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RESUMO

A producédo e consumo de cerveja sem alcool representa uma pequena parcela
do mercado de bebidas no Brasil, contudo, é notado um crescimento exponencial
deste mercado. A seguranca no transito, o cuidado com a saude e a busca por
novas experiéncias sado consideradas as principais motivacdes para o consumo.
O presente trabalho teve como objetivo identificar o perfil do consumidor de
cerveja sem alcool, além de compreender suas preferéncias sensoriais. Para
isso, foi realizado uma pesquisa bibliografica abordando sua definicdo, os
meétodos de producdo, os insumos utilizados e as variedades disponiveis no
mercado brasileiro. Seguido pela elaboracdo e aplicacdo de um questionario
relacionado com o tema. Que contou com 111 respostas, sendo que a maior
parte (83,8%) dos respondentes diz ja ter consumido cerveja sem alcool, tem
idade entre 29 e 39 anos (42%) e possui ensino superior completo (68,4%). Em
relacdo a preferéncia destes consumidores quanto ao sabor, aroma e cor, a
cerveja ideal deve possuir: coloracdo entre 10 e 28 European Brewery
Convention (EBC), sensacdo de amargor de baixa a média e preferem as
seguintes caracteristicas de sabor: maltado (58%), citrico (24%) ou possuir notas
de caramelo (23%). Também é evidenciado a insatisfacdo com a diversidade de
estilos oferecida no mercado nacional, bem como, o preco cobrado por estes
produtos.

Palavras-chave: Cerveja sem é&lcool; Saccharomyces Cerevisiae Var.
Chevallieri; Cerveja.


https://europeanbreweryconvention.eu/
https://europeanbreweryconvention.eu/
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1. INTRODUCAO

O consumo de alcool esté presente em diferentes culturas e se permeia
ha séculos. O alcool € considerado uma substancia psicoativa, capaz de
provocar dependéncia, afetando o consumidor e a sociedade em que esta
inserido. O uso nocivo do &lcool provoca inUmeros prejuizos a saude e esta
relacionado ao desenvolvimento de mais de 200 doengas e lesdes, sendo
responsavel por cerca de 5,3% de todas as mortes no mundo. O consumo
excessivo de alcool ndo se deve a um fator isolado, na maioria das vezes este
distarbio esté relacionado a fatores sociais, econdmicos, culturais e politicos
(OPAS, 2020).

As questbes de saude e os aspectos relacionados a seguranca no
transito, tem influenciado no aumento do consumo de cerveja sem alcool.
Contudo, para que a cerveja seja considerada ndo alcoolica, esta deve respeitar
a classificacado disposta no Decreto N°6.871 de 4 de junho de 2009, que
estabelece o limite maximo de alcool etilico em 0,5% (meio por cento) em
volume, a 20°C (BRASIL, 2009).

Em paralelo a essas questdes, nota-se a crescente demanda de cervejas
sem alcool, que tenham como apelo, preco acessivel, diversidade e qualidade
sensorial equivalente as convencionais (BERLINCK, 2023). Embora a cerveja
sem alcool tenha menos alcool do que as cervejas tradicionais,
aproximadamente 3,5% a menos, esta ainda retém muitos dos sabores, aromas
e caracteristicas da cerveja, como malte, lGpulo e carbonatacdo. Portanto, pode
ser uma opc¢ao atraente para aqueles que desejam desfrutar do sabor de uma
cerveja, mas sem os efeitos do alcool (AMBROSI, 2016).

O crescimento do consumo pode ser observado pela expansdo desse
mercado ao longo dos ultimos anos e da presenca de novos investimentos
realizados no setor. A producéo brasileira de cerveja sem alcool representa 2,8%
do mercado nacional. Em 2019, atingiu a marca de 140 milhdes de litros
produzidos, em 2021 esse volume quase dobrou, ultrapassando os 250 milhdes,
e em 2022, apresentou um aumento de 24%, atingindo 393 milhdes de litros.
Estima-se que em 2023 a producao supere os 480 milhdes de litros, entretanto,



a producdo ainda representa apenas 3% do mercado nacional
(EUROMONITOR/SINDICERYV, 2021).

Considerando o crescimento desse mercado e 0 aumento do consumo
desse tipo de produto, este trabalho de conclusdo de curso visa caracterizar o
perfil do publico consumidor, apresentando suas preferéncias e suas motivacées

de consumo.

1.1. OBJETIVOS
1.1.1. Geral

O objetivo geral desta pesquisa visa determinar o perfil do consumidor
de cerveja sem alcool, bem como compreender quais sao 0s aspectos sensoriais

mais relevantes.

1.1.2. Especificos

e Determinar o perfil do consumidor (sexo, idade, escolaridade, classe
social e frequéncia de consumo);

e Identificar as principais caracteristicas sensoriais e o0 grau de
importancia para o consumidor;

e Gerar informacéo sobre o tema, auxiliando no desenvolvimento de

novos produtos.

1.2. METODOLOGIA

O objeto de estudo deste trabalho foi embasado a partir de uma pesquisa
bibliografica sobre a tematica abordada, valendo-se de recursos como artigos e
legislacdes, utilizando as plataformas: Scientific Eletronic Library Online
(SciELO); Science direct; Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA);
Centro de Informacdes sobre Saude e Alcool (CISA); Organizacdo Pan-
Americana da Saude (OPAS). Os critérios de utilizacdo seguiram as seguintes
observacdes: Possuir correlacdo com o tema e com as palavras-chave
estipuladas, nos idiomas inglés e portugués. As palavras chaves que foram
utilizadas para o direcionamento da pesquisa foram: Cerveja sem alcool;

Saccharomyces Cerevisiae Var. Chevallieri; Cerveja.



Um questionario elaborado na plataforma de formularios do Google
Forms, foi utilizado para a realizacdo de uma pesquisa quali-quantitativa visando
a coleta de informacgdes sobre os consumidores, ndo contemplando dados que
os identificassem, como: nome, email e telefone. O formulério contou com 4
questbes para definir o perfil do consumidor, contemplando idade, sexo,
escolaridade e renda familiar. As questdes voltadas para a cerveja sem alcool
foram de aproximadamente 11, sendo que o questionario na integra se encontra
no Apéndice 1. O critério de idade maiores de 18 anos foi utilizado como
condicional para que a pesquisa fosse respondida. Os menores de idade foram

encaminhados para o final do mesmo sem a opc¢ao de responder as perguntas.

2. RESULTADOS E DISCUSSAO
2.1. CERVEJA SEM ALCOOL
2.1.1. Definigao

A cerveja sem alcool ou bebida ndo alcodlica, € uma variedade de
cerveja que passou por um processo de remocgao ou reducao significativa do
alcool contido em sua composicdo (MEDEIROS, 2021).

Embora o teor alcodlico varie de acordo com a marca e o método de
producdo, perante a legislacdo brasileira, disposta no Decreto N°6.871/2009,
para que se enquadre nesta categoria € necessario que o limite maximo seja até
0,5% (meio por cento) em volume a 20°C (vinte graus Celsius), de alcool etilico
potavel (BRASIL, 2009).

2.1.2. Processos de desalcoolizacéo da cerveja

O processo de producdo de cerveja sem alcool ou com baixo teor
alcoolico pode ser realizado através de processos fisicos, baseados em
tratamento térmico ou separacdo por membrana, e através de processos
biolégicos, fundamentados na formacéo limitada do alcool (SALANTA et al.,
2020).
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2.1.2.1. Tratamentos térmicos

A evaporacao do filme descendente, a retificacdo continua a vacuo e a
evaporacdo em camada delgada sao técnicas de remocdo completa ou parcial
do alcool utilizando tratamento térmico, realizadas apos a fermentacdo (Figura
1).

Figura 1 - Representacéo grafica dos processos térmicos utilizados para obtencao de cerveja
sem alcool e cerveja com baixo teor alcodlico.

Vacuum distillation

3 I Condenser
Distillate
) Residue
Vacuum
tower
Filme descendente Retificagdo continua a Evaporagéo em
Vacuo camada delgada

FONTE: Adaptado de (SALANTA et al., 2020).

2.1.2.1.1. Evaporacéao do filme descendente

O processo de evaporacdo do filme descendente consiste no
aquecimento da cerveja até a temperatura de fervura sob condi¢cdo de vacuo.
Sendo transportada através de tubos de aquecimento em camadas finas até um
distribuidor, localizado na parte superior do evaporador. O liquido flui para baixo
ainda em temperatura de ebulicdo usando a gravidade, em alguns segundos,
ocorre a evaporacédo do alcool. Um separador de vapor separa 0S vapores ricos
em alcool do concentrado de cerveja desalcoolizado, seguido pela condensacéo
do produto em um condensador e tem capacidade produtiva de 1-150 hL/h. E
por se tratar de um processo em que ndo ha pecas moveis, é considerado
acessivel e muito eficiente, minimizando o0 custo e a necessidade de
manutencdo. Porém, apresenta perdas consideraveis de compostos de sabor
(SALANTA et al., 2020).

2.1.2.1.2. Evaporagéao da camada fina

A técnica de evaporacao por camada fina ocorre em condi¢des de vacuo
e em baixas temperaturas (35-60°C) geradas usando vapor e pressao de 60 a
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200 mbar. A cerveja entra no evaporador através de bicos injetores, sendo
distribuidos na parte inferior do cone giratorio oco. O liquido é submetido a forca
centrifuga, sendo espalhado instantaneamente pela superficie aquecida, em
uma camada fina (aproximadamente 0,1 mm). A cerveja desalcoolizada é
extraida por um tubo de produto estacionario, localizado na borda externa dos
cones. O vapor removido da cerveja, sobe pelo centro do cone por um tubo de
exaustdo, sendo levado para um condensador externo. Este processo possui
capacidade produtiva de 0,5-100 hL/h, entretanto, apresenta altos custos de

manutencdo e consumo de energia (SALANTA et al., 2020).

2.1.2.1.3. Retificacdo a vacuo

Este método (Fluxograma 1) tem capacidade de producéo de 4 a 200
hectolitros/hora, com concentracdo de alcool abaixo de 0,05%. Possibilitando
ainda, a utilizacao do subproduto, o alcool, na producéo de vinagre por meio de
acetificacdo (MULLER et al., 2020).

Fluxograma 1 — Esquema do processo de retificacéo a vacuo.

Filtragem da
cerveja

v

Pré-aguecimento

v
Desgaseificacdo
a vacuo volateis e CO2

v

Coluna de véacuo p
(42-48°C)  |--------A > Alcool

v

Cerveja
desalcoolizada

Compostos Recuperagio do
0 > aroma por

pulverizagao.

A

FONTE: Adaptado de (SALANTA et al., 2020).

2.1.2.2. Processos de Separagédo por membrana
2.1.2.2.1. Diélise

O processo de dialise utiliza uma membrana semipermedavel que separa

a cerveja e o dialisante (solu¢ao aquosa), fluindo em contracorrente, acarretando
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a troca de substancias por difusdo. No método de dialise, ndo ha necessidade
de pos-carbonatacdo, nem utilizacdo de bomba de alta pressdo, sendo

considerado um método de baixo custo operacional (SALANTA et al., 2020).

2.1.2.2.2. Destilacdo osmotica

O processo de destilacdo osmaética € realizado em baixa presséo e
temperatura, com baixa interacdo entre a membrana e o permeado e o0s
compostos retidos, apresenta alta eficiéncia energética. Porém, ha perdas de
compostos volateis durante o processo, gerando a necessidade de investimento

em uma unidade para recuperar tais compostos (SALANTA et al., 2020).

2.1.2.3. Processos bioldgicos

2.1.2.3.1. Processo de mosturacao alterado

Durante o processo de mosturacao ocorre a transformacéao do amido em
acucares fermentaveis. Uma das formas de tirar proveito desta etapa € aplicar
temperaturas mais elevadas (>75°C) ocasionando a inativacdo da enzima [3-
amilase. Assim como, realizar o processo a frio, privilegiando a extracao de
compostos de aroma e sabor. Porém, esses processos geram maiores niveis de
acucares residuais, trazendo dulgcor excessivo ao produto, maior risco de
contaminag&o microbiana e sabor residual de mosto n&o fermentado (SALANTA
et al., 2020).

2.1.2.3.2. Processo de fermentacéao interrompido ou limitado

Este é o processo mais difundido no meio cervejeiro para fabricacdo de
cervejas sem alcool (0%) ou com baixo teor alcodlico (<0,5%). O objetivo deste
processo consiste na interrupcdo ou limitagdo do processo fermentativo,
utilizando técnicas de filtracdo ou centrifugacdo para remover as leveduras, ou
criando um ambiente desfavoravel para o seu desenvolvimento, aplicando
temperaturas muito proximas a 0°C. A principal vantagem desta técnica € poder
utilizar os mesmos equipamentos ja utilizados na producdo de cervejas
convencionais, sendo necessario apenas 0 controle rigoroso de tempo e
temperatura de fermentacdo (SALANTA et al., 2020).
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2.1.2.3.3. Utilizacado de levedura especial

A utilizacdo de cepas de levedura maltose-negativa é uma das
alternativas para a producéo de cerveja sem alcool ou com baixo teor alcéolico.
A empresa francesa Fermentis comercializa o produto SafBrew™ LA-01 que
utiliza Saccharomyces Cerevisiae Var. Chevalieri, que tem como principais
caracteristicas ndo assimilar agucares complexos, como maltose e maltotriose.
E ainda, baixa reducdo do extrato inicial do mosto, tendo atenuacao aparente
abaixo de 15%, possibilitando a producédo de cervejas com baixo teor alcodlico
(<0,5%). Na pratica, isto significa que mesmo com a presenca de agucares mais
simples, a levedura ndo sera capaz de transformar todo o volume em alcool
(FERMENTIS, 2023).

2.1.3. Insumos utilizados na producao

A cerveja é produzida a partir da fermentacdo de grdos de cereais,
principalmente malte de cevada, trigo e aveia, com a adicdo de lupulo, 4gua e
levedura, tabela 1. Esse processo de fermentacdo converte os acucares dos
graos em alcool e diéxido de carbono, resultando em uma bebida com teor

alcodlico variavel, dependendo do estilo de cerveja (JUNIOR et al., 2009).

2.1.3.1. Agua: Antes do advento da tecnologia, a &gua cervejeira era fortemente
influenciada pela fonte de onde era retirada, pois cada fonte possui uma
singularidade de perfil de sais, pH e dureza. Atualmente, ja € possivel
manipular esses parametros, possibilitando obter o perfil de agua ideal
para cada estilo (SANCI, 2022).

Tabela 1: Influéncia dos minerais na producdo de cerveja

Composto Influéncia

Auxilia na reducgédo do pH, brilho e fermentacdo. Em excesso, confere
sabor mineralizado.
Reduz o pH, auxilia na atividade das enzimas. Em excesso, torna o
amargor a acidez desagradaveis.

Célcio (Ca)

Magnésio (Mg)

Saodio (Na) Realca os sabores, porém, em excesso, pode conferir sabor salgado.
. Se utilizado em concentra¢des ideais, tem capacidade de auxiliar na
Zinco (Zn) ~
fermentacéo.

Muito utilizado em cervejas mais amargas e lupuladas, destacando e
dando sensacédo de permanéncia nestes aspectos.
Tem capacidade de realcar o corpo, o dulcor do malte e destacar o aroma
e 0 sabor.

Sulfato (S)

Cloreto (CI)
Fonte: Adaptado de SANCI, 2022.
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Malte: Diferentes tipos de cereais podem ser utilizados na fabricacéo de
cerveja, como trigo, aveia e centeio, porém, a cevada € considerada a
principal e mais utilizada. Durante o processo de malteagdo sé&o
formadas as enzimas a-amilase, B-amilase e protease, responsaveis
pela conversdo do amido em aguUcares fermentaveis durante o processo
de mosturacdo. Ou seja, o0 malte desempenha papel fundamental na
producdo de cerveja, e o resultado organoléptico ir4 variar de acordo
com o tipo utilizado (BATISTA, 2021).

Lapulo: A utilizag&o de lupulo se popularizou no século XVI e acabou se
tornando um insumo essencial na producgéo de cerveja. Este possui acao
antioxidante e conservante, minimizando a multiplicacdo de bactérias.
Os 6leos essenciais, resinas e a-acidos, responsaveis pelo sabor, aroma
e amargor também fazem parte da sua composicdo. A unidade de
medida (grafico 1), International Bittering Units (IBU), que expressa
quantos ppm (particulas por milhdo) de a-acidos estdo presentes na

cerveja foi criada para padronizar e quantificar o amargor (SANCI, 2022).

Gréfico 1: Estilos de cerveja e sua faixa de amargor

American Lager

Weissbier

S S e S g
[ ]

American Light Lager
Dark Mild ‘e o

American Wheat Beer
Blonde Ale

Belgian Blond Ale

Belgian Dubbel

Munich Helles _ L L
International Pale Lager -
Vienna Lager

Munich Dunkel

English Porter

2 4 6 8 0 12 14 16 18 20 22 24 26 28 30 32 34 36 38

IBU
Fonte: adaptado de BJCP (2015).
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2.1.3.4.Levedura: A levedura desempenha um papel fundamental na
fermentacdo da cerveja e € um dos principais ingredientes na producao
dessa bebida. Sendo responséavel pela conversao de agucares em alcool
e diéxido de carbono (CO?). Assim como, esta ligada também a producao
de compostos de aroma, de sabor e da preservacdo da cerveja,
reduzindo a chance de crescimento de microrganismos indesejaveis. As
duas principais cepas utilizadas sao: Saccharomyces Cerevisiae e a

Saccharomyces pastorianus (SANCI, 2022).

Tabela 2: Influéncia da levedura na producéo de cerveja

Saccharomyces Cerevisiae Saccharomyces pastorianus
Temperatura ideal 14°C - 25°C 8°C - 16°C
Tenjpo de = Aproximadamente 15 dias Aproximadamente 30 dias
fermentacdo/Maturacao
. Tendem a subir até a Tendem a decantar até o fundo
Caracteristicas da . .
~ superficie do tanque durante a do tanque durante apés a
fermentacao ~ =
fermentacéo. fermentacéo.
Subprodutos da Maior presenca de Menor presenca de
fermentacéo subprodutos. subprodutos.
Caracteristicas Resulta em cervejas mais Resulta em cervejas que
o ) destacam os demais
sensoriais complexas.

ingredientes.

Fonte: Adaptado de SANCI, 2022.

2.1.4. Variedades disponiveis no mercado nacional

2.1.4.1. Produtos disponiveis no mercado brasileiro

No mercado nacional € possivel encontrar diversas marcas de cerveja
sem alcool, algumas importadas, como € o caso da Paulaner ®, estilo Weissbier,
com o preco acima de 20,00 reais (500 ml). Os produtos de origem nacional de
empresas comerciais sédo ofertados em sua grande maioria, no estilo Pilsen, com
preco que varia de 4,50 a 7,00 reais. Ha também opc¢des de Pilsen e IPA (Indian
Pale Ale), de cervejarias artesanais, como € 0 caso da Roleta Russa®,
Paulistania®, Asturia®, Schornstein® e Dadiva®, com pre¢os que variam de
7,90 a 18,00 reais (355 ml).

2.2. AVALIAQAO DOS RESULTADOS
2.2.1. Perfil dos entrevistados

A pesquisa alcancou 111 respondentes, 75,7% desses, reside no estado

do Parana (PR), de ambos os sexos, com faixa etaria entre 18 e 69 anos, sendo
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em maior proporcao (42,3%) na faixa de 18 a 29 anos de idade. Os entrevistados
gue experimentaram cerveja foram de aproximadamente 83%, em comparacao
a 16% que ainda n&o tinham provado. Os dados analisados e considerados para
0s posteriores estudos foram dos individuos que ja experimentaram cerveja sem
alcool. O maior percentual de consumidores de cerveja sem alcool, segundo o0s

dados coletados, fora do sexo feminino, entre 30 e 39 anos de idade (gréfico 2).

Graéfico 2: Relacdo de idade e sexo

W 18 a 29 anos
M 30a39anos
M 40 a 49 anos
M 50 a59anos

60 a 69 anos

10%

Feminino Masculino

Fonte: O autor (2023).

Segundo dados do Instituto Semesp (2021), no Brasil as pessoas com
ensino superior completo ganham em média 50% a mais do que a média
populacional brasileira (grafico 3), dado este que corrobora o observado no

grafico 4 e 5, quanto a escolaridade e renda familiar dos entrevistados.
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Gréfico 3: Remuneracdo Média (em reais) x Grau de Instrucao

6

RS 6324,0

Remuneragdo média

RS 3156,0
RS 2040,0 RS 2032,0
Fundamental Médio completo Superior completo Média
completo nacional

Fonte: Instituto Semesp (2021).

Gréfico 4: Escolaridade

Ensino fundamental incompleto 0,9%

Ensino fundamental completo 0,9%

Ensino médio completo 29,8%

Pés Graduado 31,5%

e Superiorcomplen} _ o

10 15 20 25 30 35

(=]
3y

Fonte: O autor (2023).

Um percentual de 68,4% dos entrevistados que consumiram cerveja sem
alcool, sdo pessoas com ensino superior completo e possuem um poder

aguisitivo acima da média brasileira.
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Graéfico 5: Renda familiar dos respondentes

Até 1 salario-minimo l 2,7%

Até 3 sélarios-minimos 18,0%

Até 2 sdlarios-minimos 19,8%

Até 4 salarios-minimos 19,8%

Acima de 4 sélarios-minimos 39,6%

10 15 20 25 30 35

Fonte: O auior (2023).

A principal motivagédo para consumo (Gréfico 6) de cerveja sem éalcool
foi por questbes de saude, representando 40,7% dos entrevistados e em
segundo lugar por conta da Lei Seca (45,2%). Entretanto, religido, curiosidade
em conhecer novos sabores e outros aspectos somam 15,03%.

Os entrevistados avaliaram atributos como a aparéncia, preco,
disponibilidade, diversidade de estilo e paladar para determinar uma percepcao
geral da cerveja sem alcool, conforme demonstrado no grafico 7.

A aparéncia apesar de ser percebida como boa pela grande maioria
(73%) dos individuos respondentes ndo obteve nenhuma nota na categoria muito
boa. Isto, pode estar diretamente relacionado ao malte utilizado ou ao grau de
torrefacdo, pois, estes sdo alguns dos fatores que influenciam a cor e a
guantidade de espuma das cervejas. O baixo teor alcoolico também pode estar
ligado a este fator, uma vez que, quanto maior a concentragao alcoolica menor
€ a persisténcia da espuma (SILVA, 2005).

Em relacdo a frequéncia de consumo de cerveja sem alcool, a pesquisa
monstra baixa adeséao por este tipo de produto, onde 74,2% dizem consumir uma
vez a cada trés meses, 12,9% uma vez no més, 4,3% uma vez a cada 15 dias e

8,6% uma vez na semana.
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Para os entrevistados temos como uma percepcao geral da cerveja sem
alcool, mostrada no gréfico 6.
Gréfico 6: Percepcao geral e nivel de satisfacao do publico quanto a cerveja sem

alcool

B Bom
B Medio
Aparéncia 18% 9% [ BT

Prego 37% 329%

Disponibilidade 25% 31%

Percepgao

Diversidade de Estilo

Paladar

0% 20% 40% 60% 80% 100%
%
Fonte: O autor (2023).

Segundo pesquisa realizado por Paixdo, Filho e Bollini (2020) as
cervejas sem alcool tem pontuacéo significativamente menor (p<0,05) no quesito
aparéncia que as alcodlicas. Isto ocorre apenas quando 0os consumidores nao
conhecem as informacg6es do rétulo. Em contrapartida, quando estes tomam
conhecimento, o quesito aparéncia ou nado apresenta diferenca estatistica
(p<0,05) ou até mesmo recebe notas superiores que as com alcool. Além disso,
estudos relatam que fatores intrinsecos e extrinsecos, que podem variar desde
cor da embalagem, a empatia exercida pela marca, como as informacdes
presentes no rétulo influenciam na aceitabilidade das cervejas (SILVA et al.,
2017).

Como citado anteriormente, atualmente a disponibilidade de cerveja sem
alcool a um preco acessivel e de boa qualidade € pequena, por esse motivo

muitos clientes acabam ingerindo cerveja com alcool pelo custo x beneficio. Nas
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respostas do questionario foi observado que quando perguntado sobre a
satisfacdo com o preco desse produto, 36,6% acham que o preco esta bom,
31,2% que o preco estd muito bom e 32,3% acham que o preco esta ruim. Vale
ressaltar que a 77,4% dos entrevistados ganham acima de 3 salarios-minimos,
0 que torna possivel perceber que para o publico estudado o custo-beneficio ndo
€ tudo. O estilo que agrada este tipo de consumidor foi avaliado quanto a
preferéncia quanto a cor, amargor (IBU) e sabor.

A disponibilidade, por sua vez, foi um fator que 31% dos respondentes
consideraram ruins, isto, pode estar relacionado diretamente ao fator de
diversidades de estilos. Este ultimo € considerado por mais de 60% dos
entrevistados como um ponto ruim nas cervejas sem alcool, pois, grande parte
€ no estilo pilsen. Em pesquisa empirica realizada em plataformas de compras
online, apenas 23 opc¢des de cerveja sem alcool foram encontradas para a
compra facil, em contrapartida, as alcodlicas apresentam mais de 125 opcdes.
Das cervejas sem alcool encontradas para compra 43,8% eram do estilo pilsen,
13,04% era Weiss Bier, 8,70 Indian Pale Ale (IPA) e outros 8 estilos dividem
34,78% das opcdes de compra.

Quanto ao paladar, € possivel observar um resultado positivo, visto que a
quase 50,0% dos respondentes considera o sabor bom, diferentemente do
obtido por Paixdo, Filho e Bollini (2020) em relacdo a intencdo de compra de
cerveja sem alcool. Isto considerando tanto na auséncia de conhecimento sobre
o rotulo, quanto para o inverso, onde as respostas foram predominantemente
“‘provavelmente ndo compraria e “certamente ndo compraria”.

Quanto a cor, foi apresentado a escala (Figura 2) que representa a

variancia de cor das cervejas.

Figura 2: Escalas de cor (SRM: Standard Reference Method e EBC: European Brewery
Convention)

SRM 2-3 3-4 5-6 6-9 10-14 1718 19-22 22-I0 30-I5 IO+ 40+
EBC 4-& 4-8 10-12  12-18  20-28B 33-36 37-43 43-59 59-69 69 79

COR  palka Arareta  Oia Erbar Cobra Marram  Maram  Maram Megre Megrs
profundo BEEang Lttt =] PR
cobre =P

Fonte: Clube do malte, 2023.
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Grafico 7: Preferéncia quanto a cor da cerveja
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Fonte: O autor (2023).

A cor (Figura 2) é um fator que influéncia diretamente na escolha de
compra do consumidor, sendo a cor ouro a preferida por 42% dos entrevistados,
seguido por outros tons mais escuros. Este parametro segundo Rebello, 2009
esta associado a cervejas mais claras, que possuem menos de 20 EBC,
produzidas com baixas concentragfes de malte torrado.

Quanto ao amargor, temos no grafico 8 a preferéncia dos individuos

entrevistados:

Gréfico 8: Preferéncia quanto ao amargor

Amargor baixo 22,6%

Levemente amarga 17,2%

Amarga 34,4%

Amargor alto 20,4%

5,4%

Amargor muito alto

Fonte: O autor (2023).
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Segundo Santiago (2020), o amargor esta relacionado ao tipo e
quantidade de lupulo utilizado, e ainda, no tempo de contato com 0 mosto em
temperaturas acima de 90°C. O amargor, auxilia no equilibrio e refrescancia da
cerveja, minimizando o sabor doce do malte. A composi¢cao de a-acidos e [3-
acidos presentes no lupulo influéncia diretamente na percepcdo de amargor,
devido a variacdo de concentracao destes compostos.

Gonzalez Viejo et al. (2020), evidenciou que cervejas doces
demonstraram estar relacionadas a emoc¢fes mais positivas e estavam
associadas a percepc¢ao maior de sabor pelos consumidores. Em contrapartida,
cervejas com maior concentracdo de amargor foram relacionadas com emocdes
negativas. Tais resultados vdo de encontro aos obtidos no Grafico 9, onde
grande parte dos respondentes demonstram preferéncia por cervejas menos

amarga.

Grafico 9: Preferéncia quanto ao sabor

Maltado

58%
Frutas Citricas 24%

Caramelo 23%

Amadeirado 20%

Torrado (Café, chocolate) 17%

Frutas Vermelhas 15%

Condimentos (pimenta, cravo, canela) 15%

Frutas Amarelas 14%

Herbais 8%
Floral 3%
Fonte: O autor (2023).

Uma pesquisa realizada pela Mintel (2018), apontou que 42% dos
consumidores de cerveja demonstraram interesse em sabores inovadores, como
por exemplo: frutas e mel. Isto, € mais evidente entre pessoas de 18 a 24 anos,
representando 53% do publico. Diferente do encontrado na pesquisa, onde o

publico demonstra maior preferéncia por sabores mais comuns. A diferenca
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entre as duas pesquisas pode ser devido a faixa etaria diferente, j& que na
presente pesquisa a maioria dos respondentes tinham acima de 29 anos.
Diante dos resultados obtidos, é percebido que este € um mercado em
crescimento e o publico demonstra estar disposto a comprar cerveja sem alcool.
Levando em consideracdo a seguranca no transito, a saudabilidade, a religido e
vivenciar novas experiéncias, mas para isso, € importante que as empresas
entendam melhor suas necessidades, explorando a diversidade de estilos e
novas tecnologias, visando oferecer um produto de qualidade e com bom custo-

beneficio.
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3. CONCLUSAO

A partir da analise dos dados colhidos, € possivel afirmar que a maioria
dos respondentes possui salario acima da média brasileira, tem faixa etaria entre
29 e 39 anos e ja possui ensino superior completo. E evidenciado também que
a grande maioria, 83,80% ja consumiu cerveja sem alcool, e demonstra
insatisfacdo com a diversidade de estilos no mercado nacional (62%), bem como,
0 preco cobrado por estes produtos (67,80%).

Considerando a preferéncia de sabor, aroma e cor dos respondentes, a
cerveja ideal deve possuir: coloracdo ouro (10-12 EBC), podendo variar até o
cobre (10-28 EBC), com sensacao de amargor variando de baixa a média, sabor
maltado (58%), citrico (24%) ou notas de caramelo (23%). Ao levar em
consideracdo esses resultados é possivel selecionar alguns estilos que se
enguadram nestes parametros e poderiam vir a ser oferecidas como alternativa
ao publico consumidor: American Wheat, Belgian Blond Ale, Irish Red Ale e
Amber Lager.

Também € possivel concluir que parte da preferéncia identificada, vai de
encontro com a disponibilidade de cervejas comerciais disponiveis no mercado.
Isto demonstra a necessidade de o mercado produtor de cerveja avaliar de forma
mais detalhada o publico consumidor deste tipo de cerveja. Considerando nao
apenas a preferéncia do publico que consome cerveja com alcool, mas o paladar
diferenciado dos que preferem a op¢édo sem alcool. Entretanto, pesquisas mais
aprofundadas e com uma amostragem maior de participantes é necessario para

uma compreensao completa desses fatores e preferéncias.
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APENDICE A - Questionario de Caracterizacéo de consumidores de cerveja

sem alcool

Idade: ( ) Menorde 18 anos ( ) 18 a29 anos ( ) 30a 39 anos ( ) 40 a 49 anos
( )50 a59anos ( )60 a 69 anos

Sexo: () Masculino () Feminino

Estado civil: ( ) Solteiro (a) ( ) Casado (a) ( ) Divorciado (a) ( ) Amasiado (a)
( ) Viavo (a)
Escolaridade: ( ) Fundamental Incompleto ( ) Fundamental completo ( ) Médio

Incompleto ( ) Médio Completo ( ) Superior incompleto ( ) Superior Completo
( ) Po6s Graduado

Renda familiar: ( ) Até 1 salario minimo ( ) Até 2 salarios minimos ( ) Até 3
salérios minimos ( ) Até 4 salérios minimos ( ) Acima de 4 salarios minimos

Ja experimentou cerveja sem alcool? ( ) Sim ( ) Néo

Perguntas destinadas aos respondentes que ja consumiram cerveja sem alcool.
Qual seu nivel de satisfacdo quanto a aparéncia da cerveja sem alcool?
()1-—Muitorum( )2 ()3 ()4 ()5— Muito bom

Qual seu nivel de satisfagdo quanto ao paladar da cerveja sem alcool?
()1-Muitorum( )2 ()3 ()4 ()5 — Muito bom

Qual seu nivel de satisfacdo quanto ao preco da cerveja sem alcool?
()1-Muitorum( )2 ()3 ()4 ()5 — Muito bom

Como vocé considera a disponibilidade da cerveja sem alcool?
()1-—Muitorum ()2 ()3 ()4 ()5— Muito bom

Como vocé considera a diversidade de estilos da cerveja sem alcool?
()1—=Muitorum ()2 ()3 ()4 ()5 - Muito bom

Com que frequéncia vocé consome cerveja sem alcool?
( ) Com pouca frequéncia (1 vez na semana) ( ) Com frequéncia (1 vez a cada

15 dias) ( ) Com alguma frequéncia (1 vez no més) ( ) Com pouca frequéncia
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Qual sua motivacdo para consumir cerveja sem alcool?
( ) Transito (lei seca) ( ) Saude ( ) Religido ( ) Sabor (aspectos sensoriais)
( ) Outros

Qual sua preferéncia de cor para a cerveja sem alcool?

SRM 2-3 =4 5=6 B=9 10=14 17=18  19-22 22-30 30-35 IO+ A0+

EBC 4-6 4-8 10-12 12-18  20-28 F3-36 E7-43 43-539 59-69 69 79

COR  paka Amarela  Ouea Cobra Marram  Maram  Maram  Megre Megre
‘BETLara LLE R ] it =112

‘asnara

i

Fonte: Clube do malte, 2023.

( ) Palha ( ) Amarelo () Ouro ( ) Ambar profundo ( ) Cobre ( ) Cobre escuro
( ) Marrom () Marrom escuro ( ) Marrom muito escuro ( ) Negro ( ) Negro

opaco

Qual sua preferéncia de amargor para a cerveja sem alcool?
()1-Poucoamarga( )2 ()3 ()4 ()5— Muito amarga

Qual sua preferéncia de sabores para a cerveja sem alcool?

( ) Torrado (café, chocolate) ( ) Frutas citricas (liméo, laranja) ( ) Frutas
amarelas (maracuja, manga) ( ) Frutas vermelhas (morango, framboesa) ( )
Herbais ( ) Condimentado (pimenta, cravo, canela) ( ) Caramelo ( ) Floral ()
Amadeirado ( ) Maltado ( ) Outros

Para os respondentes que ainda ndao consumiram cerveja sem alcool, foi

realizado as seguintes perguntas:

Qual sua motivagao para consumir cerveja alcodlica?
( ) Perfil sensorial mais agradavel (sabor e aroma) ( ) Maior disponibilidade ( )

Maior variedade de estilos ( ) Qualidade superior ( ) Menor preco ( ) Outros

Qual seu nivel de interesse em consumir cerveja sem alcool?
()1-=Nenhum ()2 ()3 ()4 ()5- Muito grande

Vocé concorda em enviar este formulario?
()Sim () Nao



