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“Um brinde a cerveja: a solucao e

a causa de todos 0s nossos problemas.”

(Homer Jay Simpson)
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PANORAMA DA INDUSTRIA CERVEJEIRA

RESUMO

Jefferson dos Santos Oliveira

Julho, 2018

Orientador: Dsc. Mauricio Henriques Louzada Silva

A industria de cerveja pode ser considerada uma das mais importantes
atividades produtivas do século XXI. Apesar de milenar, o consumo da cerveja e,
consequentemente a sua producdo, somente se tornaram mais expressivos entre as
bebidas alcodlicas nos ultimos 150 anos. Atualmente, pode-se dizer que seu consumo
€ globalizado e a participacdo do Brasil nesse mercado internacionalizado tem
chamado a atencdo de grandes empresas que atuam no setor. O presente trabalho
pretende mostrar a importancia, da industria cervejeira no Brasil, trazendo um
panorama da evolucdo do setor, por meio da analise de dados oficiais de producéo,
consumo, investimentos e balanca comercial. Além disso, apresenta-se as principais
caracteristicas de mercado artesanal de cervejas que se desenvolveu de forma
crescente nos ultimos anos e que atualmente impactam a competitividade das

empresas produtoras de cervejas.

Palavras-chave: Cerveja, Producédo, Microcervejarias.
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PANORAMA DA INDUSTRIA CERVEJEIRA

ABSTRACT

Jefferson dos Santos Oliveira

July, 2018

Advisor: Dsc. Mauricio Henriques Louzada Silva

The beer industry can be considered one of the most important productive
activities of the 21st century. Although beer consumption is ancient and, therefore your
production, only became more expressive between alcoholic beverages over the last
150 years. Currently, it can be said that your consumption is globalized and Brazil's
participation in this international market has caught the attention of large companies
that operate in the sector. The present work aims to show the importance of the beer
industry in Brazil, providing an overview of developments in the sector, through the
analysis of official data of production, consumption, investment and trade balance. In
addition, it presents the main characteristics of artisanal market of beers that
developed increasingly in recent years and that currently impact the competitiveness
of companies producing beers.

Keywords: Beer, Production, Microbreweries.
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1. INTRODUCAO

O setor cervejeiro foi caracterizado nas ultimas décadas por um forte
crescimento e diversificagdo dos mercados de consumo, passando por segmentagcdes
de alto valor agregado. O Brasil conquistou posicdo de destaque na producédo de
cervejas como o segundo item mais produzido pelo setor de bebidas e manteve a
posicdo de 3° maior produtor mundial de cerveja, com 13,3 bilhdes de litros, estando
em primeiro lugar veio a China, com 46 bilhGes de litros, seguida pelos Estados
Unidos, com 22 bilhdes de litros (SEBRAE, 2014).

O consumo per capita do brasileiro € de aproximadamente 62 litros anual,
ocupando a 17° posi¢ao no ranking dos paises que mais consomem a bebida, ranking
de 2011. Tal numero demonstra que o Brasil ainda tem grande potencial de
crescimento do mercado, uma vez que os paises que lideram o ranking, tém indices
muito maiores, acima de 100 litros por ano (SEBRAE, 2014).

As estruturas de mercado da industria de cervejas mostram-se fortemente
concentradas e caracterizam-se pela presenca de empresas e marcas lideres. O setor
de cervejas deve seu peso econdmico a atuacdo das grandes empresas, que se
dedicam a producdo em larga escala de semi commodities competindo via marca e
aumentando as margens de lucro por meio de ganhos de produtividade. Contudo, ha
um crescente segmento em que predominam empresas pequenas e médias que
enfatizam a diferenciacdo como forma de competicao, oferecendo produtos premium
e artesanais, destinados ao publico da classe de consumo A (BNDES, 2018)

Com demanda correlacionada diretamente ao crescimento econdémico e a
novos padrbes de consumo, o setor de bebidas possui boas perspectivas de
expansado, sobretudo nos segmentos de maior valor agregado. Sendo assim, este
trabalho apresenta alguns dos principais temas relativos ao setor de cervejas, além
de examinar o funcionamento do mercado cervejeiro nacional, por meio de
informacdes que permitam identificar os pontos relevantes para o desempenho do

setor.



2. OBJETIVOS
2.1.0BJETIVO GERAL

O presente trabalho apresenta um panorama do mercado de cerveja por meio
da andlise de dados oficiais de producdo, consumo, investimentos e balanca
comercial, com énfase para a producéo de cerveja e microcervejarias localizadas em

Minas Gerais.

2.2.OBJETIVOS ESPECIFICOS

Apresenta-se um panorama do cendrio atual, por meio do levantamento de
bibliografias j4 existentes fazendo-se um levantamento da producdo de cervejas;
perspectivas no mercado brasileiro de cervejas; producdo de cervejas especiais e
também como se desenvolveram as microcervejarias localizadas em Minas Gerais,
visando observar quantas microcervejarias atuam no estado e como sao divididas por

regiao.

3. REVISAO DE LITERATURA
3.1.CERVEJA

A legislacédo brasileira define exclusivamente que cerveja é a bebida obtida pela
fermentacao alcodlica do mosto cervejeiro oriundo do malte de cevada e agua potéavel,
por acdo da levedura, com adi¢cdo de lipulo. O malte de cevada usado na elaboracgéo
de cerveja e o lupulo poderao ser substituidos por seus respectivos extratos. Observa-
se ainda que uma parte do malte de cevada poderd ser substituido por adjuntos
cervejeiros, cujo emprego nao podera ser superior a 45% em relacdo ao extrato
primitivo. Consideram-se adjuntos cervejeiros a cevada cervejeira e 0s demais cereais
aptos para o consumo humano, malteados ou ndo malteados, bem como os amidos e
acucares de origem vegetal (BRASIL, 2009).

A denominagdo cerevisia ou cervisia, a mais proxima da que se conhece
atualmente, € o nome latino dado pelos gauleses a bebida feita de cevada e de
cereais, em homenagem a Ceres, deusa da colheita e da fertilidade (MORADO, 2009).
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De acordo com Tschope (2001), a fabricacdo de cerveja ndo se constitui apenas de
uma técnica e sim de uma tradicdo milenar.

A devocéo pela bebida acabou se transformando em tépico dentro de um dos
postulados mais antigos da humanidade. No Cddigo de Hamurabi hd uma lei que
assegura ao povo babilénico uma porcéao diaria de cerveja, a qual dependia da posicao
social de cada um. A Lei da Pureza das Cervejas, também descrita no Codigo, impde
punicdes severas para quem adulterar a bebida (MULLER, 2002).

Segundo (Castro et al. 1994; 1996), a cadeia produtiva é o conjunto de
componentes interativos, incluindo os sistemas produtivos, fornecedores de insumos
e servicos, industriais de processamento e transformacao, agentes de distribuicao e
comercializacdo, além de consumidores finais. Esse conjunto de processos e de
instituicées ligadas por objetivos comuns constitui um sistema que, por sua vez,
engloba outros sistemas menores ou subsistemas.

Portanto, o ponto inicial na identificacdo da cadeia produtiva da cerveja, em sua
forma linear, é estabelecido pelos elos dos fornecedores de insumos, que sédo: lipulo,
cevada, leveduras, embalagens de vidro, embalagens de aluminio, entre outros. Os
componentes intermediarios e finais da cadeia caracterizam-se pelos produtores de
cerveja, passando pelas redes de atacadistas, distribuidores e os consumidores finais
(NORTH,1991).

3.2. MATERIAS-PRIMAS NA FABRICACAO DA CERVEJA

No periodo medieval, ainda eram utilizados varios ingredientes na elaboracéo
de cervejas e, por este motivo, no ano de 1516, o Duque Guilherme IV da Bavaria
(Alemanha) aprovou o que atualmente é conhecida como a lei mais antiga do mundo
sobre a manipulacdo de alimentos, a lei Reinheitsgebot, ou “Lei da Pureza”,
relacionada com a elaboracdo da cerveja que deveria ser produzida somente com
cevada, lupulo e agua (DRAGONE; SILVA; SILVA, 2010). Na época, ainda ndo se
conhecia a existéncia da levedura como agente fermentador do processamento de
cerveja (OETTERER et al., 2006). Ja a legislacéo brasileira em seu artigo 37, inciso
Il, estabelece que para fermentacdo do mosto, sera usada a levedura cervejeira
(BRASIL, 2009).



3.2.1. AGUA

Em quantidade, a agua é o principal componente da cerveja e suas
propriedades sdo um dos fatores mais significativos na qualidade final do produto,
principalmente a salinidade. A atual disposicao tecnoldgica favorece a possibilidade
do uso de agua com teor de pureza e sais minerais adequados a producao de cerveja
(ANDRADE; MEGA; NEVES, 2011).

Desse modo, a quantidade dos sais dissolvidos e dos compostos organicos
presentes na agua, influenciam diretamente os processos quimicos e enziméaticos que
ocorrem durante a fermentacdo e, consequentemente na qualidade da cerveja
produzida (VENTURINI, 2010).

Morado (2009) cita que, atualmente, a tecnologia permite ajustar as
propriedades da agua conforme as necessidades e a formulacdo, podendo acentuar
sabores maltados e de amargor pela alta concentracéo de sais de calcio, magnésio e
sulfato.

As aguas utilizadas em microcervejarias, provenientes, de um modo geral, da
rede publica ou de pocos, devem ser regularmente analisadas quanto a dureza em
carbonatos e avaliadas quanto ao odor, sabor, coloracéo e turbidez e, em intervalos
maiores, submetidas a uma analise mais completa, incluindo, exames microbiolégicos
(VENTURINI, 2010).

3.2.2. MALTE

O termo técnico malte define a matéria-prima resultante da germinacéo, sob
condicBes controladas, de qualquer cereal (cevada, arroz, milho, trigo, aveia, sorgo,
triticale etc.). A principio, qualquer cereal pode ser malteado (VENTURINI, 2010).

O consumo aproximado de malte pelas cervejarias brasileiras € de 1 milhdo de
toneladas ao ano, sendo que o Brasil produz 30% desse total e importa 70% do
restante que necessita. A produgéo nacional de 300 mil toneladas anuais concentra-
se no Rio Grande do Sul e no Centro-Oeste (CERVBRASIL, 2014).

A utilizacdo do malte para o processo de obtencao da bebida deve-se pelo seu

alto poder diastasico, ou seja, sua alta atividade enzimatica, mais precisamente a
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atividade da invertase do grdo. As principais enzimas presentes no malte sao a-
amilase, B-amilase e protease. Essas enzimas, ativadas durante o processo de
germinacao do gréo, sado importantes para a transformacéo do amido, presente no
proprio malte e originalmente na cevada, em agucares, 0os quais serdo consumidos
pelas leveduras durante o processo de fermentacdo com consequente producdo de
alcool (OETTERER et al., 2006).

A chave do processo de malteacao, o qual passa por maceragao, germinacao
e secagem, € interromper a germinacdo da cevada quando as enzimas responsaveis
pela producdo do acucar ainda estdo presentes e a maior parte do amido néo foi
transformada em malte. Torna-se malte propriamente dito, o produto apos a sua
secagem e torrefacdo, permitindo uma variedade de tipos em fungcédo da quantidade
de calor aplicada durante o processo (SANTOS; DINHAM, 2006).

Existem diversos tipos de malte, e cada um € usado para produzir um tipo
diferente de cerveja. O tipo pilsen (claro) é o mais utilizado no mundo. O tipo caramelo
€ levemente torrado. O tipo minchen tem médio grau de torrefacédo. O tipo escuro,
preto, ou torrado tem intenso grau de torrefagdo (SAMPA BEER, 2013).

Em algumas cervejarias, ha substituicao de parte do malte de cevada por outros
cereais, como 0 arroz, a aveia, o milho e o trigo, que podem ou nao ser maltados,
servindo como fonte complementar de acUcares para a fermentacdo, estes séo
conhecidos como adjuntos cervejeiros (SOCIEDADE DA CERVEJA, 2012).

A legislacao brasileira define por adjuntos cervejeiros as matérias-primas que
substituam parcialmente o malte ou o extrato de malte na elaboracédo da cerveja ou
do malte liquido. E seu emprego ndo podera, em seu conjunto, ser superior a 45% em
relacdo ao extrato primitivo. Consideram-se adjuntos cervejeiros a cevada cervejeira
e 0s demais cereais aptos para o consumo humano, malteados ou ndo malteados,
bem como os amidos e acUcares de origem vegetal. (BRASIL, 2009).

No caso do milho, é utilizado para dar sabor mais doce e corpo a bebida, o
arroz é utilizado para fazer uma cerveja seca, leve e fresca, e a utilizacdo do trigo

produz uma cerveja especial, conhecida como weissbier (SANTOS; DINHAM, 2006).



3.2.3. LUPULO

O lbpulo é uma trepadeira da familia Cannabaceae, género Humulus, espécie
Humulus Lupulus. Sua denominacgéo oficial € Humulus Lupulus L. E uma planta
perene, dioica, sendo a planta fémea ndo polinizada de interesse comercial. Seu
cultivo ocorre por rizomas para preservacdo de caracteristicas desejaveis do
individuo. O lapulo € mais conhecido por ser um dos 4 principais componentes da
cerveja, junto com a agua, o malte e a levedura (Biendl; Pinzil, 2008).

A evidéncia mais aceita do primeiro campo de cultivo de lupulo, data do ano
736, no jardim de um prisioneiro de origem eslava, proximo a Gensenfeld, no distrito
de Hallertau, regido da atual Alemanha. Na Idade Média, quando se deu inicio a uma
producdo em maior escala, foi introduzido como matéria-prima na arte cervejeira pela
lei alema Reinheitsgebot. O IUpulo é considerado na atualidade, em nivel mundial,
como um ingrediente indispensavel para a producdo da cerveja (DRAGONE; SILVA;
SILVA, 2010).

No Brasil, existem poucas plantacdes de lupulo, por ter poucos locais propicios
para a sua implantacdo. De acordo com Radtke et al. (1999), a temperatura média
ideal para o crescimento e desenvolvimento da cultura do lupulo € igual ou menor a
19,5 °C e o somatdério do excesso hidrico é igual ou menor 100 mm. O Planalto Sul
Catarinense possui condi¢des climaticas propicias para a implantacao da cultura do
lGpulo, com temperatura média (de outubro a fevereiro) de 16,0 a 18,4 e somatério do
excesso hidrico (de dezembro a janeiro) igual ou menor que 100 mm (RADTKE et al.,
1999).

Em 2015 a quantidade de area total plantada de lupulo mundialmente, teve um
alcance de 51.512 ha e uma producéao total de 87.415 toneladas, sendo os maiores
produtores a Alemanha, os Estados Unidos da América, a Republica Checa e a China
(ECONOMIC COMMISSION SUMMARY REPORTS, 2016).

Hoje o lupulo utilizado na indUstria cervejeira € importado dos paises produtores
citados anteriormente (RODRIGUES; MORAIS; CASTRO, 2015), ocasionando uma
elevacao no valor do produto, por isso € de extrema importancia que haja incentivos

para o cultivo do lupulo (em regides aptas para a sua producao) e incentivos para as
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pesquisas com a planta de Humulus lupulus L. Resultando em menos importacées

dos produtos do lapulo e assim ocasionando diminui¢cdo nos custos de producéo.

3.2.4. LEVEDURA

As leveduras sdo micro-organismos eucaridticos predominantemente
unicelulares e pertencentes ao Reino Fungi, que possuem a habilidade de metabolizar
eficientemente os constituintes do mosto, que € um caldo resultante da mistura fervida
de malte e agua, rico em acucares fermentaveis (CARVALHO et al., 2006).

As caracteristicas de sabor e aroma de qualquer cerveja estdo determinadas
de forma preponderante pelo tipo de levedura utilizada. Embora o etanol seja o
principal produto de excrecdo produzido pela levedura durante a fermentacdo do
mosto, esse alcool primario tem pequeno impacto no sabor da cerveja. O tipo e a
concentracdo de varios produtos de excre¢do formados durante a fermentacdo séo
guem primariamente determinam o sabor da cerveja. A formacao desses compostos
depende do processo metabdlico do cultivo da levedura. Varios fatores podem afetar
esse processo metabdlico e, consequentemente, o sabor da cerveja, incluindo a
linhagem de levedura, a temperatura e o pH da fermentacao, o tipo e a propor¢éao de
adjunto, o modelo de fermentador e a concentragdo do mosto (MORADO, 2009).

De acordo com Sutherland e Varnam (1994), ao longo dos anos foram
aparecendo diversas bebidas alcodlicas, todas sendo reunidas pelo denominador
comum que seria a producéo de etanol a partir da fermentacao de carboidratos, e na
maioria dos casos a espécie de levedura utilizada é a Saccharomyces sp.

As leveduras mais utilizadas em cervejaria sdo de duas espécies do género
Saccharomyces: Saccharomyces cerevisiae e Saccharomyces uvarum, essa levedura
€ capaz de fermentar um amplo nimero de aglcares, como a sacarose, a glicose, a
frutose, a galactose, a manose, a maltose e a maltotriose tendo como principal produto
final da fermentacdo o etanol, sintetizado a partir da descarboxilagédo do piruvato
produzido em uma rota metabdlica. Essa reacdo da origem ao acetaldeido que
finalmente se reduz a etanol (EMBRAPA, 2015).



3.3.CADEIA PRODUTIVA DA CERVEJA

A cadeia de producado da cerveja se resume em trés fases, sendo elas a de
insumos, producdo e distribuicdo. A industria cervejeira geralmente encontra-se na
etapa de producdo (Figura 1), podendo terceirizar a distribuicdo e a producao de
insumos. Como insumos da elaboracédo da cerveja, tém-se a cevada, o trigo, o lipulo,
levedura, agua e malte. Para realizar o seu processamento, é necesséria a presenca
de méaquinas e equipamentos (Silos de armazenagem, Moinhos, Caldeiras, Filtros,
Tanques, Trocadores de calor e Esteiras) que irdo processar 0S insumos para

encaminhar ao processo de engarrafamento (Instituto Lafis, 2018).

m e Indudstria Cervejeira —) Distribuigio
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-Tngo 2 Moagem do Malte Proprias
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- Malte i
Maquinas e Mostro Mostro Fervido i
- Lojas
Equipamentos * Conveniencia
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o= Levedura Distribuidoras >
-Caldeiras Cestels = Contratadas 3
_Filtros Verde Fermentacao J Padarias

Casa Noturna

Embalagens Cerveja
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_PET Pasteurizagéo

- Grandes
-Aluminio Atacadistas
-Vidro

Fonte: Instituto Lafis (2018).

Figura 1 - Cadeia produtiva de cervejas

3.4.ESTRUTURA DA PRODUGAO

A producao estd concentrada na regidao Sudeste (Figura 2), sendo que nos
altimos anos, tém crescido a participacdo da regidao Nordeste, que ja figura como a
segunda maior regido produtora da bebida no pais, com uma participacdo de 22,6%

do total da produgé&o no pais. Em 2015 também se observou uma elevagéo de 1 ponto
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percentual da participacdo da regido Centro-Oeste do pais, regido que favorece o
consumo da bebida pelo seu clima tipico quente e seco (Instituto Lafis, 2018).

O mercado da area Norte/Nordeste lidera em importancia de compra (20,2%),
seguido do interior de S&o Paulo (18,8%) e Leste e interior do Rio de Janeiro (15,9%).
O autosservico € responsavel por 52% das vendas de cerveja em valor. Em uma
pesquisa do IBGE de 2009, sobre os habitos de consumo de cerveja, foi apontado que
68% do consumo se da fora do domicilio, e apenas 32% no domicilio. No entanto,
acredita-se que esses habitos sdo fortemente adaptados de acordo com a variagdo
dos precos (IBGE, 2009).

Norte

Sul 2,5% Nordeste
11.4% [_

22,6%

Centro QOeste
9,8%

Sudeste
53,7%

Fonte: Instituto Lafis (2018).
Figura 2 - Distribuicdo da producéao regional de cervejas no Brasil (%) - 2015

Atualmente, o setor cervejeiro possui 53 fabricas de grande porte em todo pais.
Entre 2010 e 2014, foram abertas 10 novas fabricas. Embora com elevado grau de
automatizacdo, essas fabricas contratam um grande numero de empregados. Na
média, nos ultimos quatro anos, o ritmo de contratacées foi de 5,4% ao ano, acima da

média geral da inddstria, no periodo, que ficou em 2,1% (Instituto Lafis, 2018).



3.5.CUSTOS DE PRODUCAO

De acordo com uma divulgacdo da Ambev de 2010, sobre os custos da
producédo de cervejas (Figura 3), as embalagens estdo entre os principais custos; o
custo do vidro retornavel; seguido pelos insumos, grande parte importados. A
importacdo de um dos principais insumos para a producdo de cerveja, o malte de
cevada, representa aproximadamente 50% do valor importado pelo setor. Apesar de
o Brasil dominar a tecnologia de producdo da cevada, além de possuir areas
disponiveis e demanda crescente, a oferta nacional ndo se expande por diversas
razdes: preferéncia da industria cervejeira por importacdo em funcao da instabilidade

das safras brasileiras quanto a rendimento e qualidade (Embrapa, 2015).

44%
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Fonte: AMBEYV (2010).
Figura 3 - Participacdo dos custos na producao de cervejas - 2010 (%)

3.6.PROCESSAMENTO DE CERVEJA

O processo tradicional de producdo de cerveja pode ser dividido em oito
operacdes essenciais: moagem do malte; mosturacdo ou tratamento enzimatico do
mosto; filtracdo do mosto; fervura do mosto; tratamento do mosto (remoc¢ao do
precipitado, resfriamento e aeracao); fermentacédo; maturacéo; clarificacdo; envase e
pasteurizacdo (VENTURINI, 2010).

10



O objetivo da moagem é quebrar o grao e expor o amido contido em seu interior.
E importante que a moagem n&o seja muito severa para que a fase de filtracdo néo
seja prejudicada, porém, se a moagem for muito grosseira, ndo atingira o seu objetivo,
que é aumentar a superficie de contato do substrato amilaceo com as enzimas do
malte, facilitando sua hidrélise (OETTERER et al., 2006).

A mostura consiste em adicionar agua ao malte moido, submetendo-o a
diferentes temperaturas por periodos de tempo determinados para que o amido venha
a se solubilizar, e também ativar enzimas proteoliticas e de sacarificagdo, formando
uma solugcéo chamada de “mosto” (OETTERER et at., 2006; MORADO, 2009).

A filtracdo do mosto é realizada em um recipiente denominado tina de filtrac&o,
construido em aco inoxidavel contendo agitador, disco filtrante PAKSCREENS (fundo
com ranhuras), bomba centrifuga e isolamento térmico. A casca do malte serve como
camada filtrante. Apds essa operacdo, a camada filtrante € lavada com uma certa
guantidade de agua (denominada agua secundaria) a 75°C, visando aumentar a
extragdo de acgucar e consequentemente elevar o rendimento do processo
(VENTURINI, 2010).

A adicdo de ldpulo ou lupulagem, normalmente ocorre em duas etapas, a
primeira visando conferir amargor e a segunda prestando-se a adicdo de aromas
florais, herbais e mesmo condimentados, acrescentados no mosto durante a cocc¢ao.
A fervura do mosto deve ser intensa, pois é responsavel pela esterilizacdo do mosto
e também exerce funcao importante na definicdo da cor e no sabor da cerveja, devido
a acao da caramelizacao e reacdo de Maillard (SANTOS; DINHAM, 2006; MORADO,
2009).

Segundo Morado (2009), apos a fervura do mosto da-se a separacao do trub
(aglutinado proteico) por um processo denominado whirlpool, o qual utiliza a forca
centripeta para fazer o trub se acumular no centro do tanque, e logo pode ser feito o
resfriamento, necesséario para que o mosto atinja a temperatura adequada para a
fermentacao. Por sua vez, a etapa seguinte consiste na transformacao, pela levedura,
de acgulcares, como a maltose e glicose, em dioxido de carbono (CO2) e etanol.

Antes da inoculacdo do fermento, o mosto € resfriado utilizando-se um trocador
de calor. A fermentacdo alcodlica proporciona a bebida seu teor alcodlico, além de

uma parte da carbonatacéo e espumacao. Normalmente € feita a proporcédo de 1%
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(v/v) de fermento em relacdo ao mosto, e o tempo de fermentacdo pode variar de
acordo com a cervejaria e o tipo de cerveja que se pretende (OETTERER et al., 2006;
SANTOS; DINHAM, 2006).

Retiradas as leveduras ao final da fermentacao, tem inicio a maturacao, que
geralmente ocorre em temperaturas mais baixas e € caracterizada pela importancia
das reacoes fisico-quimicas que transformam o aspecto visual e produzem alguns
aromas e sabores. Em cervejas especiais, esta etapa também € aproveitada para
fazer a adicdo de especiarias, frutas ou lascas de madeiras, que conferem
caracteristicas proprias de aroma e sabor a bebida (MORADO, 2009).

Para dar acabamento a bebida, Morado (2009) cita que mais uma vez é
utilizada a filtragcdo, com a funcdo de dar brilho e estabilidade fisico-quimica e
microbiolégica a cerveja. Neste processo sdo eliminadas quase que totalmente as
leveduras que ainda restam no final da maturacao.

O didéxido de carbono (CO2) é um constituinte muito importante da cerveja,
responsavel pela efervescéncia e a sensagéo de acidez deixada na boca devido as
suas propriedades de gas acido. Por essa razao sua concentracao na cerveja deve
ser cuidadosamente controlada. A carbonatacdo pode ser realizada pela injecdo de
CO2 em linha ou em tangue, sendo a carbonatacdo em linha, considerado o
procedimento mais simples e mais utilizado nas cervejarias (VENTURINI, 2010).

Apés a carbonatacéo, € realizado o envase, o qual a assepsia das instalacées,
dos barris e das garrafas é fundamental para assegurar a qualidade e a estabilidade
da bebida. Por fim, a pasteurizacdo visa diminuir a carga microbiana, porém criticos
alegam que esta operacao prejudica o paladar, conferindo adstringéncia adicional e
até mesmo sabores de “queimado” a bebida (MORADO, 2009). No caso das cervejas
acondicionadas em barris, estas normalmente ndo passam pelo processo de
pasteurizacdo, sendo, deste modo, chamadas de chope (SANTOS; DINHAM, 2006).

Quanto as embalagens, as cervejas sdo comercializadas em embalagens
descartaveis (vidro one way 350 ml e latas de 350 ml e 473 ml) e em embalagens
retornaveis (vidro 600 ml). Atualmente, o uso de embalagens retornaveis ocupa 71%
do total, sendo 67% no formato de garrafas de vidro e 4% no formato de barril. As
embalagens descartaveis participam com 29%, sendo 26% em latas e 3% em garrafas

long neck. A proposta de reducao continua da demanda por embalagens retornaveis
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€ decorrente da clara preferéncia das grandes redes de supermercados pelas
embalagens descartaveis, com o objetivo de reduzir seus custos operacionais.

A Figura 4 descreve, o fluxograma das principais etapas do processo genérico
da producao de cerveja, o qual esta dividido em 4 etapas principais: (Maltaria, Preparo

do mosto, Fermentacdo e Envase), estas por sua vez subdivididas em 19 fases.
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Fonte: Adaptado de CETESB (2004).

Figura 4 - Fluxograma de processo genérico da producao de cerveja
13



3.7.CLASSIFICACAO DE CERVEJAS

Pela legislagdo brasileira, em seu Art. 38 (BRASIL,2009) as cervejas sdo
classificadas:
| - Quanto ao extrato primitivo, em:
a) cerveja leve, definida como sendo a cerveja cujo extrato primitivo € maior ou igual
a cinco por cento em peso e menor que dez e meio por cento em peso, podendo
denominar-se cerveja light a cerveja leve que cumpra também, cumulativamente, os
requisitos constantes dos itens 1 e 2, seguintes:
1. reducdo de vinte e cinco por cento do contetudo de nutrientes ou do valor energético
com relagdo a uma cerveja similar do mesmo fabricante (mesma marca comercial),
ou do valor médio do conteudo de trés cervejas similares conhecidas e que sejam
produzidas na regiao; e
2. valor energético da cerveja pronta para o consumo deve ser no maximo de trinta e
cinco quilocalorias por cem mililitros;
b) cerveja ou cerveja comum, definida como sendo a cerveja cujo extrato primitivo é
maior ou igual a dez e meio por cento em peso e menor que doze por cento em peso;
C) cerveja extra, definida como sendo a cerveja cujo extrato primitivo € maior ou igual
a doze por cento em peso e menor ou igual a quatorze por cento em peso; ou
d) cerveja forte, definida como sendo a cerveja cujo extrato primitivo € maior que
quatorze por cento em peso;
Il - Quanto a cor, em:
a) cerveja clara, a que tiver cor correspondente a menos de vinte unidades EBC
(European Brewery Convention);
b) cerveja escura, a que tiver cor correspondente a vinte ou mais unidades EBC
(European Brewery Convention); ou
c) cerveja colorida, a que, pela acdo de corantes naturais, apresentar coloracéo
diferente das definidas no padrdo EBC (European Brewery Convention);
lll - quanto ao teor alcoolico, em:
a) cerveja sem alcool, guando seu conteado em alcool for menor ou igual a meio por
cento em volume, ndo sendo obrigatodria a declaragéo no rétulo do contetdo alcodlico;

ou
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b) cerveja com alcool, quando seu contetdo em alcool for superior a meio por cento
em volume, devendo obrigatoriamente constar no rétulo o percentual de alcool em
volume;

IV - Quanto a proporcao de malte de cevada, em:

a) cerveja de puro malte, aquela que possuir cem por cento de malte de cevada, em
peso, sobre o extrato primitivo, como fonte de acucares;

b) cerveja, aquela que possuir proporcdo de malte de cevada maior ou igual a
cinquenta e cinco por cento em peso, sobre o extrato primitivo, como fonte de
acucares; ou

c) "cerveja de ...", seguida do nome do vegetal predominante, aquela que possuir
proporcao de malte de cevada maior que vinte por cento e menor que cinquenta e
cinco por cento, em peso, sobre o extrato primitivo, como fonte de agUcares;

V - Quanto a fermentacao, em:

a) de baixa fermentacéo; ou

b) de alta fermentagao.

Em relacéo a fabricacédo da cerveja, independentemente da unidade produtiva,
pode-se dizer que diferentes processos de producdo e a variacdo nos ingredientes
utilizados produzem diferentes tipos de cerveja. Abaixo temos os principais tipos de

cervejas produzidos (Tabela 1).

Tabela 1 - Principais tipos de cerveja

Cerveja Origem Coloracéo Tepr Fermentacdao
Alcodlico
Pilsen Republica Tcheca Clara Médio Baixa
Dortmunder Alemanha Clara Médio Baixa
Stout Inglaterra Escura Alto Geralmente Baixa
Porter Inglaterra Escura Alto Alta ou Baixa
Weissbier Alemanha Clara Médio Alta
Minchen Alemanha Escura Médio Baixa
Bock Alemanha Escura Alto Baixa
Malzbier Alemanha Escura Alto Baixa
Ale Inglaterra Clara e Avermelhada Meédio ou Alto Alta
Ice Canadéa Clara Alto -

Fonte: Sindcerv (2012)
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3.8. TIPOS DE CERVEJARIAS

Com a globalizacdo de mercado e as fusdes de grandes cervejarias, a industria
da cerveja consolidou-se em grandes grupos pelo mundo. As trés maiores cervejarias,
as quais produzem mais de 100 milhdes de hectolitros/ano, detém quase 50% da
producdo mundial de cervejas, possuindo marcas distribuidas em diversos paises
(MORADO, 2009).

No Brasil, essa tendéncia de consolidacdo de grandes cervejarias pode ser
constatada desde 1999, pelas grandes aquisi¢cdes e fusdes do setor como a AmBev.
Na época, a AmBev era a 42 maior cervejaria do mundo, com aproximadamente 70
bilndes de litros vendidos por ano no Brasil, tendo sido, inicialmente, uma fusdo das
cervejarias Antértica e Brahma, e aquisicdo posterior de diversas cervejarias pelo
Brasil e pelo mundo (AMBEV, 2018).

Em uma unidade de grande escala, a fermentacao e a maturacéo séo as etapas
mais lentas no tradicional processo descontinuo de producao de cervejas, demorando
geralmente 5-7 dias e 7-30 dias respectivamente. Por esse motivo, em um setor tao
competitivo como o cervejeiro, a reducdo do tempo dessas etapas constitui uma
importante vantagem. Visto isso industrias de grande porte visando aumentar a
produtividade, convertem o processo descontinuo em um processo continuo. Durante
a operacao do processo continua, a produtividade do reator, representada como a
massa de etanol produzido por volume de reator por tempo, permanece constante
durante o tempo, sendo igual a produtividade maxima da fermentacdo descontinua,
na situacdo 6tima (VENTURINI, 2010).

Ja4 em unidades pequenas como as microcervejarias, faz-se utilizacdo do
processo descontinua devido a pequena producdo. O termo microcervejarias surgiu
recentemente para designar os empreendimentos que visam produzir cervejas com
diferencial local, geralmente atendendo o argumento de tradicdo e/ou qualidade
diferenciada. O Brewers Association (Associacao dos Cervejeiros Norte Americanos)
define microcervejaria como aquela que produz menos que 7,04 milhdes hL/ano.
Muitas microcervejarias se autodenominam “cervejarias artesanais” (craft breweries),
mas nem toda cervejaria artesanal € uma microcervejaria, devido aos niveis de

producdo com a qual trabalha. Uma cervejaria artesanal € caracterizada por ser
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independente, tradicional e ndo muito grande. A independéncia é atestada pela
limitac&o de participacao de grupos empresariais do setor de bebidas em, no maximo,
25 % de seu capital; a tradicdo € medida pela existéncia de produtos “puro malte” em
seu portfolio e o volume de producdo total ndo pode ultrapassar 240 milhdes de
litros/ano (Brewers Association, 2013).

Observa-se na Tabela 2, que ndo ha um consenso entre instituicbes para se
definir o critério de microcervejaria. Onde instituicdes diferentes estabelecem valores

tanto para classificar: producéo, receita e numeros de funcionarios.

Tabela 2 - Diferenciacdo de Microcervejarias por diferentes instituicdes

Brewers Simples
Instituicdes Association Nacional IBGE ABRABE
Critérios Volume de Receita Bruta Numero de Funcéo
segundo producao: 6 Anual: funcionérios: gualitativa:
diferentes milhdes de barris  Microempresa  Microempresa  Origem familiar,
instituicdes por ano (7,04 até R$ 360 mil / até 19 pequena
milhdes de hl) Pequeno porte funcionarios / producéo,
até R$ 3,6 pequenas de 20 processo
milhoes a 99 funcionarios artesanal, uso
de ingredientes
especiais
Comentarios: Deve-se Néao é Importante Estabelecimento
estabelecerum  necessario um manter esses do limite da
limite de limite de receita  limites parase  origem familiar.
producdo? No para ser diferenciar micro Exemplo EUA,
brasil 200 mil microcervejaria. de pequenas e  requer minimo
litros/més séo Mas sim para médias de 75% na mao
comumente aderir ao do dono. Nao
utilizados. Jao  regime tributario taxar de
estado de SC diferenciado no artesanais os
estabelece 3 Brasil processos, uma
milhdes de vez que se trata
litros/ano de uma industria

Fonte: Elaboracgéo prépria a partir dos dados descritos no texto.

Do ponto de vista do processo de fabricagao, as cervejarias artesanais, utilizam
de equipamentos e utensilios modernos e de matéria-prima de alta qualidade
(MORADO, 2009). Cervejeiros artesanais focam na diferenciagéo e inovagéo. Esses
cervejeiros interpretam estilos histéricos com inovagbes Unicas e desenvolvem
férmulas exclusivas que nao tém precedentes. Assim, 0s principais fatores de

diferenciacao entre as cervejas artesanais e outras cervejas tradicionais sao os estilos
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de cerveja os quais podem conferir melhor aroma e sabor a bebida (KLEBAN,
NICKERSON, 2012; BREWERS ASSOCIATION, 2013).

As microcervejarias, em sua maioria, prezam pelo cumprimento da Lei Alema
de Pureza, com o objetivo de ofertar no mercado uma bebida elaborada e de
caracteristicas especiais, sem visar a concorréncia em preco com as marcas das
grandes companhias.

O crescimento da renda da populacdo tem sido um fator importante para a
migracdo dos consumidores para produtos mais caros. Contudo, em virtude do
limitado raio de distribuicdo, esses fabricantes costumam atender apenas a regiao

onde estdo instalados (Tabela 3).

Tabela 3 - Microcervejarias do Brasil por estado

Alagoas (1) Amazonas (1) Bahia (8)
Cearéa (2) Distrito Federal (3) Espirito Santo (5)
Goias (6) Mato Grosso (2) Mato Grosso do Sul (2)
Minas Gerais (146) Para (2) Parana (59)
Pernambuco (3) Rio de Janeiro (43) Rio Grande do Norte (4)
Rio Grande do Sul (64) Santa Catarina (48) Séo Paulo (102)
Sergipe (5)

Fonte: Brejas (2018).

Nos ultimos anos, especialmente a partir de 1990, tem-se verificado uma
notavel mudanca no comportamento de uma parcela dos consumidores de cerveja,
0s quais tém se mostrado mais sofisticados, exigentes quanto a qualidade da bebida
e dispostos a pagar precos acima do mercado convencional por produtos
diferenciados, entre os quais destacam-se as cervejas artesanais (MORADO, 2009;
MURRAY; O“NEILL, 2012).

As cervejas artesanais caracterizam-se por serem produzidas em pequena
escala, por um processo de fermentacdo relativamente lento, com alguma
diferenciacdo quando comparada com as cervejas comerciais mais populares.
Diversas cervejarias artesanais, apesar de utilizarem equipamentos modernos, ainda

sdo consideradas como cervejarias artesanais, pelo cuidado que tém com sua

18



producdo, levando em conta a qualidade dos seus ingredientes, 0 que culmina na
producdo de variados tipos de cerveja que sdo cuidadosamente elaborados
conferindo melhor aroma e sabor a bebida (KLEBAN; NICKERSON, 2012; BREWERS
ASSOCIATION, 2013).

O mercado de cervejas especiais, aquelas que vao além do consagrado tipo
Pilsen, ocupam ainda uma pequena parcela do mercado nacional de cerveja, mas
vém sendo impulsionado por uma conjuncdo de fatores (KLEBAN; NICKERSON,
2012; CERVBRASIL, 2014). Avaliar esses fatores que influenciam os consumidores e
estimulam o crescimento do mercado brasileiro de cervejas artesanais torna-se de
extrema importancia para as industrias do ramo, bem como, saber como medir e
interpretar as respostas dos consumidores em relacéo as caracteristicas sensoriais e
nao sensoriais desse produto, uma vez que o objetivo principal é obter a aceitacao do
mesmo por parte desse consumidor, garantindo o sucesso do produto no mercado
competitivo (MUELLER; SZOLNOKI, 2010).

Desta forma, quando se trata de cervejas artesanais, faz-se referéncia a
cervejas de diversos estilos diferentes da Pilsen, que é a mais difundida no Brasil, ou
ainda a cervejas desse tipo que sejam produzidas de acordo com receitas antigas ou
segundo a Lei de Pureza da Cerveja (Reinheitsgebot), caracterizando produtos de
melhor qualidade (BREJAS, 2013).

Em sintese, as cervejarias artesanais sdo aguelas nas quais as cervejas sao
produzidas de forma mais delicada, com produgbes mais restritas (mas nao
necessariamente pequenas), o que leva a produtos com resultados finais mais
diversificados. Essas cervejarias vém ganhando mercado no Brasil, algumas delas ja
estdo até exportando. Recentemente, novas fabricas estdo surgindo e aumentando
sua producdo, principalmente nas regides Sul e Sudeste. Essas duas regides
concentram 83% de todos os estabelecimentos produtores de cervejas no pais
(BREJAS, 2018).

Do mesmo modo que ha uma necessidade de se classificar as cervejarias em
tipos de producao diferentes, as cervejas também passaram a ser classificadas pela

forma como eram produzidas (Tabela 4).

19



Tabela 4 - Diferenciacdo dos conceitos de cervejas

Conceito de Cerveja Cerveja Cerveja Cerveja Cerveja
Cerveja Caseira Artesanal Especial Premium Mainstream
Definicdes Produzidas S&o as cervejas Cervejas  Cervejas Cervejas
em casa de caseiras, mas com no comuso massificadas
modo também séo minimo maior de  produzidas
artesanal produzidas 75% de cereais pelas
com pelas cereais maltados grandes
ingredientes microcervejarias. maltados que as cervejarias
especiais  SC delimita 80% mainstream para atender
sem fins de cereais e se 0 publico em
comerciais maltados diferenciam geral
das
mesmas
pela
embalagem
e forma
Comentarios O ponto Engloba Por se Séo Fazem parte
fundamental cervejas tratar de largamente da cultura
€ que a caseiras e as um exploradas cervejeira
producdo  produzidas por decreto pelas mundial e
nao é microcervejarias.  federal grandes tem o seu
voltada para Priorizam pode cervejarias  papel, mas
comercio e gualidade. englobar que langam tem publicos
sim para as suas e conceitos
difuséo da cervejas marcas totalmente
cultura produzidas premium diferentes
cervejeira em massa parase das demais
como o que foge diferenciar
pregam as da no
AcervAs esséncia  mercado
das
artesanais
dai sua
diferenca

Fonte: Elaboracgéo prépria a partir dos dados descritos no texto.

Os cervejeiros artesanais séo apreciadores da bebida que exercem a producgao
como um hobby, se enquadrando principalmente na producdo de cervejas
classificadas como caseiras. Trata-se de um mercado para os insumos da fabricacéo
artesanal, e ndo da bebida em si. Apesar de ainda incipiente no Brasil, se comparado
as experiéncias vistas nos EUA e na Europa, o comércio de maltes, leveduras e

lUpulos especiais, em sua maioria importados € uma atividade que tem apresentado

bom ritmo de crescimento no pais (ABRACERVA, 2017).
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De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA),
orgdo responsavel pela regulamentacdo, inspecdo e fiscalizacdo dos
estabelecimentos produtores e das bebidas em territério nacional, atualmente estéo
cadastradas 659 cervejarias com registro no territério nacional sendo 87 destas em
Minas Gerais, estas produzindo uma variedade de 8903 produtos, ressaltando que
cerveja e chopp sao considerados diferentes perante a legislacdo e dessa forma séo
cadastrados no MAPA como produtos diferentes (MAPA, 2018). Esta distingédo se da
pelos processos de conservacdo da bebida sendo que somente pode ser chamada de
Chopp a cerveja que ndo tenha sido submetida ao processo de pasteurizagao,
conforme inciso Il do art.37 do Decreto 6.871/2009:

“Art. 37. Das caracteristicas de identidade da cerveja devera ser observado

0 seguinte:

(...) Il - a cerveja devera ser estabilizada biologicamente por processo fisico
apropriado, podendo ser denominada de Chope ou Chopp a cerveja ndo

submetida a processo de pasteurizacdo para o envase;”

Sendo que, somente em 2017, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (dados até julho), concedeu 91 novos registros de estabelecimentos
produtores de cervejas no pais. Portanto, as cervejarias artesanais ainda mantem uma
trajetéria de crescimento no pais, uma vez que, essas novas unidades néo
representam expansao das grandes fabricantes no pais, mas de novas fabricantes de
cervejas artesanais (MAPA, 2018).

Em divergéncia aos dados oficiais disponibilizados pelo Mapa, a Abracerva -
Associacdo Brasileira de Cerveja Artesanal, possui cadastradas 679 cervejarias em
todo territério nacional, destas 146 apenas em Minas Gerais (Tabela 5). Desta forma
podemos observar que grande parte das cervejarias artesanais ainda ndo se

regularizou para atuar no mercado de bebidas.
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Tabela 5 - Microcervejarias / Cervejarias Artesanais em Minas Gerais

Alfenas (1) Alvinopolis (1) Araguari (2)
Barbacena (1) Belo Horizonte (31) Bom Despacho (1)
Bonfim (1) Capim Branco (1) Catas Altas (2)
Conselheiro Lafaiete (2) Contagem (3) Diamantina (2)
Extrema (3) Formiga (1) Frutal (1)
Goncalves (1) Guaxupé (1) Ipatinga (2)
Itabira (1) Itabirito (1) Itajuba (3)
Itadina (2) Jodo Pinheiro (1) Juiz de Fora (15)
Lagoa Santa (1) Lavras (3) Manhuacu (1)
Mariana (1) Matozinhos (1) Montes Claros (1)
Muriaé (1) Nova Lima (17) Nova Serrana (1)
Oliveira (1) Ouro Branco (3) Ouro Preto (3)
Paraisopolis (1) Patos de Minas (1) Pedro Leopoldo (3)
Pocos de Caldas (5) Ponte Nova (1) Pouso Alegre (2)
Santa Luzia (2) Séo Joéo del-Rei (4) S&o Lourengo (1)
Sete Lagoas (3) Teofilo Otoni (1) Tiradentes (1)
Uba (1) Uberaba (1) Uberlandia (4)

Fonte: BREJAS (2018).

Muitas cervejarias ainda seguem a risca a Reinheitsgebot, principalmente as
alemas e belgas, o que explica a exceléncia das cervejas produzidas nesses paises.
No Brasil, varias cervejarias artesanais também seguem a Lei da Pureza da Cerveja,
produzindo cervejas de qualidade indiscutivel (FERREIRA, 2013).

Vale a pena ressaltar que, embora a cerveja artesanal seja, geralmente,
elaborada com ingredientes tradicionais, seguindo a Lei de Pureza da Cerveja, por
vezes ingredientes nao tradicionais sdo adicionados para conferir distincdo a bebida,
proporcionando o desenvolvimento de novos estilos que nao tém precedentes
(KLEBAN; NICKERSON, 2012; BREWERS ASSOCIATION, 2013).

Embora n&do haja uma definicdo universalmente aceita do que se convencionou
chamar de cervejas especiais, pode-se dizer que estas compreendem as variedades

produzidas a partir de matérias-primas superiores, por meio de processos produtivos
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que primam pela qualidade do produto final. Ja as cervejas artesanais, um
subconjunto das especiais, sdo definidas por critérios mais objetivos. Segundo a
Brewers Association, as cervejas artesanais sao aquelas produzidas em baixa escala
(até 6 milhdes de barris por ano), por produtores independentes (0 mestre cervejeiro
detém, pelo menos, 75% do capital da cervejaria) e sob a égide de determinada
tradicdo, que pode ser entendida como a perpetuacéo de caracteristicas singulares
do produto (BREWERS ASSOCIATION, 2018).

O consumo dessas cervejas apresenta alta elasticidade em funcéo da renda, e
a preferéncia dos consumidores por esses produtos é pautada mais por critérios de
qualidade e de diversidade de ingredientes, aromas e sabores do que por seu preco.
Sua demanda também ¢ influenciada pelo desejo de diferenciacao, isto €, pelo status
social proporcionado pelo consumo de rotulos especiais. Inclui-se ai o consumo
personalizado, isto é, a demanda por rotulos desenvolvidos sob encomenda, que
atendem a especificacdes elaboradas pelos clientes.

O aumento do poder aquisitivo das familias, a melhoria da distribui¢cdo de renda
e a sofisticagcdo do padrdo de consumo (que tipicamente acompanha esses
processos) sao os principais fatores explicativos desse fenbmeno. Apesar disso, em
comparacao com outros paises, em especial os EUA, onde as cervejas artesanais
representaram 7,8% do volume e 14,3% do faturamento do mercado cervejeiro em
2013, no Brasil este mercado ainda € pouco expressivo (BREWERS ASSOCIATION,
2018).

A Associacdo Brasileira de Bebidas (Abrabe) estima que o volume produzido
de cervejas artesanais no Brasil tenha respondido por menos de 1% do total. A
producdo nacional de cervejas especiais € empreendida, principalmente, em
microcervejarias e em cervejarias de médio porte. Segundo o Portal Cervesia e o
Sindicerv, em 2011 o Brasil contava com cerca de 170 microcervejarias e 30
cervejarias regionais (CERVESIA, 2014).

A maior parte das empresas do pais esta localizada nas regides Sul e Sudeste
(80%), com destaque para os estados de Séo Paulo (24%), Rio Grande do Sul (17%)
e Santa Catarina (13%). Essas regifes concentram também a maior parte da
producd@o domiciliar, isto é, micro produtores caseiros, que distribuem seus produtos

para clubes de cerveja, ou desenvolvem a atividade como um hobby (BREJAS, 2018).
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A comercializacao das cervejas especiais € realizada principalmente por meio
de lojas especializadas, bares e clubes de cerveja, ou diretamente por algumas
cervejarias. No entanto, a oferta de rétulos em redes de supermercados tem se
tornado cada vez mais comum. Ao contrario da grande industria, cuja diferenciacédo
depende de vultosos investimentos em marketing, os produtores de cervejas especiais
adotam outras estratégias para divulgar seu portfélio: matérias em revistas
especializadas, concursos, feiras regionais, nacionais e internacionais, formacao de
beers sommeliers e cursos de cervejeiro. Ressalte-se que as revistas, 0S concursos e
feiras cumprem nédo s6 a funcédo de divulgar e difundir rétulos, mas também de
estimular a criacdo e o aperfeicoamento de receitas e de influenciar as preferéncias
dos consumidores (ABRACERVA, 2017).

O segmento premium de microcervejarias tem se expandido a cada ano, cerca
de trés vezes mais que as maiores empresas. Esse fato, apesar de ndo representar
uma disputa de mercado, devera ganhar representatividade no faturamento do setor
no longo prazo. Na atual conjuntura, espera-se que o mercado de cervejas especiais,
bem como sua producao nacional industrial e caseira, continue se expandindo a um
ritmo acelerado (ABRABE, 2018).

3.9.MERCADO MUNDIAL DE CERVEJAS

A industria cervejeira tem lugar de destaque no comércio mundial, com uma
significativa participacdo na producgao industrial e caracteriza-se por ser altamente
globalizada, com diversos grupos que disputam os maiores mercados consumidores
de uma das mais antigas bebidas da histéria do homem. A China lidera a producéo
mundial de cervejas. Como pode-se observar na Tabela 6, o Brasil desde 2010 ocupa
a terceira posicdo no ranking mundial da producdo de cervejas, com um ritmo de
crescimento acima da média mundial até 2015, fato influenciado pela entrada e fusdes
de grandes grupos multinacionais no pais nos ultimos anos (BARTH-HAAS GROUP,
2011).
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Tabela 6 - Os principais consumidores de cerveja do mundo

Posicdo no Ranking Paises Consumo Total em milhdes de litros

1° China 48.427,2
20 Estados Unidos 23.392,5
3° Brasil 12.195,4
40 Russia 10.478,4
5o Austria 8.661,6
27° Republica Tcheca 1.512,0
31° Alemanha 907,2

Fonte: Adaptado de BARTH-HAAS GROUP, 2011.

A Republica Tcheca é o pais com o maior consumo da bebida, o consumo per
capita chega a 143 litros por ano, seguida pela Austria, Alemanha, Irlanda e Polonia,
segundo dados da pesquisa divulgada pelo Grupo Barth em 2012 (Tabela 7). Neste
ranking, o Brasil ocupa a 17° posicdo, empatado com a Hungria, com um consumo de
62 litros per capita ano (BARTH-HAAS GROUP, 2011).

Tabela 7 - Os principais consumidores de cerveja do mundo (per capita).

Posicédo no Ranking Paises Consumo Per Capita em litros
1° Republica Tcheca 144
20 Alemanha 108
30 Austria 108
9o Estados Unidos 75
11° Russia 74
17° Brasil 62
33° China 26

Fonte: Adaptado de BARTH-HAAS GROUP, 2011.

Em 2016, a producdo mundial de cervejas apresentou uma leve retracao de
0,2%, com uma queda na ampla maioria dos principais produtores da bebida, inclusive

o Brasil, com uma queda de 3,8% (Tabela 8). Apesar de estar no topo dos maiores
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produtores da bebida, o pais esta longe de ocupar essa mesma posicdo no ranking

de consumo per capita (Instituto Lafis, 2018).

Tabela 8 - Producéo de cervejas no mundo em bilhdes de litros - 2015 e 2016

Crescimento

Ranking Paises 2015 2016 (%)
1° China 47,2 46,0 -2,5%
20 Estados Unidos 22,4 22,1 -1,3%
3° Brasil 13,9 13,3 -3,8%
40 México 9,7 10,5 8,1%
5° Alemanha 9,6 9,4 -1,7%
6° Russia 7,8 7,8 -0,3%
7° Japéao 54 5,5 2,2%
8° Reino Unido 4.4 4.4 -0,1%
9o Vietna 4,7 4,0 -14,3%
10° Polbnia 4,0 4,0 0,5%

Total Mundial 196,1 195,75 -0,2%

Fonte: Sindcerv (2016).

3.10. MERCADO BRASILEIRO DE CERVEJAS

O setor cervejeiro responde por cerca de 2% do PIB brasileiro. A cada ano
emprega direta e indiretamente cerca de 2,7 milhfes de pessoas e gera no pais cerca
de R$ 28 bilhdes anualmente em tributos. O clima tropical brasileiro é favoravel ao
consumo de bebidas geladas e com baixo teor alcodlico. A cerveja representa 60%
do consumo de alcool no pais. O mercado de cervejas no Brasil € um dos mais
concentrados do mundo, justamente por causa da Ambev, que tem cerca de 70%
desse mercado. Nos EUA, a empresa que lidera o mercado a AB InBev, (da qual a
Ambev é subsidiaria) tem menos de 50% do mercado (Tabela 9), enquanto na

Alemanha, nenhuma empresa tem mais de 20% do mercado (Euromonitor, 2017).
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Tabela 9 - Participacdo dos maiores grupos na producdo mundial de cervejas (%) -
2016

Participacéao

Ranking Cervejaria Pais Mundial (%)
1° AB Inbev Bélgica 22,2%
20 Heineken Holanda 10,2%
3° China Res. Snow Breweries China 6,1%
40 Carlsberg Dinamarca 6,0%
50 Molson-Coors Estados Unidos/Canada 4,9%
6° Tsingtao Brewery Group China 4,0%
7° Asahi Japéao 3,0%
8° Yanjing China 2,3%
9o Kirin Japao 2,2%
10° BGI/Groupe Castel Franca 1,7%
110 Petropolis Brasil 1,1%
12° Constellation Brands Estados Unidos 1,3%
13° Efes Group Turquia 1,0%
140 Gold Star China 0,9%
150 San Miguel Corporation Filipinas 0,8%
16° Saigon Beverage Corp. Vietna 0,8%
17° Diageo (Guinness) Irlanda 0,8%
18° Singha Corporation Tailandia 0,7%
190 Grupo Mahou - San Miguel Espanha 0,6%
20° Radeberger Gruppe Alemanha 0,6%

Fonte: Adaptado de BARTH-HASS (2016).

O mercado consumidor brasileiro de cerveja € caracterizado
predominantemente por ter uma populacéo jovem (61% entre 25 e 44 anos), que em
virtude do seu baixo poder aquisitivo, faz com que o consumo per capita de 62 litros
por habitante por ano ainda seja considerado relativamente baixo, principalmente
levando-se em consideracao a tropicalidade do pais (Sindicerv, 2006).

De acordo com a Organizacdo Mundial da Saude (OMS), considera-se
internacionalmente uma média de 70,2 litros per capita um consumo responsavel, isto
€, uma taxa que nao favorece a ocorréncia de problemas relacionados a alcoolismo
entre a populagao. Portanto, o pais ainda possui um potencial de crescimento elevado

a ser disputado pelos grupos cervejeiros (OMS, 2004)
27



As exportacdes de cerveja no pais, ainda ndo possuem elevado grau de
competitividade no mercado externo, de forma que o mercado cervejeiro prioriza o
mercado interno (ARAUJO, 2001). Como podemos ver na Figura 5, desde 2011, as
exportacdes de cervejas no Brasil, passaram a crescer num ritmo mais acelerado do
gue o observado até entdo, tal resultado deve-se pela consolidacéo de cervejarias no
pais, aumentando a competitividade da cerveja produzida, dado o aumento da escala.
A queda observada em 2016, deve-se principalmente pela queda da producéao de
modo geral das principais cervejarias no pais, frente a queda da demanda interna
(Instituto Lafis, 2018).
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Fonte: SECEX (2017).

Figura 5 - Evolucéo das exportacdes e importacdes de cervejas, 2008 - 2016 (em ton.)

Assim como ocorre no Brasil, onde 4 empresas dominam o mercado (Tabela
10), mundialmente o aumento do grau de concentracdo também foi utilizado como

forma de sobreviver ao baixo crescimento do consumo.
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Tabela 10 - Maiores empresas do setor de cervejas no Brasil

Embpresa Origem do Vendas Lucro Patrimonio Market
P Capital liguidas Liquido Liquido Share
Ambev Bélgica 21,078,5 11,739,3 48,833,7 68,40%
Brasil Kirin Holanda 3,228,0 ND ND 8,40%
Grupo
Petrépolis Brasil ND ND ND 14,10%
Heineken Holanda 2,400,6 ND ND 9,10%

Valores em R$ milhdes de 2016. Market Share segundo a Nielsen (em janeiro de 2017).
Fonte: Abras (2016).

Segundo o “Global Brands Handbook 1999”, em 1997, as dez maiores marcas
de cerveja detinham 29% do mercado mundial (em 1992 detinham 27%). No ano de
2002, as 10 maiores industrias cervejeiras concentravam 54% do volume produzido
mundialmente. Este nivel de concentracdo elevou-se em 2004, com a fusdo da
Interbrew com a AmBev e da Molson com a Coors (Tabela 11). Com o nivel de
concentracdo, em 2004, as 10 maiores cervejarias do mundo produziram
aproximadamente 58,8% do mercado total (Instituto Lafis, 2007).

Tabela 11 - Marcas Lideres de Vendas por regido do Brasil - 2015

MG, ES, Interior Grande Rio de

Brasil Nordeste RJ Janeiro
10 Skol/Ambev Skol/Ambev Brahma/Ambev Antarctica/Ambev
2°  Brahma/Ambev Schin/Brasil Kirin Skol/Ambev Itaipava/Petrépolis

3° Antarctica/Ambev Itaipava/Petrépolis  Antarctica/Ambev Brahma/Ambev
4° |taipava/Petrépolis  Brahma/Ambev Itaipava/Petropolis Skol/Ambev
5° Budweiser/Ambev Heineken/Heineken Kaiser/Heineken  Budweiser/Ambev

Grande Sao Paulo Interior Sdo Paulo PR, SC, RS MS, GO e DF

1° Skol/Ambev Skol/Ambev Skol/Ambev Skol/Ambev

2° ltaipava/Petropolis Brahma/Ambev Brahma/Ambev Antarctica/Ambev
3° Brahma/Ambev Itaipava/Petropolis Budweiser/Ambev  Budweiser/Ambev
4° Heineken/Heineken Antarctica/Ambev  Antarctica/Ambev Brahma/Ambev
5° Budweiser/Ambev  Bavaria/Heineken Heineken/Heineken Heineken/Heineken

Fonte: Abras (2016).
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Desde 2010, com o processo de consolidacdo do mercado cervejeiro, a
producao de cervejas no pais, alcancou um novo patamar de producao, ultrapassando
a casa dos 12 bilhdes de litros. De acordo com as ultimas estimativas de 2016, foram
produzidos cerca de 13,4 bilhdes de litros de cerveja (Figura 6). A desaceleracao
desde 2014, esté relacionada a retracdo da economia brasileira, e a perda do poder
de compra da populacao, que impactou em uma leve reducéo do consumo, sobretudo,

fora do domicilio (Instituto Lafis, 2018).
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Fonte: Instituto Lafis (2018).
Figura 6 - Evolugéo da producéo de cervejas no Brasil, em bilhdes de litros - 2004 a
2016
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4. CONSIDERACOES FINAIS

Os numeros apresentados no presente trabalho evidenciam a importancia da
producao de cervejas para a economia brasileira. Com importante contribuicdo para o
valor adicionado da industria de transformacao, o volume de producéo coloca o Brasil
na terceira posicdo entre os maiores produtores de cervejas no mundo. O setor é
relevante também em funcdo do nimero de pessoas que emprega, bem como pela
distribuicao regional de suas plantas produtivas, que favorece a criacdo de postos de
trabalho por todo o territério nacional.

O setor destaca-se ainda como um notoério exemplo de uma industria tradicional
gue soube aproveitar bem as oportunidades geradas pelo crescimento econémico
brasileiro nos ultimos anos e pela emergéncia de uma nova classe de consumo no
pais. Reconhecendo o quadro econémico favoravel, as empresas do setor investiram
em capacidade produtiva, obtiveram ganhos de produtividade e ampliaram a
variedade de produtos ofertados.

Como consequéncia, as vendas do setor cresceram proporcionalmente mais
do que o PIB do pais. Ainda que a conjuncdo de eventos tdo favoraveis a essa
indUstria ndo venha a ocorrer em um futuro proximo, a industria de cervejas conta
ainda com grandes oportunidades de crescimento. Ndo obstante, as vias a percorrer
e os desafios a enfrentar sdo agora menos 6bvios.

Além da necessidade de manter os investimentos promotores da produtividade
do parque industrial, oportunidades estdo abertas no campo da diferenciacdo de
produtos e no dos servicos voltados a experiéncia de consumo. Com vistas a ilustrar
essas oportunidades, o presente trabalho elegeu as cervejas especiais como
possiveis fronteiras de expanséao das receitas do setor.

E interessante destacar que a esséncia dessas oportunidades estd na
valorizag&o de atributos intangiveis, como as novas experiencias de sabor e qualidade
dos produtos, pois se levarmos em conta a promog¢ao das marcas e o design de
embalagens. Nesse sentido, a industria de cervejas ndo se distingue das demais

indUstrias tradicionais.
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