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RESUMO: O segmento da industria
cervejeira vem ganhando destaque
acompanhado de um processo de
crescimento do mercado das cervejarias
artesanais. Atualmente, existe uma grande
variedade na producdo de cervejas, com
diferentes formulagbes, sendo esta uma
importante  atividade econbmica para
diversos paises. A cerveja é a bebida
alcodlica de maior consumo no Brasil,
sendo este também o maior produtor. As
cervejas artesanais tem em seu processo
de producéo caracteristicas Unicas, trazidas
por diversas formulagbes que contém
ndo apenas o0s ingredientes basicos de
fabricacdo da cerveja industrial (&gua,
malte, lupulo e levedura), como também a
adicdo de especiarias, como frutas, café,
pimentas e até mesmo gengibre. Dentre
os ingredientes utilizados na producdo de
cerveja 0 malte se destaca como principal
matéria-prima na producdo da bebida. Os
cereais mais utilizados para a malteagédo
dos seus graos s@o apenas a cevada, o trigo
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e o0 centeio, devido a sua capacidade de desenvolvimento das enzimas alfa e beta-amilases
durante a sua germinagéo. As enzimas desempenham um papel fundamental na qualidade
da cerveja, afetando caracteristicas como: teor alcoodlico, corpo, clarificacdo e estabilidade
da espuma. A utilizagcdo das enzimas comerciais para a producao de cerveja se da durante
a mosturacdo como complementacao ou substituicdo da atividade enzimatica naturalmente
presente no malte, sendo insuficiente para realizar uma conversao satisfatoria, as enzimas
exdgenas sdo adicionadas com o objetivo de maior controle, velocidade e padronizagéo do
processo. Neste capitulo seréo abordados o processo de produgéo da cerveja artesanal, as
matérias-primas utilizadas em cada etapa da produgéo, o papel das enzimas em todas as
fases, os aditivos permitidos pela legislagéo brasileira, além das tendéncias, inovagdes e
desafios no setor cervejeiro.

PALAVRAS-CHAVE: Cerveja artesanal, Processo de producgéo, ingredientes, enzimas
comerciais.

CRAFT BEER PRODUCTION: ENZYME APPLICATION ON THE PRODUCTION
PROCESS

ABSTRACT: The segment of the beer industry has been gaining prominence alongside a
growth process in the craft brewery market. Currently, there is a wide variety in beer production,
with different formulations, making it an important economic activity for several countries.
Beer is the most consumed alcoholic beverage in Brazil, which is also the largest producer.
Craft beers have unique production characteristics, brought about by various formulations
that include not only the basic brewing ingredients (water, malt, hops, and yeast) but also the
addition of spices like fruits, coffee, peppers, and even ginger. Among the ingredients used in
beer production, malt stands out as the primary raw material for brewing. The grains of barley,
wheat, and rye are the most commonly used for malting due to their ability to develop alpha
and beta-amylase enzymes during germination. Enzymes play a crucial role in beer quality,
affecting characteristics such as alcohol content, body, clarification, and foam stability. The
use of commercial enzymes in beer production occurs during mashing as a complement or
replacement for the enzymatic activity naturally present in malt. Since this is often insufficient
to achieve satisfactory conversion, exogenous enzymes are added with the aim of enhancing
control, speed, and standardization of the process.This chapter will address the craft beer
production process, the raw materials used in each production stage, the role of enzymes
in all phases, additives allowed by Brazilian legislation, as well as trends, innovations, and
challenges in the beer industry.

KEYWORDS: Craft Beer, Production Process, Ingredients, Commercial Enzymes.

11 INTRODUGAO

A cerveja é a bebida alcodlica de maior consumo no Brasil, sendo este também o
maior produtor, ficando atras apenas, da China e dos Estados Unidos, podendo alcangar
em 2023 o volume de produgao de 16,1 bilhdes de litros, representando um crescimento
de 4,5% em relagéo ao ano de 2022, segundo dados do Sindicato Nacional da Industria da
Cerveja (SINDICERV, 2022).
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A Instrucdo Normativa n° 65 de 10 de dezembro de 2019, define a cerveja como
uma bebida resultante da fermentacao, a partir da levedura cervejeira, do mosto de cevada
malteada ou de extrato de malte, e “submetido previamente a um processo de coccéo
adicionado de lupulo ou extrato de lupulo, hipétese em que uma parte da cevada malteada
ou do extrato de malte podera ser substituida parcialmente por adjunto cervejeiro” (BRASIL,
2019).

Consideram-se adjuntos cervejeiros a cevada nao malteada e os demais cereais
malteados ou ndo-malteados aptos para o consumo humano como alimento. Também séo
considerados adjuntos cervejeiros 0 mel e os ingredientes de origem vegetal, fontes de
amido e de agUcares, aptos para o consumo humano como alimento, onde a quantidade
maxima empregada desse conjunto de adjuntos definidos, deve ser menor ou igual a 25%
em peso em relacdo ao extrato primitivo (BRASIL, 2019).

No Brasil, € observado um grande crescimento das cervejarias artesanais, que tem
como diferenciais a produgéo em menor escala e as inUmeras possiblidades de inovar com
ingredientes locais, naturais e livres de conservantes criando um mercado diferenciado
podendo ser atendido pelo cervejeiro artesanal, profissional capaz de atender um mercado
mais restrito e exigente, que preza pela qualidade e alta variedade de estilos (CERVBRASIL,
2021; MARCUSSO, 2015).

As cervejas artesanais tem em seu processo de produgdo caracteristicas
Unicas, trazidas por diversas formulagbes que contém ndo apenas os ingredientes basicos
de fabricacdo da cerveja industrial (4gua, malte, lUpulo e levedura), como também a adigédo
de especiarias, como frutas, café, pimentas e até mesmo gengibre (LEMOS, 2017)

Dentre os ingredientes utilizados na producéo de cerveja 0 malte se destaca como
principal matéria-prima na produgéo da bebida sendo responsavel pela textura, cor, aroma
e o0 sabor. Os cereais mais utilizados para a malteacdo dos seus grdos sdo apenas a
cevada, o trigo e o centeio, devido a sua capacidade de desenvolvimento das enzimas alfa
e beta-amilases durante a sua germinagéo (FLORES; WATANABE, 2014).

As enzimas desempenham um papel fundamental na qualidade da cerveja, afetando
caracteristicas como: teor alcodlico, corpo, clarificacdo e estabilidade da espuma. A
utilizacdo das enzimas comerciais para a producéo de cerveja se da durante a mosturagcéo
como complementagéo ou substituicdo da atividade enzimatica naturalmente presente no
malte, sendo insuficiente para realizar uma converséo satisfatoria, as enzimas exoégenas
séo adicionadas com o objetivo de maior controle, velocidade e padronizagéo do processo.
Na fermentacao as enzimas responsaveis sdo advindas das leveduras presentes no mosto.

Neste capitulo serdo abordados o processo de producéo da cerveja artesanal, as
matérias-primas utilizadas na produgéo, o papel das enzimas em todas as fases, os aditivos
permitidos pela legislacédo brasileira, além das tendéncias e inovagdes no setor cervejeiro.
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21 MERCADO CERVEJEIRO NO BRASIL

Atualmente, existe uma grande variedade na produgao de cervejas, com diferentes
formulagbes, sendo esta uma importante atividade econdémica para diversos paises.

O Brasil é o terceiro maior produtor de cerveja do mundo, atras da China e dos
Estados Unidos e deve alcangar, em 2023, o volume de vendas de 16,1 bilhdes de
litros, um crescimento de 4,5% em relacdo a 2022, de acordo com dados da empresa
de mercado Euromonitor International, para o Sindicato Nacional da Industria da Cerveja
(SINDICERV,2023) e possui uma cultura de consumo significativa entre os brasileiros.

O segmento da industria cervejeira vem ganhando destaque acompanhado de
um processo de crescimento do mercado das cervejarias artesanais. Segundo dados
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) o nimero de cervejarias
artesanais passou de 114 no ano de 2010 para 1383 estabelecimentos registrados no ano
de 2020.

No anuario de cerveja divulgada em 5 de julho de 2023 pelo Ministério da Agricultura
e Pecuéria (Mapa) também houve um crescimento do setor cervejeiro de 11,6% em relagéo
ao ano de 2022, com a abertura de 180 novos estabelecimentos em todo o pais. Ao todo,
o Brasil registra 1.729 cervejarias. Conforme mostra figura 1 baixo.

Grdfico 1: Total de estabelecimentos registrados
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Figura 1. Representa o nimero de estabelecimentos desde 2000 até 2022 (MAPA, 2022).
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31 ETAPAS DO PROCESSO DE PRODUGAO DA CERVEJA
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Figura 2. Fluxograma das etapas de processo cervejeiro

Fonte: Fluxograma elaborado por Rosa (2023).

3.1 Malteacao

A malteacdo se trata da transformacéo dos gréos de cevada em malte, onde o
objetivo é simular a germinacgéo natural do gréo no campo em um ambiente controlado para
atingir maior produtividade. Nos primérdios, era feita de maneira rudimentar, por meio da
germinagéo controlada dos gréos de cevada e secagem ao sol. Com o passar dos séculos,
técnicas mais sofisticadas foram desenvolvidas para melhorar a eficiéncia e qualidade
do malte, como por exemplo, o emprego de sistemas de aquecimento, como o forno
de secagem, que permitiu um melhor controle da temperatura e do tempo de secagem,
resultando em maltes mais consistentes e padronizados (STEINER, E. et al. 2011).
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Figura 3. Corte vertical da cevada, mostrando as 3 principais partes do gréo: edosperma, casca e
embrido. (KUNZE, W. 2019).

Inicialmente a cevada é submergida em agua para que absorva a umidade e ocorra
sua germinacéo. Em seguida, se interrompe o crescimento das plantulas germinadas.
Os gréos entédo sao mantidos em condi¢bes controladas de temperatura e umidade para
permitir o desenvolvimento das enzimas naturais presentes na cevada. Apos esse processo,
eles passam por uma maquina para retirada da radicula. No processo de secagem se
confere diferentes caracteristicas de sabor e cor ao malte, dependendo das condi¢des e
temperaturas de secagem utilizadas (HOUGH, J. 2013).

Figura 4 e 5. Estag@o de germinacao da malteacéo. (KUNZE, W. 2019).
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Figura 6. Estacéo de secagem da malteacdo. (KUNZE, W. 2019)

3.2 Moagem

O malte, produto da malteagédo é entdo moido em um moinho de rolos de maneira
que se exponha o amido do endosperma, mas que se mantenham as cascas inteiras para
auxiliar na clarificacdo (KUNZE, Wolfgang. 2019).

Figura 7. Moinho industrial de 5 rolos. (KUNZE, W. 2019).

3.3 Mosturacao

O malte, j& devidamente moido, é adicionado a tina de mostura junto com agua
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quente para iniciar o processo de mosturacdo. Segundo DANIELS, Ray. 1998, é durante
a mosturacéo que as enzimas sdo entdo ativadas em etapas conhecidas como “Rampas
de Temperatura”, que séo temperaturas 6timas para acées de enzimas especificas, isso €
feito para alcancar a melhor taxa de conversdo dos amidos em agucares fermentéveis. Os
agucares e proteinas extraidos do malte fornecem o substrato necessario para as leveduras
durante o processo de fermentagé@o, em que o agucar é convertido em alcool e diéxido de
carbono, resultando na cerveja final (TSCHOPE, E. 2001).

11111111_1\‘!

Figura 8. Tina de mosturacédo. (KUNZE, W. 2019).

3.4 Clarificacao

Segundo REINOLD, M. 1997, etapa seguinte consiste na clarificagdo do mosto,
liqguido resultante da combinagdo de malte e agua, e para a remocao de residuos
sélidos indesejados, como cascas de graos e outros sedimentos é realizado em seguida
a clarificagdo. Durante esse processo a acdo enzimatica realizada na mosturagao
desempenha um papel importante, pois se ndo bem realizada resulta em um mosto viscoso,

que apresenta dificuldade para ser filtrado e clarificado. (KUNZE, Wolfgang. 2019).

3.5 Fervura e adicao de lapulo

Ap6s a clarificagdo, o0 mosto € segue para a tina de fervura. Nessa etapa, além
da esterilizagdo do mosto, se faz a adicdo de lUpulo, que confere aromas e sabores
caracteristicos da cerveja. Durante a fervura devido ao calor, algumas enzimas podem ser
desnaturadas, perdendo sua atividade (MOSHER, R. 2018).

3.6 Resfriamento e fermentacao

O mosto ap6s fervido € resfriado rapidamente para uma temperatura adequada
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para a adicdo de leveduras. As leveduras irdo converter os agucares fermentesciveis
presentes no mosto que foram disponibilizados pelas enzimas na etapa de mosturacao em
alcool e dioxido de carbono. Embora as enzimas ndo sejam a principal reagéo, algumas
leveduras podem produzir enzimas para a conversao de agucares complexos em agucares
fermentesciveis durante esse processo, contribuindo para a eficiéncia e acaba gerando
compostos aromaticos (MCCABE, J. T.; KHALSA, J.K. 1999).

3.7 Maturacao e carbonatacao
Apés a fermentacdo, segundo LEWIS, M.; YOUNG, T. W. 2002, a cerveja para

que se desenvolva aromatica e gustativamente a cerveja passa por um periodo de
maturacdo. Durante essa fase, as enzimas presentes na cerveja podem continuar a
atuar em niveis reduzidos, contribuindo para a evolugéo do perfil sensorial. Em seguida,
ocorre a carbonatagé@o, em que o didxido de carbono € injetado a cerveja para conferir a

efervescéncia desejada.

3.8 Envase e armazenamento

Por fim, a cerveja é envasada em garrafas, latas ou barris e armazenada em
condicbes adequadas.

Durante todo o processo de producdo de cerveja, a atividade enzimatica mostrou
ser crucial ter uma eficiente fermentacédo, agindo na conversdo dos componentes do malte
em acucares fermentesciveis, na quebra de proteinas, na reducdo de viscosidade e na

formacao de sabores e aromas complexos (POLLOCK, J.R.A. 1979).

41 ENZIMAS CERVEJEIRAS

Enzimas sédo proteinas que tém como funcdo acelerar reagcdes metabdlicas,
reduzindo a quantidade de energia necessaria para que elas ocorram e sua atividade é
influenciada por alguns fatores como o pH, a temperatura do meio e o tempo de contato.
Desempenham um papel fundamental na qualidade da cerveja, afetando caracteristicas
como teor alcodlico, corpo, clarificacdo e estabilidade da espuma. A aplicacdo de
enzimas comerciais para a producgdo de cerveja se da durante a mosturagdo como forma
complementar ou substituir a atividade enzimatica naturalmente presente no malte, que
nao era suficiente para realizar uma conversao satisfatoria, assim os cervejeiros passaram
a utilizar essas enzimas comerciais para se ter um maior controle, velocidade, limpidez e
padronizacao do processo (GOMAA, A. M. 2018).

4.1 Enzimas na mosturacéao

Para a elaboragéo da cerveja, contamos com a participacao de diversas enzimas

desempenhando papéis fundamentais no processo de mosturagdo convertendo os
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componentes do gréo em agucares fermentaveis, e afetando a qualidade e as caracteristicas
da cerveja final (POLLOCK, J.R.A. 1979). A seguir, serdo descritas as principais enzimas
utilizadas na producéao de cerveja, bem como suas fungdes especificas durante o processo
de mosturagéo:

a-amilase: responsavel pela hidrélise do amido presente no grdo de cevada em
acucares de maior peso molecular, como as dextrinas. Ela atua quebrando as ligacdes
internas do amido, convertendo-o em agUcares que serao utilizados pelas leveduras, mas
que trardo o dulgcor e o corpo a cerveja. A a-amilase tem sua faixa 6tima de agéo nas
temperaturas de 70°C a 75°C e tem maior atividade em pH acido (MOTTA, J. F. G. et al.
2023).

B-amilase: também atua na quebra do amido, convertendo-o em acUcares
fermentesciveis e impactam diretamente no teor alcodlico final da cerveja. No entanto, a
B-amilase atua nas extremidades do amido, quebrando as ligacbes externas e liberando
acucares menores, como a maltose e a maltotriose. A 3-amilase tem temperaturas 6timas
mais baixas, na faixa de 60°C a 65°C, e tem maior atividade em pH neutro (Gomes, F. O.
2023).

Proteases: enzimas responsaveis pela quebra das proteinas presentes no grao
de cevada. Durante o processo de mosturacao, as proteases degradam as proteinas em
aminoacidos, peptideos e polipeptideos menores. A atividade proteolitica € importante para
a formacéo e estabilidade da espuma, atividade das leveduras, estabilidade da cerveja e
desenvolvimento de sabores e aromas complexos (POLLOCK, J.R.A. 1979).

B-glucanase: atua na quebra de B-glucanos, um tipo de polissacarideo presente na
parede celular dos graos. A atividade da 3-glucanase é importante para evitar a formagéo
de viscosidade excessiva durante o processo de mosturagéo, facilitando a filtragem e a
clarificacdo do mosto (ZHANG, W. et al. 2023).

Hemicelulase: enzimas responsaveis pela quebra dos polissacarideos presentes
na parede celular do grédo, como xilanas e arabinogalactanas. Essas enzimas atuam na
degradacao das hemiceluloses, facilitando a extragdo dos componentes do gréo durante a
mosturagédo (de SOUZA, T.S.P.; KAWAGUTI, H.Y. 2021).
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Figura 9. Paredes de celulose dentro do grao (KUNZE, W. 2019).

Cada enzima tem uma faixa de temperatura e pH 6timos para sua atividade, e o
controle adequado desses parametros é essencial para garantir a eficiéncia das enzimas e
a obtencéo dos resultados desejados.

4.2 Enzimas na fermentacéao

Jé durante a fermentacdo, as enzimas dessa etapa ndo desempenham qualquer
papel ja que sdo desativadas no final desse processo (DE SCHEPPER, C. F. et al. 2022).
No entanto, algumas enzimas podem estar presentes nas leveduras e continuar a converter
acucares complexos em agucares fermentesciveis e liberar moléculas de aromas e sabores
durante a fermentacgao, contribuindo para a eficiéncia e a produgéo de novos compostos.

A seguir iremos citar as principais enzimas produzidas pelas leveduras e ativas
durante a fermentacgao:

Invertase — catalisa a hidrolise altamente exotérmica e irreversivel da sacarose em
glicose e frutose. Os cereais ndo apresentam moléculas de sacarose em sua composi¢ao,
mas outros adjuntos utilizados comumente na cerveja como o agucar de cana e beterraba,
além do mel, apresentam e por isso se faz importante sua utilizagcdo (MANOOCHEHRI, H.
et al. 2020).

B-glicosidade - enzima responsavel pela biotransformacao dos terpenos atuando em
um glicosideo (alcoois organicos, alcoois terpenos ou compostos carbonicos), liberando
o terpeno aromatico e uma molécula de glicose. Vale destacar que os terpenos tém forte
caracteristica sensorial. Essa enzima ela libera para o meio os precursores intermediarios
de aromas como o geraniol e o alfa-humuleno, que apds outras biotransformacoes, se
converterdo em beta-citronelol, nerol, linalol e cariofileno que séo terpenos bem aromaticos
(SVEDLUND, N. et al. 2022).

Cisteina-B-liase — enzima responsavel pela biotransformacédo dos tidis presentes
em uma minuscula fragdo, menos de 1%, dos 6leos essenciais do lupulo sendo os mais
comuns o 4MSP e 3MH. Eles se encontram em concentragdo muito baixa, porém s&o
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potentes aromaticamente. Normalmente, sdo inativos, pois estdo ligados a aminoacidos
como a cisteina e por isso é necessério a utilizacdo dessa enzina na forma exdgena para
sintetizar essa ligacao (KOICHIRO KOIE et al. 2022).

Nessa etapa do processo, ndo ha que se falar em pH e temperaturas 6timas dessas
enzimas ja que sua agao, apesar de importantes, sdo secundarias, sendo a fermentacéao a
principal atividade e se alcangar.

51 TENDENCIAS E INOVACAO

A aplicacdo de enzimas comerciais durante a mosturacdo veio como forma
complementar ou substitutiva a atividade enzimatica naturalmente presente no malte, que
nao era o suficiente para realizar uma conversao satisfatéria dos amidos (MAN, L. V. V.;
NGUYET, T. N. M. 2005), assim os cervejeiros lancam mao dessas enzimas comerciais
para se ter uma maior agilidade, controle e padroniza¢do do processo. Hoje, com avangos
na selecéo de variedades de cevada, métodos de armazenamento e técnicas de malteacao,
temos maltes de maior taxa enzimatica endégena que no passado, conseguindo entéo
realizar a conversao sem a necessidade da aplicag@o de enzimas exégenas (GUIDO, L. F;
FERREIRA, |. M. 2023).

Entretanto, quando se utiliza adjuntos ndo-maltados na mosturacao ou na produgéo
pelo método high gravity (PULIGUNDLA, P. et al. 2020), a carga enzimatica presente nos
maltes pode néo ser o suficiente para realizar a converséo satisfatoria dos amidos presentes
no malte de cevada e nos adjuntos conjuntamente, além do fato que esses adjuntos podem
ter um baixo teor de enzimas préprias. De acordo com Bogdan e Kordialik-Bogacka (2017)
a baixa conversédo pode acarretar em um impacto negativo na estabilidade da cerveja,
resultando em uma cerveja defeituosa, com sabores desagradaveis e caracteristicas
sensoriais indesejadas. Para driblar este problema, nesses casos o emprego de preparos
com enzimas comerciais se torna uma alternativa viavel. Esses preparos enzimaticos
comerciais contém as enzimas beta-glucanase e hemicelulase (de SOUZA, T.S.P;
KAWAGUTI, H.Y. 2021).

Os principais adjuntos que podemos citar, sdo a cevada ndo malteada, milho, arroz,
sorgo, trigo e tubérculos. Existe uma ampla gama de estilos de cervejas que em suas
receitas sdo agregados adjuntos como a cervejas de Weissbier e Witbier (trigo) (REIS
SELVATI COSTA, B. et al. 2020)., Oatmeal Stout (aveia), American Standard Lager (milho
e arroz) e cervejas sem glaten (sorgo) (GASINSKI, A. et al. 2023).

Os diferentes aportes sensoriais dados aos adjuntos permitem atender diversas
demandas do mercado cervejeiro e seu emprego também pode ser atribuida a disponibilidade
dessas matérias-primas regionais, conferindo tipicidade aos produtos e valoriza¢gdo da méao
de obra local.

Além da busca por novos adjuntos, a parte enzimatica também tem alto valor devido
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a busca de novos aromas e sabores que sua utilizagdo pode trazer para as cervejas. Nesse
sentido, as enzimas cisteina-beta-liase e beta-glicosidase vem ganhando muito destaque
nos ultimos anos ja que seus aromas frutados e florais agradam a uma parte consideravel
do publico consumidor e abre porta para novos consumidores (TAKOI, K. et al. 2010).
Podemos concluir que sendo tendéncia a busca constante pela elaboracéo de novas
receitas e a exploragcéo de novos ingredientes, a utilizagcdo das enzimas comerciais ainda

se fazem necessarias para a consolidacao de novos estilos de cerveja.

61 DESAFIOS

A cerveja artesanal tem ganhado cada vez mais popularidade no Brasil. No entanto,
com seu crescimento também surgem alguns desafios para o setor. Abaixo estédo elencados
alguns dos principais desafios enfrentados pelas cervejarias artesanais no Brasil:

+  Carga Tributaria: A indUstria de cerveja no Brasil é altamente regulamentada
e possui uma carga tributéaria significativa. I1sso pode ser especialmente dificil
para as cervejarias artesanais, que geralmente operam em menor escala e pos-
suem recursos financeiros limitados;

»  Concorréncia com as Grandes Marcas: As cervejarias artesanais competem
com as grandes marcas de cerveja que tém uma presenca estabelecida no
mercado. A publicidade em larga escala das cervejarias comerciais torna dificil
para as cervejarias artesanais alcangcarem uma base de consumidores mais
ampla;

+ Distribuicdo e Logistica: A distribuicao de cervejas artesanais pode ser um de-
safio. As grandes cervejarias tém redes de distribuicdo consolidadas, enquanto
as cervejarias artesanais podem enfrentar dificuldades para levar seus produ-
tos a mercados mais distantes;

+  Capacidade de Producao Limitada: Cervejarias artesanais geralmente tém ca-
pacidades de producdo menores em comparagdo com as cervejarias comer-
ciais. O aumento da demanda pode levar a problemas de escassez de produtos
e a dificuldades em atender aos pedidos;

* Qualidade e Consisténcia: Manter a qualidade e a consisténcia do produto é
um desafio para as cervejarias artesanais, especialmente quando ha um cres-
cimento rapido. Garantir que cada lote produzido tenha 0 mesmo padrao de
qualidade pode ser complicado;

+  Educacédo do Consumidor: Muitos consumidores ainda néao estéo familiarizados
com o conceito de cervejas artesanais e podem nao compreender as diferen-
¢as entre as cervejas industriais e as cervejas artesanais. A educacéo do con-
sumidor é fundamental para aumentar o interesse e a demanda por cervejas
artesanais;

+  Sazonalidade: Algumas cervejas artesanais sao produzidas sazonalmente, com
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ingredientes especificos disponiveis apenas em determinadas épocas do ano.
Isso pode levar a flutuagdes na oferta e na demanda;

»  Regulamentacbes e Normas: As cervejarias artesanais estdo sujeitas a regula-
mentagdes governamentais especificas relacionadas a produgéo e rotulagem
de bebidas alcodlicas. O cumprimento dessas normas pode ser oneroso para
as pequenas cervejarias;

+  Custos de Produgéo: Ingredientes de alta qualidade podem ser caros, espe-
cialmente quando produzidos de forma sustentavel. Além disso, aquisicdo de
equipamentos especializados e tecnologia adequada também pode representar
um investimento significativo.

Apesar dos desafios, a cerveja artesanal continua a crescer no Brasil devido
ao aumento do interesse dos consumidores por produtos locais, de qualidade e com
caracteristicas distintas. As cervejarias artesanais tém conquistado espago no mercado e
contribuido para a diversificacéo e inovagéo da industria cervejeira no pais

71 CONSIDERAGOES FINAIS

A cerveja artesanal € uma tendéncia e tem ganhado cada vez mais espaco e
reconhecimento no mundo. Esta bebida encontra -se na categoria de cervejas produzidas
em menor escala, com ingredientes selecionados e um processo de fabricacdo mais
cuidadoso e artesanal, resultando em produtos com sabores, aromas e caracteristicos.

Contudo, é importante ressaltar que, como em qualquer industria, também existem
desafios na producdo e comercializagdo da cerveja artesanal. Alguns dos principais
obstaculos para producdo dessa bebida no Brasil sdo: a concorréncia acirrada, os altos
custos de producdo, a necessidade de educar o consumidor sobre os diferentes estilos de
cerveja e a garantia de padrdes de qualidade consistentes.

A cerveja artesanal representa uma tendéncia valiosa para o setor cervejeiro,
trazendo uma experiéncia sensorial Unica, valorizando a cultura local, estimulando a
inovacdo e promovendo um consumo mais consciente. Seja um apreciador ocasional ou
um entusiasta de cervejas, a diversidade e a qualidade das cervejas artesanais oferecem
uma experiéncia Unica.
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