares aproveitar um subproduto que simplesmente poderia ir para
compostagem perdendo o valor nutricional do bagago. Neste caso, um residuo
solido é tratado como produto final pelos trabalhadores, ja que no final do més ou
ano tem uma gratificagdo pela atitude sustentavel de ndo poluir o meio ambiente
bagaco de malte, pallets de madeira e garrafas PET usadas para destino final

correto.

Como todo bom vizinho, as microcervejarias dependendo do local de sua
instalacdo tem que ter uma relagcdo saudavel com suas vizinhangas ou moradores
do entorno. E importante ndo fazer descartes incorretos que possam atrair pragas,
por exemplo ratos que transmitem a leptospirose, insetos que sio vetores de
doencas por falta de saneamento por mau acondicionamento de residuos

organicos.

Fazer com que a comunidade vizinha participe ou se envolva em algum
projeto para melhorar sua qualidade de vida € um impulsionador para construcio de
um conceito de desenvolvimento sustentavel da microcervejaria e quebrando o
estigma de que a cerveja artesanal € um produto apenas para “as elites”, podendo
captar possiveis consumidores no proprio bairro, brewpub € um bar de fabrica e se

for aberto pode movimentar os negdcios circulares na regiao.

8 Cf. SINGER, Paul. Introdugdo & Economia Solidaria. Sédo Paulo: Editora Fundagdo Perseu
Abramo, 2002.



12-A fébrica tem algum projeto social com os moradores do entorno ou regido?

5 respostas

® Sim.
@ N3o.
Em planejamento.

As microcervejarias com o advento da pandemia ficaram impedidas e
retraidas em fazer projetos sociais na regido do entorno. Neste més de maio de
2023 a OMS declarou o final da pandemia no mundo, 0 que na pratica ja estava
ocorrendo principalmente neste tipo de empreendimento, que para existir depende
do convivio social. Uma das instituicdes mais sociais que temos, € uma mesa de

bar, um chopp, uma boa conversa e assistir um show ao vivo.

Reunides com moradores, com o devido cuidado de sanitizacdo e uso de
mascaras ja podiam ser feitas no inicio do ano passado, atualmente 40% das
microcervejarias estdo com planejamento de algum projeto social com os
moradores da sua regido. Algumas microcervejarias estdo localizadas em distritos
industriais, mas estdo mudando ou fazendo locais de festas e a propria fabrica em

uma regido mais central da cidade de Maceio.

Estas mudangas ou agregacdo de um novo local, visa a procura de novos
consumidores e ampliagao do publico de apreciadores de cervejas artesanais em
funcao da proximidade com os locais de grandes eventos culturais e facil acesso ao

empreendimento cervejeiro.

Duas microcervejarias estdo com empreendimentos no bairro tradicional de
Jaragua em Maceié’®, em um bairro histérico e antigo. Isto traz uma revitalizagéo
em uma parte de Maceio que estava esquecida e com isso chegando mais perto em

um lugar mais acessivel e revivendo o movimento social no local. Com isto o

comércio

7® Cf. ENCICLOPEDIA: MUNICIPIOS DE ALAGOAS. O municipio de Maceio, p. 421-533.



Maceio, Instituto Arnon de Mello, impressao Grafmarques, 2023.



local se aquece, servigos, mesmo que informais, surgem como estacionamentos

fechados, ambulantes que vendem bebidas e lanches.

5.7- Onde os consumidores se localizam e seu perfil econdmico.

Os graficos 14 e 13 a seguir nos trazem um perfil de localidade e de classe

social do consumidor que foi preenchido pelas préprias microcervejarias.

14- Qual o perfil da regido dos clientes da cerveja?(pode marcar mais um).

5 respostas

Moradores do entorno. —1 (20%)

Moradores de bairros proximos. 1 (20%)

Moradores da cidade. 3 (60%)

2 (40%)

Moradores de cidades proximas.

Moradores do estado. —2 (40%)

Moradores de outros estados.

Turistas.

Neste grafico, com base nas informagdes fornecidas pelas microcervejarias o
maior cliente sdo os moradores da cidade onde estdo instaladas, por este motivo a
tatica de boa vizinhanca e incentivo a projetos e eventos sociais € fundamental para

manter ou até aumentar este perfil de consumidor.

Os moradores de outros estados, no caso os turistas, tém 20% de clientes na
enquete, muitos turistas vém a cidade para tirar proveito das belezas naturais de
Alagoas, e como estado fora de casa boa parte das refeicbes e recreagado ocorrem
em estabelecimentos como restaurantes, bares e casas de show. Turistas internos e
de fora do pais consomem mais que um morador local, no embalo das novidades e

querem experimentar a culinaria e a bebida local.



13-Qual o perfil dos clientes da cerveja?

5 respostas

@ Consumidores que recebem até 1
salario minimo.

@ Consumidores que recebem entre 1 e 2
salarios minimos.

) Consumidores que recebem entre 2 e 3
salarios minimos.

@ Consumidores que recebem entre 3 e...
@ Consumidores que recebem entre 4 e...
@ Consumidores que recebem acima de...
@ Nao sabe responder.

Quanto ao padrdo salarial dos consumidores, 80% das microcervejarias (4
microcervejarias) marcaram o perfil de consumidores das suas cervejas sdo de
consumidores que ganham acima de 5 mil reais, 20% n&o souberam responder (1

microcervejaria).

Pelo censo de 2010 existem 842 804 domicilios em Alagoas e na faixa de
mais de 5 salarios minimos por domicilio existem 61402 domicilios que a renda total
familiar € deste valor. A grande parte da populagao 532 000 domicilios tém renda
de até 2 salarios minimos®, isto representa em torno de 63% dos domicilios de

Alagoas recebem até 2 salarios minimos de renda familiar total.

No gréafico percentual de classes sociais de Alagoas Abaixo este valor se
enquadra nas classes C, D e E , representado o percentualmente 35% da

populacao de Alagoas.

8 Cf. IBGE. Cidades e estados. Alagoas. Disponivel em: IBGE | Cidades@ | Alagoas | Pesquisa |
Censo | Amostra - Rendimento Acesso em 21 de maio de 2023.
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Figura 9: Fonte :Alagoas Monitor Regional. Bradesco. dezembro de 2022.

5.8- Matérias primas nacionais e importadas: a importancia da compra de

produto produzido no Brasil.

O consumo de produtos nacionais € uma forma de movimentar a economia
local, incentivar a agricultura local gerando empregos e deixar o dinheiro circulante
e lucros aqui. Ambientalmente é muito vantajoso porque reduz a emissdo de CO2
com a economia de combustivel®' e economia de embalagens, pois o malte pode vir
em embalagens maiores ou em um caminh&o de transporte de gréos. Diminuindo as
embalagens menos geragao de residuos. Socialmente além de gerar empregos aqui
desde o plantio, processamento, transporte é muito bom dizer que a cerveja

produzida é com insumos 100% nacionais.

8 Cf. Diniz, Daniel de Paula. Transi¢do energética em cervejarias- Dissertagdo de Mestrado em
Energias Renovaveis. Universidade Federal da Paraiba - Jodo Pessoa, 2020



Pensando tecnicamente a produgdo de cevada no Brasil ndo gera volume
suficiente para suprir a demanda de todas cervejarias no Brasil, a industria de
beneficiamento de grdos de cevada em malte também nao tem capacidade de
maltear todos os graos necessarios, mesmo com a construgcao da Agraria de uma

nova unidade de malteacao.

No grafico a seguir mostramos a origem dos maltes das microcervejarias de

Alagoas:

4- Qual origem dos maltes utilizados?

5 respostas

@ 100% nacional.
@ 80% nacional.

70% nacional.
@ entre 70 e 50% nacional.
@ 50% nacional.
@ abaixo de 50% nacional.
@® 100% importado

A produgdo de maltes especiais no Brasil ainda é timida, a grande maioria,
90%, é de malte-bases: Pilsen, Vienna e Munich. A importacdo destes gréaos €
importante para suprir esta demanda. Na visita de campo, conversamos com o
mestre cervejeiro responsavel técnico de uma das microcervejaria, pesquisada, que
utiliza 100% de malte importado, e 0 mesmo disse que a eficiéncia do processo com
malte nacional € menor do que o malte importado, sendo assim para fazer o mesmo
volume de cerveja com o malte nacional terdo que comprar um volume maior de
malte, bem como, mais tempo para fazer este volume, vai aumentar o numero de
brassagens, mais horas de trabalho, maior producdo de residuos e gastos de
energia. Logo, ambientalmente, o malte importado ainda € mais sustentavel no final
do processo, o malte importado gera menos residuo, menor gasto de energia por
causa da diminuicdo do numero de brassagens para fazer o mesmo volume que

produz o malte nacional.



Visitamos a maltaria Agraria em dezembro de 2022 e eles tem um projeto de
pesquisa de novos cultivares de sementes para maltear. A FAPA®2, Fundacao
Agraria de Pesquisa Agropecuaria, foi instituida pela Cooperativa Agraria & para
gerar e aplicar tecnologias que atendam a demanda de produtividade do cooperado,
bem como a qualidade requerida pelas unidades de negocios e clientes®. Durante a
visita foi explicado que desde a selegcdao das sementes, cruzamento destas em
laboratério, teste de campo do novo cultivo até o registro desta, leva em torno de 10

anos de pesquisa para chegar a nova semente de cevada no campo.

5.9- Residuos produzidos na microcervejaria e periculosidade no ambiente de
trabalho.

Toda cervejaria tem que ter licenciamento ambiental para poder funcionar. O
IMA(Instituto do Meio Ambiente) de Alagoas faz a fiscalizagdo durante as etapas de
licengca prévia, licenca de instalacdo e licenga de operacdo nas fases do
licenciamento ambiental. Estas etapas e seus controles sdo necessarios para

regular e controlar o desempenho ambiental do empreendimento.

Caso o ¢rgao fiscalizador veja alguma deficiéncia, ou ocorréncia contraria as
normas de operagdo, pode multar ou até proibir a cervejaria de funcionar até

resolver a deficiéncia.

Existem normas reguladoras®® também para proteger o trabalhador, como por

exemplo:
NR-5 - CIPA- comisséo interna de prevencgao de acidentes.

A CIPA tem o objetivo de realizar reunides todos os meses para debater e

solucionar possiveis pontos fracos da organizagdo que possam ocorrer um acidente

8 A FAPA= Fundagao Agraria de Pesquisa Agropecuaria. Desenvolvimento de sementes e pesquisa
de melhorias na cultura de soja, milho, trigo e cevada

8 A cooperativa Agraria é composta por: Agraria Malte, Agraria Farinhas, Agraria Nutrigdo Animal,
Agraria Sementes, Agraria Oleo e Farelo e Agraria Grits e Flakes.

8 Cf.Agraria. Agrarias sementes. Agraria - Sementes - laboratério (Agraria.com.br). Acesso em 23 de
maio de 2023.

8 Cf. TAGOUT. As principais NRs da industria e sua importéancia. Disponivel em: As principais NRs
da industria e a sua importancia (tagout.com.br). acesso em 18 de julho de 2023.



ou provocar doengas nos trabalhadores durante seu periodo de trabalho. A

comissao € composta por representantes dos trabalhadores e da empresa.
NR-6 - EPIs - Equipamentos de protec¢ao individual.

EPI é todo acessorio ou dispositivo para seguranca para proteger o trabalhador
durante um trabalho que possa oferecer risco de seguranga ou de saude ao
trabalhador, as empresas sdo obrigadas por lei a oferecer gratuitamente os EPIs
especificos e adequados ao risco da atividade desempenhada pelo trabalhador.
Exemplos: luvas de borracha ou de couro, mascaras para poeira ou gases,
capacetes, oculos de protecdo, botina de couro, uniforme adequado a funcéo que
vai fazer se for na industria ou outro local que possa oferecer risco a saude ou risco

fisico.
NR-10 - Segurancga em instalagdes e servicos em eletricidade.

Norma que fiscaliza as condigdes de trabalho com trabalhos com eletricidade ou
trabalhos em instalagdes elétricas. Neste caso, EPIs e cursos na area séo
importantes.

NR-12 - Segurancga no trabalho em maquinas e equipamentos.

Esta norma define as medidas de protecao, diz as técnicas e fundamentos para o
trabalhador utilizar estes equipamentos com seguranga e conhecimento para
manter a integridade fisica e saude dos trabalhadores.

NR-16 - Atividades e trabalhos perigosos.

Esta norma regula e controla os perigos da fun¢ao do trabalhador.

Periculosidade é um trabalho que pode ocorrer risco a integridade do trabalhador,
pode este trabalho causar acidente ou até a morte de um trabalhador.
Insalubridade é um trabalho que pode ocasionar risco a saude do trabalhador.
Como por exemplo: trabalho no calor, frio, com produtos quimicos ou com barulho
muito alto.

Nestes trabalhos o Técnico de seguranga do trabalho tem que dar um laudo para o
trabalhador possa trabalhar.

NR-33- Trabalho em espacos confinados.

Esta norma define os requisitos minimos para o trabalhador atuar nestes cenario ou

equipamentos para que preserve a saude e vida do trabalhador.



Espaco confinado € qualquer ambiente n&o projetado para ocupagdo humana
continua onde possui restricdo ou limite de entrada e saida. Exemplos: valas no
chao, silos, tanques, tubulagdes e etc...

Existem outras normas reguladoras como trabalho em alturas, ambientes

pressurizados e outros.

17- Utiliza insumos, produtos ou residuos de alto risco ao trabalhador ou ao meio ambiente?
5 respostas

® Nao.
® Sim.

Nao sei.

O grafico acima representa a resposta a pergunta se a microcervejaria utiliza
algum produto ou produz algum residuo que é prejudicial ao trabalhador ou ao meio
ambiente. A resposta de 80% (4 microcervejarias) dos entrevistados foi que néo e

20% (1 microcervejaria) diz ndo saber.

O primeiro risco ao trabalhador em uma microcervejaria € na moagem, o pé
de malte. O p6 de malte pode entrar pela respiragao no organismo do trabalhador e
causar irritacdo nos olhos e alergias quando entram no aparelho respiratério, €
necessario o uso de EPI especifico ao operar o moinho como 6culos de protegao,

mascara com filtro para poeiras.

Existe manuseio de produtos quimicos para higienizagdo da area industrial e

para fazer o CIP (Clean in place)® dos equipamentos. Usualmente se usa soda

8 Cf. HORNINK, Gabriel Gerber. Glossario cervejeiro: da cultura a ciéncia / Gabriel Gerber
Hornink, Gabriel Galembeck — Alfenas — MG: Editora Universidade Federal de Alfenas, 2019.
Disponivel em: http://www.unifal-mg.edu.br/bibliotecas/ebooks acessado em 21/05/2023.



caustica, acido peracético e hipoclorito.Durante o processo de fabricagdo do mosto
pode ser usado acido lactico para ajustar o pH. Estes produtos quimicos se
entrarem em contato com os olhos podem ter consequéncias irreversiveis, nas
maos também pode causar ferimentos. Temos que usar EPIs basicos como 6culos
de protecdo ou viseira de protecao, luvas de PVC e avental de PVC. Vapores
diversos, mas o maior contribuinte € vapor de agua de fervura, que pode queimar o
rosto do trabalhador, na fervura pode ocorrer, se for muito intensa pode ocorrer o
transbordamento do mosto quente ou um jato deste para fora da tina que é muito

perigoso.

O CO2 é um produto que temos que ter cuidado,ele é um gas asfixiante e
pode causar a morte de um trabalhador, e também pode aumentar a pressao no

tanque de fermentacéo e causar acidente operacional.

18- Utiliza quais produtos na sanitizagao e limpeza de equipamentos ou garrafas?

5 respostas

@ Detergentes &cidos.
@ Detergentes alcalinos.
Sanitizantes acidos.

@ Alcool 70%.
@ Ozonio.

Sobre o questionamento de produtos de limpeza e sanitizacdo de
equipamento ou garrafas foram bem divididas as respostas, porém nas perguntas

tinha opgéo outras e poderiam marcar mais de um produto.

Os produtos de limpeza e sanitizagdo sao detergentes acidos ou basicos, o
basico geralmente € o NaOH com a concentragéo entre 2 a 5% para retirar residuos
organicos e apos ser limpo o equipamento geralmente é lavado com bastante agua
por 3 vezes no minimo até se verificar que nao existe residuos deste detergente no

equipamento.

CIP= Clean in place traduzindo é a limpeza no lugar. Limpeza de equipamentos com produtos
quimicos, com vazéo e calor, sem retirar pecgas e levar para outro local para limpar e sanitizar.



O detergente acido € utilizado para retirar sujidades inorgéanicas, como
ferrugem e incrustagdes minerais. Para deixarmos os equipamentos limpos para a
proxima batelada. O alcool etilico 70% também é usado como sanitizante de pecas
e barris, no airlock®” é colocado uma solugdo sanitizante, usualmente alcool etilico
70%.

5.10- Certificagcao ambiental e sustentabilidade.

Na pergunta abaixo se a empresa possui algum certificado ambiental ou selo
ecologico, nenhuma microcervejaria em Alagoas tem, hoje em dia com a quantidade
de microcervejarias no Brasil este certificado € uma vantagem com os concorrentes
no mercado. O consumidor esta ficando mais exigente e muitas vezes o apelo
ecologico capta este consumidor, especialmente no nicho do perfil dos

consumidores de cerveja artesanal.

Pensando no mercado, especialmente, externo, conta muito este certificado,
afinal o mundo esta cada vez mais consciente (ou apelo comercial) que devemos
preservar o meio ambiente para as geragcbes atuais e futuras. Nenhuma
microcervejaria de Alagoas tem algum selo ou certificagdo ambiental internacional,

nem nacional em relagao a sustentabilidade e meio ambiente.

8 Cf. HORNINK, Gabriel Gerber. Glossario cervejeiro: da cultura a ciéncia / Gabriel Gerber
Hornink, Gabriel Galembeck — Alfenas — MG: Editora Universidade Federal de Alfenas, 2019.
Disponivel em: http://www.unifal-mqg.edu.br/bibliotecas/ebooks acessado em 21/05/2023.

Tipo de uma valvula de alivio de CO2 onde tem uma barreira de alcool 70% para caso o tanque fique
com pressao negativa elimine a entrada de contaminantes no tanque.



15- A empresa possui algum certificado ambiental ou selo ecoldgico?(pode marcar mais um).
5 respostas

Nzo possul. I 5 (100%)
Empresa B certificada.[—0 (0%)
Carbono neutro.|—0 (0%)
Certificado vegano.|[—0 (0%)
ISO 5001- redugéo de emissé&o...[—0 (0%)
Certificado EURECICLO. |0 (0%)
1ISO 9001.{—0 (0%)
Selo FSC- certificado de uso re...[—0 (0%)
Selo BPF - Boas Praticas de F...[—0 (0%)
outros certificados.[—0 (0%)

0 1 2 3 4 5

A forma de gasto de energia para a fazer a producdo de cerveja ou de
utilizacdo na microcervejaria varia bastante pelo questionario. Duas utilizam como
unica fonte de energia elétrica da concessionaria. Uma tem gas para a brassagem e

o restante das cervejaria energia elétrica da concessionaria.

Pelo questionario 2 microcervejarias tem placas solares e produzem energia
elétrica para suas fabricas, porém a brassagem € a gas, onde o consumo menor de
energia é na brassagem, o restante da microcervejaria é responsavel pelo maior
consumo de energia elétrica. Ambientalmente estdo corretas, o sistema de

refrigeragado do processo cervejeiro € 0 que mais consome energia.

16-E utilizada algum tipo de energia alternativa?
5 respostas

@ Na brassagem e no restante da
cervejaria utiliza energia elétrica da co...

@ Gas natural na brassagem e no restante
da cervejaria uso energia elétrica da c...

Uso de energia solar com placas
fotovoltaicas e produz energia elétrica...

@ Tenho energia solar com placas fotov...
@ Uso de caldeira a lenha para aquecim...
@ Uso de biogés para caldeira para aqu...

@ Uso GLP(géas de cozinha) para aqueci...



Quanto a logistica reversa, todas utilizam barris de chopp, apenas uma
reutilizando as garrafas de vidro. Durante o questionario de campo observamos que
a utilizacao de garrafas de vidro estdo sendo menos usadas e as garrafas PET de
cerveja ampliaram consideravelmente sua utilizagdo, ndo aceitando a devolugéo
destas. Questionamos a reutilizacdo e foi observado a dificuldade da lavagem
porque o consumidor ndo faz uma pré lavagem e o custo da limpeza desta fica bem
mais alto, além de precisar mais horas de trabalho para esta higienizagcdo ou as

vezes a contratacdo de mais um funcionario.

19- A empresa pratica quais meios de logistica reversa?
5 respostas

@ Utiliza garrafas de vidro e esta é
retornada a cervejaria e reutilizada.

@ Na3o reutiliza as garrafas de cerveja de
vidro.

Utiliza barril de chopp retornavel.

@ As caixas de papeldo das cervejas
retornam a cervejaria.

@ Utiliza engradados de plastico.
@ Utiliza growler retornavel.
@ Na3o utiliza.

5.11 Quais residuos sao produzidos, o tipo de destinacao final ou reuso.

Na sequéncia iremos trabalhar as informagdes relacionadas aos residuos,

seus descartes e tratamentos antes de descartar.



5- Quais tipos de residuos que a microcervejaria produz? (Pode marcar mais de uma opgéo)
5 respostas

@ agua de lavagem de equipamentos.
@ 4gua de resfriamento.
bagaco de malte.
@ trub quente.
@ trub frio.
@ lama de levedura.
@ embalagens plasticas e de papel.

@ detergentes e sanitizantes de
equipamentos.

Neste grafico sobre os residuos produzidos todos identificaram as respostas

certas porém marcaram o principal.

Pergunta 6-Qual a destinacéao final de alguns residuos?

Todos responderam que o bagaco de malte, residuo de levedura e lupulo o

destino final & para alimentagéao animal.

As cascas de bagacgo provenientes da cevada malteada sdo geralmente
usadas para a produgcdo de compostos de baixo valor agregado como na

alimentagéo de gado ou adubagido em campos 8.

O bagaco de malte é quantitativamente o principal subproduto do processo
cervejeiro, sendo gerado de 14-20 kg a cada 100 litros de cerveja produzida. A
grande producao anual de cerveja no pais, em média 8,5 bilhdes de litros, da uma
dimensado da enorme quantidade deste subproduto gerada (SANTOS; RIBEIRO,
2005).%°

No caso Alagoano o bagacgo de malte € destinado para a alimentag&o animal.

8 Cf. JAY AT ALL, A Systematic Micro-Dissection of Brewer’s Spent Grain Norwich, UK.

P. 150-156. 2004

8 Cf. SANTOS, Mateus Sales dos; Cervejas e refrigerantes / Mateus Sales dos Santos [e] Flavio de
Miranda Ribeiro. - Sdo Paulo : CETESB, 2005.



Pergunta 7- Tem reaproveitamento de residuos em geral?

Todos responderam que faziam reuso da lama de levedura para outra

brassagem.

O residuo de levedura, a lama de levedura é reaproveitado em outra
produgéo de cerveja, a quantidade de reuso pode variar de 3 até 5 vezes conforme

0 questionario aplicado na pesquisa de campo.

Sobre o reaproveitamento de aguas de resfriamento durante o questionario
da pesquisa de campo, 3 microcervejarias aproveitam a agua de resfriamento para

outras operagdes reservando esta em tanque ou caixa de agua.

20- A cervejaria tem algum tratamento dos residuos liquidos produzidos?

5 respostas

® Faza neutralizagdo dos acidos e bases
antes de liberar ao meio ambiente.

@ Tem tanque que acumula os residuos
liquidos.

Tem empresa especializada que recolhe
e trata.

® Tem estacéo de tratamento de
efluentes.

@ N3o faz nenhum tratamento e faz o d...
@ Nao faz nenhum tratamento e faz o d...

Das 5 fabricas, 2 tém estacdo de tratamento de efluentes, 2 fazem diluigcao
dos residuos antes de descartar no sistema de captagado de esgoto doméstico e 1
nao faz nenhum tratamento ou diluicdo descartando diretamente no sistema de

esgoto domestico.

6 — CONCLUSAO

A intencao deste trabalho foi mostrar a histéria da produgao da cerveja ao
passar das épocas até a atualidade. Por volta de 6 mil anos atras, onde nem se
pensava em meio ambiente e sustentabilidade, o residuo era jogado no rio e ele era

transferido para outro local. Com a mentalidade de que o planeta absorvia tudo.



Com o passar do tempo, a cerveja era vista como alimento e na idade
medieval fazia parte da dieta da casa, com as mulheres responsaveis pela sua

fabricacao.

No inicio do século passado, em torno de 1901, no mundo iniciaram a
formagéo das grandes cervejarias e o objetivo era o lucro. A sustentabilidade e o
meio ambiente continuavam fora da pauta prevalecendo ainda a mentalidade de

que “a terra absorvia tudo e se recompunha”.

Por volta de 1970-1980 a opiniao publica comecgou a cobrar das industrias
menos poluicdo e mais sustentabilidade. Ou seja, “menos” polui¢do, podiam
descartar poluentes mas em quantidade menores. Nestas décadas o éxodo rural
comecgou a aumentar e a superpopulagao das cidades aconteciam, a quantidade de
moradias precarizadas que ja existiam, aumentaram exponencialmente. O agro

tornou-se num negdcio de capitalismo monopalico.

No contexto atual acbes sustentaveis sao cobradas pela sociedade das
empresas em geral, das fabricas as exigéncias sdo maiores, porque agiam com
descaso décadas atras, no qual residuos perigosos eram enterrados sem nenhuma

preocupacao ambiental.

As acbes éticas e morais € 0 minimo exigido, a boa convivéncia com a
vizinhanga, o enraizamento da cultura cervejeira no bairro sede € uma maneira de
captar pessoas e empresas da regido para construir o ciclo da produgéo

microcervejaria.

Visitamos um brewpub onde s6 se vendia cervejas de produgdo propria, ou
seja, a vista da parede cheia de torneiras fascinava qualquer um. O cliente sentia
vontade de experimentar uma de cada. A alimentacdo era fornecida por uma
lancheria e um restaurante, ambos parceiros e vizinhos. Seus cardapios estavam
nas mesas e sO precisava mandar uma mensagem de whatsapp e entregavam o
“tira gosto” ou lanche, inser¢cdo da microcervejaria na comunidade local. Ao invés de
o0 brewpub ter uma cozinha proépria, eles terceirizaram a producao de alimentos

gerando emprego e fomentando outros estabelecimentos da regido.



Depois que ocorreu a tragédia com a cervejaria Backer®, em Minas Gerais,
com a contaminagdo de suas cervejas com monoetilenoglicol e dietilenoglicol
matando pessoas e deixando outras com problemas de saude permanentes, muitas
microcervejarias mudaram o sistema de refrigeragcao de sua fabricas e ficaram mais

preocupadas com assuntos ligados a produtos toxicos e residuos.

Pensando em questdes ambientais na produgdo de cerveja, a ecoeficiéncia
das microcervejarias € menor do que as grandes cervejarias, por essas ultimas
tentam diminuir os custos para poderem colocar um preco ainda menor de suas

cervejas para conseguirem maior margem de lucro vendendo mais.

A eficiéncia de um conjunto de tinas no sistema de brassagem é bem maior,
em uma microcervejaria chega a ser 70% de eficiéncia. Logo, para produzir a
mesma quantidade de cerveja de uma grande cervejaria, a microcervejaria vai

gastar mais malte para produzir mesmo litros de cerveja pronta.

A sustentabilidade nas microcervejarias esta voltada a preocupagdo com
meio ambiente, usar menos matéria prima, utilizar energia renovavel diminuindo o
gasto com a concessionaria e economia de agua. As redugdo de custos no final
aumentam sua competitividade porque vao produzir uma cerveja com menor custo e

maior valor agregado.

No estado de Alagoas 63% dos domicilios recebem até 2 salarios minimos de
renda familiar total, a geragcdo de empregos é necessario e as microcervejarias,
dentro dos seus limites, cumprem este papel, porque incentivam aos trabalhadores
a estudarem e se aperfeicoarem na area cervejeira formando trabalhadores com um
senso e conhecimento apurado, e com isto, a preocupagdo com o meio ambiente

aumenta e bem como fortalece as possibilidades de sustentabilidade na fabrica.

Uma pergunta que fizemos foi até que ponto a legislagéo brasileira pensa nos
pequenos negocios cervejeiros, as microcervejarias: a ultima alteragao da legislagao
sobre as cervejas aumentou a adigao de adjuntos para no maximo 45% de outros
ingredientes que substituem o malte de cevada, abaixando mais ainda o custo para

as grandes cervejarias.

% Cf. G1. GLOBO. Caso Backer: mais de 2 anos apos as mortes por intoxicagao , justiga comega a
ouvir as testemunhas. Disponivel em:Caso Backer: mais de 2 anos apds mortes por intoxicacao,
Justica comeca a ouvir testemunhas | Minas Gerais | G1 (globo.com). Acesso em 15 de junho de
2023.



O negdcio capitalista que é uma cervejaria de grande porte s6 pensa em
diminuir os custos e aumentar os lucros, sustentabilidade, na perspectiva capitalista,
também aumenta os lucros, gastar menos matéria prima, gastar menos agua no
processo de fabricagao da cerveja, usar energias renovaveis onde o custo desta ao

passar dos anos € minimo e utilizar o bagaco de malte para gerar biogas.

As Microcervejarias continuam a fazer as cervejas artesanais e especiais
quase de acordo com a lei da pureza alema, uma cerveja mais encorpada,

aromatica e se esquentar no copo conseguimos apreciar.

Apoés fazermos este trabalho, reconhecemos que as microcervejarias de
Alagoas tem pontos socioambientais que podem ser aprimorados. Todavia, como
sao empreendimentos novos na maioria, e teve a pandemia, estdo buscando a
autonomia financeira. Assim, esperamos contribuir com nosso trabalho aproximando

a sustentabilidade socioambiental com as microcervejarias alagoanas.
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ANEXOS

ANEXO 1

Questionario de avaliagao socioambiental de microcervejarias de Alagoas em

forma de um Link em documentos google

1- Quanto tempo de existéncia tem a
microcervejaria? até 2 anos

entre 2 e 4 anos

entre 4 e 7 anos

acima de 7 anos

2- Qual a quantidade de sdcios tem a
microcervejaria? 1 socio

2 socios

3 socios

4 sécios

5 sécios

acima de 5 socios

3- Qual a quantidade de malte que a microcervejaria utiliza por més em
média? até 500 kg

de 500 kg até 1 tonelada

1 ton até 1,5 ton

1,5 ton até 2 ton

2 ton até

2,5 ton acima

de 2,5 ton

4- Qual origem dos maltes
utilizados? 100% nacional
80% nacional

70% nacional

entre 70 e 50% nacional

50% nacional

abaixo de 50% nacional

5- Quais tipos de residuos que a microcervejaria produz? (Pode marcar mais de
uma opgao)

agua de lavagem de equipamentos

agua de resfriamento

bagaco de malte

trub quente

trub frio

lama de levedura

embalagens

plasticas papéis em

geral

detergentes e sanitizantes de equipamentos



6- Qual a destinagao final de alguns residuos?

bagaco de malte, residuo de levedura e lupulo para alimentagao animal
bagago de malte para lixo organico

lama de levedura para lixo organico

residuos organicos para compostagem

lama de levedura para esgoto doméstico

embalagem em geral para lixo organico

embalagens em geral para lixo seletivo

Outros destinos

7- Tem reaproveitamento de residuos em geral,

quais? reuso da lama de levedura para outra

brassagem

utilizagcao de bagaco de malte, lama e lupulo para compostagem

utilizagao de bagaco de malte, lama e lupulo para a produgao de biogas
reuso de lupulo em outras brassagens

reutilizacdo da agua de resfriamento

captura e utilizacdo do CO2 produzido na fermentacao

reaproveitamento de sanitizante ou detergente de limpeza de equipamentos
outros

8- Quantos empregos diretos séo gerados pelo empreendimento?
1 emprego direto 2

empregos diretos 3

empregos diretos

4 empregos diretos

5 empregos diretos

6 empregos diretos

mais de 6 empregos diretos.

9- Quantos empregos indiretos s&o gerados pelo
empreendimento? 1 emprego direto

2 empregos indiretos

3 empregos indiretos

4 empregos indiretos

5 empregos indiretos

6 empregos indiretos

mais de 6 empregos indiretos.

10-  Qual o grau de formagao dos trabalhadores?(pode marcar mais
um) anafalbeto

fundamental 1 incompleto

fundamental 1 completo

fundamental 2 incompleto

fundamental 2 completo

ensino médio incompleto

ensino médio completo

curso ténico

curso superior incompleto



curso superior
completo pos
graduacao

11-  Os trabalhadores tém formagéao especifica na area?(pode marcar mais
um) ndo tem formagéo na area cervejeira

tem formacgao na area cervejeira

a empresa da incentivo financeiro para curso na area

a empresa da curso na area

a empresa incentiva o aperfeicoamento a estudos na area

12-A fabrica tem algum projeto social com os moradores do entorno ou regiao?
-sim

-nao

em planejamento

13- Qual o perfil dos clientes da cerveja?
consumidores que recebem até 1 salario

minimo.

Consumidores que recebem entre 1 e 2 salarios minimos.
Consumidores que recebem entre 2 e 3 salarios minimos.
Consumidores que recebem entre 3 e 4 salarios minimos.
Consumidores que recebem entre 4 e 5 salarios minimos.
Consumidores que recebem acima de 5 salarios
minimos. Nao sabe responder.

14-  Qual o perfil da regido dos clientes da cerveja?(pode marcar mais
um). Moradores do entorno.

Moradores de bairros proximos.

Moradores da cidade.

moradores de cidades

proximas. moradores do estado.

moradores de outros estados.

turistas.

15- A empresa possui algum certificado ambiental ou selo ecolégico?(pode
marcar mais um).

N&o possui.

Empresa B

certificada.

Carbono neutro.

Certificado vegano.

ISO 5001- reducdo de emissao de carbono.

Certificado EURECICLO.

ISO 9001.

FSC- Forest Stewardship Council, ou Conselho de Manejo Florestal, em portugués.
Selo BPF - Boas Praticas de Fabricacao.
outros certificados.

16-  E utilizada algum tipo de energia alternativa?
Na brassagem e no restante da microcervejaria utiliza energia elétrica da



concessionaria.



Gas natural na brassagem e no restante da microcervejaria uso energia elétrica da
concessionaria .

Uso de energia solar com placas fotovoltaicas e produz energia elétrica para a
microcervejaria menos para a brassagem.

Tenho energia solar com placas fotovoltaicas para toda a microcervejaria.

Uso de caldeira a lenha para aquecimento da agua cervejeira e brassagem.

Uso de biogas na caldeira para aquecer a agua cervejeira e a brassagem.

Uso GLP(gas de cozinha) para aquecimento da brassagem.

outras.

17-  Utiliza insumos, produtos ou residuos de alto risco ao trabalhador ou ao meio
ambiente?

Nao .

Sim.

N&o

sei.

18-  Ultiliza quais produtos na sanitizagao e limpeza de equipamentos ou
garrafas? Detergentes acidos.

Detergentes

alcalinos.

Sanitizantes acidos.

Alcool 70%.

Ozbnio.

outros.

19- A empresa pratica quais meios de logistica reversa?

utiliza garrafas de vidro e esta é retornada a microcervejaria e reutilizada.
N&o reutilizar as garrafas de cerveja.

Utiliza barril de chopp retornavel.

As caixas de papelao das cervejas retornam a microcervejaria.

Utiliza engradados de plastico.

Utiliza growler retornavel.

Nao utiliza.

outros.

20- A microcervejaria tem algum tratamento dos residuos liquidos
produzidos? Faz a neutralizagdo dos acidos e bases antes de liberar ao meio
ambiente.

Tem tanque que acumula os residuos liquidos.

Tem empresa especializada que recolhe e

trata. Tem estagado de tratamento de efluentes.

N&o faz nenhum tratamento e faz o descarte no esgoto doméstico.

Nao faz nenhum tratamento e faz o descarte para fossa séptica..

outros.

21- A microcervejaria reverte algum residuo em dinheiro que pode ser distribuido
aos funcionarios tipo caixinha de final de ano?

Tambor com bagacgo de malte 200 kg vendido a produtor

rural. Sacas vazias por exemplo 10 reais 10 sacas de malte.

Cooperativas fazem pao com bagago de malte ou biscoito.

outros .



ANEXO 2

QUESTIONARIO OPERACIONAL DE CAMPO-VISITA A FABRICA

microcervejaria :

Data:

1-Qual tamanhos das tina de mostura, clarificagao e fervura

? 2-Qual a eficiéncia da brassagem?

3. Realiza programa de manutengéao preventiva que objetiva eliminar ou reduzir
vazamentos em linhas e valvulas?

5. Uso de aspersores mais eficientes, com menor consumo de agua?

6. Controle de pressao de agua, para evitar vazdes maiores

que as necessarias?

7. Reuso da agua quente de saida do pasteurizador em outros locais da

planta industrial, como na limpeza de pisos, resfriamento de outros equipamentos?
8. Tanque de armazenagem para a agua de saida do pasteurizador.?

9. Reaproveitamento de solugdes de limpeza em ciclos

anteriores de limpezas subsequentes?

10. Utilizagao de equipamentos de limpeza de alta pressao na limpeza de pisos?
11. Reuso no preparo de nova batelada da agua dos trocadores de calor?

12. Reuso em outras operacgdes, incluindo limpeza CIP ou envase?

13. Circuito fechado de vapor e condensado na fervura do mosto?

14.  Uso de ldampadas que oferecem maior luminosidade que tenham

maior? durabilidade e menor consumo?

15. Instalagdo de interruptores de detecgao de presenca onde ndo ha
necessidade de iluminacéo ininterrupta?

16. Reducgéo das perdas de malte, por meio de boas praticas e

eficiéncia do processo?

17. Reuso do trub no preparo de nova batelada?

18. Reuso da levedura excedente no preparo de nova batelada?

19. Venda da levedura excedente para industrias de alimentos?

20. Quais sdo as praticas para economia de agua adotadas na fabrica?

21. Como vocé percebe que os funcionarios enxergam essas praticas?

22. Quais as praticas de reuso de agua adotadas pela empresa?

23. Em quais etapas do processo isso pode ser observado?

25. Quais as praticas para redugédo do consumo de energia em forma de calor?
25. Em quais etapas do processo o calor do vapor é aproveitado?

26. Quais as praticas para redugédo do consumo de energia elétrica?

27. Quais as politicas adotadas pela microcervejaria quanto a eficiéncia no uso
das matérias-primas e/ou geragao de subprodutos?

28. Quais praticas de sustentabilidade sdo desenvolvidas diretamente

com a sociedade?

29. Qual o impacto para a empresa se essas praticas nao fossem aplicadas?



30. Qual o significado de

CIP? 31.Qual o significado de

COP*1?

32.Sabe o que é spray ball e onde é utilizado?

% COP ¢ a sigla do inglés de Clean off place, que significa retirar uma pega do equipamento para
fazer a limpeza fora do local, em uma sala de lavagem por exemplo.
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