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Cervelas

com qualidade e sabor

Das doze marcas testadas, seis foram consideradas boas na avaliacdo final. O Gnico
problema mais grave foi a falta de estabilidade encontrada em quatro produtos.

A;zaliamos uma das preferéncias
acionais: a cerveja. As noticias
sdo boas. Das 12 marcas que testa-
mos, a maioria tem boa qualidade e
pode ser consumida sem receio. E
para quem busca um padrao mais
elevado, a variedade é ampla — seis
cervejas, ou seja, metade das mar-
cas testadas, ficam muito proximas
no topo da avaliagdo. O nivelamento
entre as marcas é tanto que a dife-
renca entre a primeira e a oitava co-
locada é minima. O produto que foi o
melhor do teste teve, de fato, os
melhores resultados nos exames
laboratoriais e nas provas de degus-
tacdo. Mas nunca esteve sozinho em
sua lideranca — nos diferentes itens
sempre foi acompanhado no ponto
mais alto por outras marcas. Por ou-
tro lado, mesmo as cervejas que ocu-
param os ultimos lugares receberam
boas notas no teste de degustacao.
Foram ocupar as posicoes mais bai-
xas da tabela porque tiveram proble-
mas nos testes de laboratorio.

8 PRO TESTE n® 4 — junho 2002

Nossa avaliacdo comecou pela car-
teira de identidade do produto, ou
seja, o rotulo. Ele deve conter as in-
formacGes necessérias para o consu-
midor decidir o que vai comprar.
Além disso, evidentemente, essas in-
formacoes devem corresponder a re-
alidade. Foram precisamente estes
aspectos — quantidade, qualidade e
veracidade das informacoes — que
analisamos na rotulagem das cerve-
jas testadas. Todas apresentam indi-
cacoes muito semelhantes, dai terem
tido a mesma classificacao (). Dis-
tinguiu-se a Kaiser, pois, além do que
é obrigatodrio por lei, ainda apresen-
ta conselhos de conservacgao. Mas o
valor nutricional, informacao rele-
vante para os consumidores, néo
aparece em nenhum dos rétulos ana-
lisados. Veja o quadro ao lado.

Receita tradicional
Depois do exame dos rotulos, sub-
metemos as 12 marcas a uma série

de analises em laboratoério.

Teor alcodlico — Quase todas as
cervejas testadas apresentam um
teor de 4lcool em torno de 5%. A
Unica excecdo é a Bavaria, que apre-
senta um teor de 4,3%. Mas esse in-
dice é normal em uma cerveja leve.

Riqueza dos ingredientes — A
cerveja apresenta quatro ingredien-
tes essenciais: agua, malte (cevada
— um cereal — germinada), lapulo
(uma flor européia, que confere o
amargor caracteristico do produto)
e leveduras (o fungo Saccharomyces
cereviseae, responsavel pela fer-
mentacdo). As fabricas também uti-
lizam pequenas particulas de milho
e de arroz para ajudar a dissolver o
amido do malte. A diversidade das
técnicas de mistura e de fermenta-
¢ado (veja na pdg. 10 o quadro “Os
segredos da mistura”), permite ob-
ter uma infinidade de cervejas dife-
rentes, tal como ocorre com o vi-
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nho, outra bebida fermentada.

Avaliamos a riqueza dos ingredi-
entes de cada marca pela determi-
nacao do extrato primitivo. Em
principio, quanto maior for esse ex-
trato, mais elevado sera o grau al-
coolico da cerveja.

As marcas testadas apresentam
todas classificagbes muito seme-
lhantes (veja a tabela da pag. 13).
Quanto a Bavaria, embora tenha
apresentado o valor mais baixo, ndo
pode ser considerada inferior as
outras nesse quesito, pois os valo-
res encontrados sdo normais para
uma cerveja leve.

Qualidade da fermentacao —
Gragas a fermentacao, as leveduras
transformam os agticares da ceva-
da e de outros ingredientes em al-
cool, di6xido de carbono e outros
produtos secundarios (os aromas,
por exemplo).

Somente trés marcas obtiveram
desempenho apenas aceitavel (O),

Apleitorslzl
de s rGiulo

Aqui estdo as informagées que, por
lei, devem estar presente em um rétu-
lo de cerveja. Um rétulo completo,
contudo, deveria ainda incluir outros
itens (aqui marcados em vermelho).

grau alcoolico

- composi¢ao

registro do produto no

Ministério da Agricultura \L

conselhos de conservacao
(no nosso teste, s6 a Kaiser
- trouxe este item)

-

recomendagdo para evitar o

por nao atingirem os niveis de fer-
mentacao ideais.

Transparéncia — Normalmen-
te, quem bebe uma cerveja espera
ver um liquido transparente. Mas
nem sempre é assim. No teste, en-
contramos trés marcas (Bavaria,
Kaiser Summer Draft e Schincariol)
cuja transparéncia deixa muito a de-
sejar. Mas isso nao tem qualquer im-
plicacdo para a satde de quem
bebe, nem para o sabor da bebida.

Ar na lata — A presenca de muito
ar dentro da lata pode levar a oxi-
dacao da cerveja, o que altera seu
sabor. A cerveja pior classificada
neste critério foi a Schincariol, o
que também se refletiu na classifi-
cacao obtida no critério sobre es-
tabilidade do sabor (veja a seguir).

Estabilidade do sabor — Desde
a embalagem até o consumo, a cer-
veja deve manter-se estavel, ou seja,

quantidade /@
de bebida /’ ,
(7 \

prazo de validade’e
indicacdo do lote

endereco do
produtor

e
¥

3

- —

consumo exagerado de alcool

valor nutricional (nenhuma das cervejas testadas apresentava esta informagao)
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A legislagdo brasileira disciplina todo o
processo de producdo de cerveja. Estao
previstos varios tipos da bebida — pilsen,
bock, malzbiere outros —de acordo, prin-
cipalmente, com o tipo de fermentagdo,
os produtos utilizados na fabricagdo e o
teor alcodlico. Nosso teste abrangeu a
cerveja comum (pifsen, a cerveja loira
com um leve travo amargo), cujo extrato
primitivo, ou seja, a quantidade de ingre-
dientes diferentes da agua utilizados na
producio, varia entre 10,5% a 12,5% do
peso do liquido. Incluimos, ainda, uma
cerveja leve (Bavaria), que se distingue das
restantes por ter um extrato primitivo e
um teor alcodlico menores.

Para avaliar a qualidade das cervejas,
analisamos uma série de aspectos. Eis os
mais importantes.

Teor alcodlico - Verificamos se o grau
alcodlico indicado no rétulo corres-
pondia ao real, medido em percenta-
gem. Por exemplo, uma cerveja que in-
dica 5% de teor alcoolico deve conter
17,5 ml de alcool entre os 350 ml de
liquido na lata.

Extrato primitivo — Medimos a quanti-
dade de ingredientes diferentes da agua
utilizados na preparacao da cerveja.
Extrato real — Indica a quantidade de
ingredientes nao transformados em é&lco-
ol que sdo encontrados na cerveja de-
pois da fermentacdo. Sao eles que pro-
porcionam corpo, cor, estabilidade da
espuma e sabor a cerveja.

Qualidade da fermentacdo — Refere-
e a proporgdo de aglcares que foram
transformados em alcool pelas leveduras.
Perfil aromatico — Determinacdo dos
componentes aromaticos, tais como al-
coois superiores e ésteres especificos
para cada tipo de cerveja.

Alteracio do sabor — Analisamos a ten-
déncia para a oxidagdo da cerveja, du-
rante o seu armazenamento.
Aflatoxinas — Indicam quando a maté-
ria-prima estad contaminada por bolo-
res. Como ndo foram encontrados pro-
blemas, este item ndo esta na tabela da
pag 13.

Nitrosaminas — As nitrosaminas sao a
degeneragdo dos nitratos e podem pro-
vocar cancer. A degeneragao pode ocor-
rer durante o processo de maltagem.

PRO TESTE n® 4 — junho 2002
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nao deve ocorrer uma oxidagao sig-
nificativa, pois isto altera o sabor e
a qualidade da bebida. Para evitar
este problema é preciso ter alguns
cuidados, tanto durante a fabrica-
¢ao (por exemplo, na fase de pasteu-
rizacdo) como com a conservacao
das cervejas. Neste critério destaca-
mos a Cintra (@), cujo resultado ne-
gativo pode ter sido causado por
uma ma pasteurizacao do produto.

Conservantes — Os conservantes
aclaram a cerveja e mantém a bebida
estavel, sem alteragGes no sabor, mas
em alta quantidade podem fazer mal
a saude. Verificamos a presenca de
sulfitos nas 12 marcas testadas. Mas
todas elas apresentam pouca quanti-
dade do aditivo. Por isso, retiramos
a coluna referente a este item da ta-
bela com os resultados do teste.
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Oy gegredoy dal ppisture

Para avaliar as cervejas testadas,
baseamo-nos no processo tradicional de
fabricacao de cerveja, que utiliza como
ingredientes agua, malte, lapulo e leve-
duras. Vejamos, entdao, como se obtém
uma cerveja.

© Maltagem — A maltaria faz a germi-
nacdo da cevada, que depois deste pro-
cesso recebe o nome de malte. Para atin-
gir a coloracdo pretendida, os graos de
cevada sdo secos.

@ Brassagem — Depois de moido, o
malte é misturado com 4gua e aqueci-
do. Esta mistura (mosto) é introduzida
numa caldeira, onde é acrescentado o
lapulo. Sem este ingrediente, a cerveja
quase nao teria sabor. Em seguida, a
mistura € filtrada.

€© Fermentacio - A levedura transfor-

ma o mosto em cerveja. No caso do pro-
cesso de baixa fermentacado (do tipo
pilsen, como as utilizadas em nosso tes-
te), a levedura deposita-se no fundo e a
temperatura situa-se entre os 5 e os 10
graus Celsius. Nas cervejas de fermenta-
¢do alta (a preta, por exemplo), a levedu-
ra flutua e a temperatura é mais elevada
(entre 15 e 25 graus).

@ Maturacio — A cerveja fermentada
deve, em seguida, repousar de duas a
trés semanas em grandes tanques fecha-
dos, para “envelhecer”.

© Envasamento — Depois de uma alti-
ma filtragem, a cerveja é embalada, sob
pressdo. A pasteurizacdo (para matar os
microrganismos e aumentar o tempo de
validade do produto) pode ser realizada
antes ou depois desta operacao.

Marcelo Hardt
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A prova de degustacao: avaliagbes do aspecto visual, do aroma e — a parte mais importante — do sabor.

Amargor — O sabor amargo de
uma cerveja, mais ou menos pro-
nunciado, é uma caracteristica des-
te tipo de bebida, sobretudo pela
presenca do lapulo. Como vocé pode

Um bom copo de cerveja é assim: de-
baixo de um colarinho com uma espu-
ma abundante e cremosa, um liquido
cristalino e borbulhante. Veja alguns
truques para servir uma cerveja dessa
maneira.

Copos altos — O copo deve estar impe-
cavelmente limpo, sem qualquer vesti-
gio de gordura ou detergente.
Caso contrario, a espuma
pode nao sair abundante e es-
tavel. Para conseguir estes re-
sultados, lave o copo s6 com
agua, sem usar detergente
nem sabdo. Depois, deixe-o
secar naturalmente, virado
para baixo. O formato do
copo também é importante.
Para as cervejas claras, o
copo deve ser alto e cilindri-
€o ou codnico — como as tra-
dicionais tulipas. No caso das
cervejas escuras o copo deve
ser mais arredondado.

verificar na tabela, as marcas anali-
sadas sao, em geral, pouco amargas.

Valor enérgetico — Medimos as
calorias presentes na lata de 350 ml.

Para o calculo, utilizamos a percen-
tagem de proteinas, carboidratos e
alcool.

As marcas analisadas tém todas
valores quase idénticos, em torno

90 galrel loreciacores

Bem geladinha — Uma temperatura dema-
siado baixa ndo permite apreciar devida-
mente o aroma e sabor da cerveja. Por isso,
nunca as congele. Mantenha as latas entre
0s 5 e os 7 graus Celsius, o que é possivel
deixando-as na porta da geladeira.

Derramar com ciéncia — A forma de des-
pejar a cerveja no copo também merece

ALY

L] -

cuidados. Com o copo ligeiramente incli-
nado, derrame a cerveja lentamente sobre
a borda, evitando a formacao de espuma
(foto 7). Quando o copo estiver meio cheio,
endireite-o rapidamente e comece a afasta-
lo da lata (foto 2). Com este procedimento
voceé tera maiores probabilidades de obter
uma espuma rica e compacta.

Da despensa para a gela-
deira, da geladeira para a
mesa - A cerveja deve ser
conservada longe do sol e do
calor. Por isso, enquanto nao
a coloca na geladeira, guarde-
a na despensa. Mas ndo a man-
tenha guardada por muito tem-
po, pois a cerveja deve ser
consumida o mais rapidamen-
te possivel ap6s a compra.
Além disso, depois de aberta a
lata ou garrafa, a cerveja deve
ser bebida imediatamente —
nada de guarda-la novamente
na geladeira.

PRO TESTE n® 4 — junho 2002 |1
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de 150 kcal/lata. A Gnica excegdo é
a Bavaria (com 133 kcal/lata), que
tem um teor alcodlico mais baixo
por ser uma cerveja leve.

Nitrosaminas — Os valores en-
contrados nao péem em risco a sat-
de dos consumidores. Mesmo as-

CJuzll

Até a maturagdo, o processo de produ-
¢do da cerveja e do chope sdo idénti-
cos. A parte que vai para latas e garra-
fas e passa pela pasteurizagao para au-
mentar o tempo de validade do produ-
to é a cerveja. A parte que vai para bar-
ris e ndo passa pela pasteurizagdo é o
chope. Ha quem diga que o chope é
mais saboroso, com o argumento de
que a pasteurizagao interfere no gosto
da cerveja. Mas, por ndo ser pasteuri-
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sim, consideramos como bons (+)
os produtos que tinham menor con-
centragao dessa substdncia, em
comparacdo com os demais ([1). Ne-
nhuma cerveja estava isenta de
nitrosaminas. Por isso, nao foi re-
gistrado o conceito maximo (E¥) nes-
te item.
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zado, o chope é muito mais perecivel.
Por isso, os grandes fabricantes estdo
pasteurizando o chope também para
facilitar a distribuicao e a conservacido
do produto.

Outra diferenca esta no fato de o gosto
do chope ndo depender apenas da fa-
bricacdo, mas também do modo como
ele é tirado da chopeira, o que normal-
mente é feito pelo balconista do bar.
Mas essa ja é outra historia.

Provadores avaliaram
sem saber a marca

Para provar as cervejas, recorre-
mos a um painel de provadores pro-
fissionais (representantes de algumas
marcas testadas) e outro de consu-
midores usuais da bebida. Eles tinham
de apreciar o sabor e o aspecto visu-
al de cada cerveja, com base em sete
critérios: espuma, transparéncia, gas,
cor, aroma, sabor e gosto residual
apo6s a ingestao do produto. Obvia-
mente, os provadores nio sabiam as
marcas das cervejas que estavam
avaliando.

Como vocé pode verificar na tabe-
la, apesar de as apreciagOes serem
sempre positivas — de aceitavel (0O)
para cima — houve algumas diferen-
cas entre os painéis. Curiosamente,
o jari de consumidores foi mais rigo-
roso na avaliacdo que o dos profissi-
onais. Os consumidores indicaram
como melhores a Brahma, a Itaipava
e a Cintra (+). Os profissionais desta-
caram a Brahma e a Skol (E&/+).
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As seis melhores foram
avaliadas como boas

-

AVALIAGAO
FINAL

Transparéncia
r na lata

Riqueza dos ingredientes
Qualidade da fermentagdo
Estabilidade do sabor
margor @
Nitrosaminas

Valor energético (kcal/lata)
minimo

Teor alcodlico (% medida)

Profissionais
Amadores
maximo

SKOL ] B O e 150 O &/+ @W/+ +/O0 + s o772

BOHEMIA e 156 + +0O + I 0,72 117

oga
eta
e

+ ]

o
N

o

mom

ANTARCTICA m] ] = e 155 O +0O +0 +0O +0O s 0,59 0,89
-—- ------------:--

CINTRA O ] e 149 + 0,49 0,69
-—--------------:--

SCHINCARIOL e 149 + 0,55 0,73

©® Quanto mais ®, mais amarga é a cerveja.
® Precos de abril de 2002, coletados no Rio de Janeiro e em Sdo Paulo.

Cuidado com Por outro lado, também encon-
tramos diferencas significativas de
O preco preco da mesma marca, entre su- A ESCOLHA
Uma lata de boa cerveja pode permercados diferentes. E, por
custar R$ 0,58 (preco minimo para exemplo, o caso da Bohemia, que C E RTA

a Brahma e a Itaipava) ou R$ 1,17 encontramos a venda por R$ 0,72
(preco méximo para a Bohemia), ou e R$ 1,17!

seja, é possivel comprar duas latas Aproveitamos o estudo de precos
de cerveja pelo preco de uma, ten- para também verificar o custo das
do todas a mesma qualidade. garrafas de vidro, as chamadas long

neck, que normalmente tém 355 ml,

mas nao encontramos diferencas

significativas entre os dois tipos de

. envase. Desta forma, vocé pode es-

J{‘_‘J_).r‘_\ x—‘_r] “l[J[&3  colher a embalagem que prefere,

pois isto ndo tem qualquer influén-

ANTARCTICA e BOHEMIA - cia no bolso.
0800-8858000 Verificamos também que é fre-
BAVARIA — 0800-8857565 qiiente encontrar pontos de venda

BRAHMA e MILLER - 0800-8850101
CINTRA - 0800-163330

HEINEKEN — 0800-148444
ITAIPAVA - (24) 2223-1555

que anunciam cervejas a precos
promocionais, mas cobram um va-
lor igual ou até superior ao de ou-

KAISER e KAISER SUMMER DRAFT tros estabelecimentos. Portanto,
— 0800-8881010 nao se deixe influenciar pela pala-
SCHINCARIOL — 0800-551655 vra “promocao”, pois isso pode nao
SKOL - 0800-8850303 significar o melhor preco.

A ESCOLHA CERTA
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