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Pesquisa mostra que a bebida ndo tem apenas cevada, ltipulo e agua
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Entre as paixoes nacio-
E nais, a cerveja € uma das

bebidas que conferem pra-
zer gustativo ao brasileiro por
muitos motivos, entre eles os fa-
tores climaticos e histéricos. Ce-
vada, lipulo e dgua sao conheci-
dos pela maioria das pessoas co-
mo as matérias-primas princi-
pais na sua fabrica¢ao. Mas,
uma andlise quimica feita com
marcas de cervejas do Brasil e
do exterior, mostra que grandes
marcas nacionais tém elevadas
quantidades de milho em sua
COmposicao.

A pesquisa foi promovida pelo
Laboratdrio de Ecologia Isot6pi-
ca no Centro de Energia Nu-
clear na Agricultura da Universi-
dade de Sao Paulo (Cena/USP)
e aponta que o milho pode es-
tar presente em, aproximada-
mente, até metade da composi-
¢ao da cerveja. O estudo anali-
sou 77 marcas da bebida - 49
produzidas no Brasil e 28 impor-
tadas, fabricadas na Europa,
América do Sul e do Norte e na
China. Deste total, apenas 21
marcas brasileiras ndo apresen-
taram o milho na composicao,
entre elas as piracicabanas Ce-
vada Pura e Dama Bier.

De acordo com a aluna de
doutorado em Ecologia Aplica-
da, Silvia Fernanda Mardegan,
a legislacao brasileira estabele-
ce que parte da cevada pode
ser substituida por adjuntos, co-
mo milho, arroz, trigo, centeio,
aveia e sorgo. A andlise sugere
que as marcas nacionais estao
no limite da porcentagem de
milho como matéria-prima pa-
ra cerveja que a legislagao na-
cional determina (45%) ou po-
dem até té-lo ultrapassado.

A pesquisa € coordenada pelo
professor Luiz Antonio Martine-
1li e o levantamento foi realiza-
do por meio da disciplina "Apli-
cagoes de isotopos estaveis e
suas variagoes naturais em estu-
dos ambientais”, pertencente a
grade curricular do doutorado
de Silvia.

"A produgao da cevada deve
ser feita em regioes frias. No
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A pesquisa foi promovida por meio de uma disciplina da grade curricular da doutoranda Silvia Mardegan

Brasil, a melhor produgao é na
regiao Sul e, devido aos fatores
climdticos do pais, grande parte
da cevada é importada. Com o
uso do milho, que é nacional, o
custo final da bebida é menor.
Sem contar que, segundo os es-
tudos do grupo, literaturas expli-
cam que a produgao da cerveja
com milho também € mais rdpi-
da", conta a doutoranda.

Apesar da composi¢ao adjun-
ta da bebida nao maltada, que
permite o uso de cereais, caso o
cereal seja utilizado em maior
propor¢ao que a cevada, o pro-
duto deve ser chamado com o
nome do vegetal predominan-
te, como a cerveja de trigo, por
exemplo.
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Silvia conta que os suplementos
mais utilizados sdo o xarope e
sémola de milho e arroz. "As cer-
vejas nao sao obrigadas a des-
crever detalhadamente todos os
ingredientes existentes na bebi-
da e, normalmente, usam o ter-
mo genérico cereais nao malta-
dos, ao invés da especificagao
de cada produto que a consti-
tui”, afirma a pesquisadora.

O objetivo do estudo nao € di-
zer se a cerveja € pior ou nao
por ter milho e nem mesmo de-
nunciar se existe marcas que
nao seguem a lei. O que cha-
mou mais a atengao dos pesqui-
sadores no levantamento foi o
processo utilizado pelas micro-

Ségundo Alexandre Moraes, da Cevada Pura, a cervejaria faz o que as grandes deixaram de fazer

cervejarias. O estudo indicou
que algumas cervejas em peque-
na escala possuem o teor que se
esperaria de uma bebida feita
s6 com agua, cevada e ltipulo,
como reza a tradi¢ao alema.
"Tudo é uma questao de gosto.
A pesquisa nao diz que a cerve-
ja € pior por ter milho e nosso
propésito nao é denunciar que
certas marcas nao seguem a
lei".

Em 2002, o Cena desenvolveu
a mesma andlise. A coordena-
¢ao também foi do professor
Luiz Martinelli. Na ocasido, as
marcas nacionais seguiam um
mesmo padrao e o milho, jd era
utilizado, mas em menores pro-
porgoes.

CEVADA PURA

Como manda a
tradicao

Ha 12 anos em Piracicaba,
a cervejaria Cevada Pura
esta entre as
micro-cervejarias
pesquisadas pelo Centro
de Energia Nuclear na
Agricultura da Universidade
de S3o Paulo (Cena/USP),
que possui a cerveja feita
de acordo com a tradicdo:
com agua, cevada e lipulo.
Por més, a marca produz
cerca de 30 mil litros de
cerveja e chope.

"No nosso caso, surgimos
para fazer o que as grandes
marcas da bebida deixaram
de fazer. Estamos entre as
10 micro-cervejarias do
Brasil com mais destaque”,
explica o sécio-proprietario
da cervejaria, Alexandre
Moraes. "Nossa cerveja é
diferente a comegar pelo
nome. Como podemos
vender um produto que
chama Cevada Pura e
utilizar milho?", questiona.
Moraes conta que existem
mais de 100 tipos de
cervejas no mundo,
atualmente, e milhares de
marca. Sdo claras, escuras,
leves, amargas.

A mais consumida pelos
brasileiros é a Pilsen.

"A cerveja produzida com
milho é menos encorpada.
Por isso, é vista como mais
leve. Além disso, € 100%
fermentada. Ja a que ndo
faz uso do adjunto é mais
encorpada e, o malte ndo
fermenta", afirma o
sécio-proprietario, que
ainda acrescenta:

"0 grande problema é que o
brasileiro foi educado para
sentar em algum
estabelecimento e beber
cerveja em grande
quantidade. Claro que,
nesta situagdo, a opcdo é
feita pelo produto mais
barato”.

Apesar da cerveja Cevada
Pura estar no mercado ha
algum tempo, a bebida
engarrafada sera lancada,
oficialmente, em junho, em
uma Feira que ocorre na
capital do Estado. Além
disso, Moraes, ao lado do
sécio Carlos Colombo,
comprou uma nova fabrica.
0 foco sera o crescimento
da linha de
engarrafamento.




