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RESUMO

CAMPAGNARQO, Cristina Bollis. Estudo de caso de cervejarias artesanais do
estado do Espirito Santo: diagnéstico do processo produtivo e perfil dos
consumidores. 2020. Dissertacao (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos)
- Universidade Federal do Espirito Santo, Alegre — ES. Orientadora: Profd. DSc.

Raquel Vieira de Carvalho. Coorientadora: Prof2. DSc. Suzana Maria Della Lucia.

Com o crescimento sélido do mercado cervejeiro nacional, no final de 2019, um total
de 1.209 cervejarias foram legalmente instaladas e registradas no Brasil, onde o
estado do Espirito Santo merece destaque por apresentar uma faixa de 77% de
crescimento. Uma cervejaria artesanal tem sido caracterizada por ser de pequeno
porte, independente e tradicional e é reconhecida por produzir cervejas com aromas
e sabores mais evidentes. Pesquisas realizadas em alguns estados brasileiros
mostram que as experiéncias de novos sabores, a busca por produtos de qualidade e
a propensdo por produtos artesanais vém modificando os habitos, preferéncias e
comportamento de compra dos consumidores. Neste contexto, o presente trabalho
teve como objetivo coletar informagbes sobre a cadeia produtiva de cervejarias
artesanais no estado do Espirito Santo e identificar o perfil dos consumidores de
cerveja artesanal, avaliando os fatores que influenciam o seu consumo. As
informac@es foram coletadas por meio da aplicacdo de questionarios estruturados e
os dados foram analisados por meio de estatistica descritiva. No estudo realizado com
as cervejarias artesanais, verificou-se que todos os participantes estdo de acordo com
0s requisitos estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA). Essas cervejarias mostraram-se exigentes quanto a qualidade da cerveja
gue produzem e garantem seus processos por meio da utilizagcdo de bons insumos,
cumprimento das receitas propostas, controle das variaveis de producdo e com o
atendimento as boas préticas de fabricagdo de alimentos. Os resultados obtidos na
pesquisa realizada com os consumidores de cerveja artesanal do Espirito Santo,
evidenciaram um aumento no interesse pelas cervejas artesanais e comprovaram a
tendéncia de crescimento desse mercado no estado. A maioria dos consumidores séo
do sexo masculino, com escolaridade e renda mais atraentes para o mercado, que

possui pre¢cos mais elevados quando comparado com o das cervejas de grandes
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cervejarias, contudo, o publico feminino também vem ganhando espaco nesse setor.
Foi possivel identificar que, o estilo de cerveja Pale Ale € o preferido e que o consumo
é feito uma vez na semana pela maioria, em suas proprias residéncias. Os atributos
gue os consumidores consideram mais importantes no momento da compra sao o
estilo e o pregco da cerveja, onde o preco foi considerado o fator que mais limita o
aumento do consumo de cerveja artesanal. Essas relagdes podem auxiliar os
fabricantes na identificacdo de pontos que influenciam na escolha e consumo e, além
disso, tais informac¢des podem ser usadas para o desenvolvimento de acfes de forma

a despertar o interesse e atender as expectativas de publicos diferenciados.

Palavras-chaves: cerveja artesanal, microcervejarias, consumidores de cerveja

artesanal



ABSTRACT

CAMPAGNARQO, Cristina Bollis. Case study of craft breweries in the state of
Espirito Santo: production process and consumer profile diagnoses. 2020.
Dissertation (Master in Food Science and Technology) — Federal University of Espirito
Santo, Alegre — ES. Advisor: Profa. DSc. Raquel Vieira de Carvalho. Co-advisor: Prof2.

DSc. Suzana Maria Della Lucia.

The substantial growth of the national beer market, at the end of 2019, caused the
installation and registration of a total of 1,209 breweries in Brazil. The state of Espirito
Santo saw a growth of 77% alone. A craft brewery has been characterized by being
small, independent and traditional and is recognized for producing beers with more
evident scents and flavors. Research carried out in a few Brazilian states shows that
the tasting of new flavors, the investigation for quality products and the eager for craft
products have been changing the habits, preferences and purchasing behavior of
consumers. In this context, the present study aimed to collect information about the
production lifecycle of craft brewery in the state of Espirito Santo and to identify the
profile of craft beer consumers, via evaluating the elements that influence its
consumption. The data was collected through structured questionnaires and analyzed
using descriptive statistics. In the study conducted with craft breweries, all participants
were found in accordance with Ministerio da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) requirements. These breweries proved to be demanding in terms of the quality
of the beer they produce and guarantee their processes through the use of good raw
material, compliance with the proposed recipes, control of production variables and
compliance with good practices of food production. The results obtained from the
survey with consumers of craft beer in Espirito Santo, presented an increase in interest
in craft beers and confirmed the growth trend of this market in the state. Most
consumers are male with schooling and finance more pronounced for this market,
which has higher prices when compared to beers of large breweries. However, the
female public has also been gaining space in this sector. It was possible to identify that
the Pale Ale style of beer is the most preferred and that consumption happens once a
week by the majority, in their own homes. The attributes that consumers consider most

important in the purchase moment are the style and price of beer, where price was
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considered the withstanding factor that limits the most the increase in consumption of
craft beer. These correlations can aid manufacturers in identifying factors that influence
the choice and consumption and, in addition, such information can be used to develop
marketing actions in order to cause interest and meet the expectations of differentiated

groups.

Keywords: craft beers, microbreweries, craft beer consumers
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1. INTRODUCAO

Mundialmente, a producdo de cerveja apresentou uma fase duradoura de
crescimento, ocasionada pelo aumento do consumo desta bebida em muitos paises,
como no Brasil, onde a produc¢éo foi impulsionada nos ultimos 30 anos, colocando o
pais em terceiro lugar no ranking mundial (MARCUSSO; MULLER, 2017a).

O ultimo levantamento realizado pela Associacédo Brasileira da Industria da
Cerveja mostrou que o mercado cervejeiro € um dos mais relevantes para a economia
brasileira. Considerada um dos maiores empregadores do Brasil, a indlstria cervejeira
conta com mais de 2,7 milhdes de pessoas empregadas ao longo da cadeia e sua
atuacdo movimenta uma extensa cadeia produtiva que € responsavel por 1,6% do
Produto Interno Bruto (PIB) nacional (CERVBRASIL, 2020).

Com o crescimento sélido do mercado cervejeiro nacional, no final de 2019, um
total de 1.209 cervejarias foram legalmente instaladas e registradas no Brasil e o total
de produtos registrados por essas cervejarias, atingiu um numero de 27.329
(MARCUSSO; MULLER, 2020).

O Espirito Santo merece destaque por apresentar uma faixa de 77% de
crescimento, e ao final de 2019, o estado contava com 518 produtos registados
(MARCUSSO; MULLER, 2020).

Uma cervejaria artesanal tem sido caracterizada por ser de pequeno porte,
independente e tradicional, onde a producédo chega até 704 milhdes de litros de
cerveja por ano e que menos de 25% da cervejaria seja de propriedade de grupos
empresariais do setor de bebidas (BREWERS ASSOCIATION, 2020).

Pesquisas realizadas em alguns estados brasileiros mostram que as
experiéncias de novos sabores, a busca por produtos de qualidade e a propenséao por
produtos artesanais vém modificando, pouco a pouco, os habitos, preferéncias e
comportamento de compra dos consumidores. A variedade desses produtos tem
alterado o padrao de consumo e as escolhas dos consumidores, que estdo levando
em consideracdo alguns critérios de decisdo de compra como qualidade, estilo, preco
e inovacao (CARVALHO, 2015; SEBRAE, 2015b).

Contudo, ainda se observa a escassez de dados na literatura sobre os fatores
que influenciam essa tendéncia de mudanca de comportamento dos consumidores,

bem como de estudos descrevendo as caracteristicas da cadeia produtiva desse
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mercado, em particular no estado do Espirito Santo, sendo de extrema importancia
para o desenvolvimento local a identificagdo dos principais pontos que tornam as
cervejas artesanais tao evidentes nos ultimos anos.

Nesse contexto, faz-se necessario tragar o perfil dos consumidores do Espirito
Santo a fim de identificar os principais estimulos que levam ao consumo, para
transferir essas informag@es para as cervejarias investirem em técnicas para melhorar
a qualidade dos produtos oferecidos e atender as necessidades e aos anseios dos
consumidores.

O trabalho propde uma ideia inovadora, visto que ainda nao foram relatados
estudos com consumidores e produtores de cervejas artesanais no estado do Espirito
Santo. JA& em ambito nacional, também n&o sdo muitos os estudos voltados para as
necessidades e expectativas dos consumidores e poucos estdo relacionados com a
cadeia produtiva das cervejarias artesanais. Tais informacdes sao fundamentais para
levar solugbes aos produtores como forma de melhorar o desempenho de seus
processos, bem como tracar estratégias que tornardo a empresa mais competitiva,

atraindo novos clientes.

2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo geral

Coletar informacdes sobre a cadeia produtiva de cervejarias artesanais no
estado do Espirito Santo e identificar o perfil dos consumidores de cerveja artesanal,

avaliando os fatores que influenciam o seu consumo.

2.2. Objetivos especificos

e Levantar o numero de cervejarias atuantes no estado do Espirito Santo, com
foco naquelas devidamente registradas no MAPA,;

e Reunir as caracteristicas das cervejarias artesanais registradas, participantes
da pesquisa, ao longo de todo o processo produtivo;

e Avaliar as etapas do processo de producdo, comparando com dados
encontrados na literatura;

e Tracar o perfil dos consumidores de cervejas artesanais do estado do Espirito
2



Santo;
¢ |dentificar os principais fatores que influenciam na escolha do tipo de cerveja

consumida.

3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. Cerveja Artesanal

3.1.1. Definicao

A legislacéo brasileira define cerveja como a bebida resultante da fermentacéo
alcodlica, a partir da acédo da levedura, do mosto de cevada malteada e agua potavel,
submetido previamente a um processo de cocc¢do e adicionado de lupulo (BRASIL,
2019).

Em 10 de dezembro de 2019, foi publicada, pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), a Instrugcdo Normativa, n° 65 (BRASIL, 2019) que
estabelece os padrbes de identidade e qualidade para produtos de cervejaria, bem
CcOmo 0s respectivos parametros analiticos.

Para a preparacao de todos os tipos de cerveja, sao obrigatorios o uso de agua
potavel, malte ou seu extrato, lipulo ou seu extrato e levedura como ingredientes.
Opcionalmente, ingredientes de origem animal, vegetal ou outros ingredientes aptos
para o consumo humano, adjuntos cervejeiros e outros microrganismos fermentativos
utilizados para conferir as caracteristicas tipicas da cerveja, também podem ser
utilizados na producéo. A partir disso, as cervejas podem ser classificadas em relagéao
a sua proporcao de matérias-primas e também em relacdo ao seu conteudo alcodlico
(SENAI, 2014; BRASIL, 2019).

As cervejas artesanais, assim como as cervejas de grandes cervejarias,
também séo fabricadas com diferentes adjuntos e tipos de leveduras (JARDIM et al.,
2018). Muitas vezes, o0 sabor tipico e distinto dessa bebida, é devido a adi¢do de
frutas, ervas e especiarias que, juntamente com outros aromas e substratos
fermentaveis, podem transformar a cerveja comum em cerveja especial (CAPECE et
al., 2018).

Ainda que néo haja conceito legal sobre o que € cervejaria artesanal, a Brewers

Association (2020), caracteriza como pequena, independente e tradicional, onde a
3



producéo chega até 704 milhdes de litros de cerveja por ano e que menos de 25% da
cervejaria € de propriedade de grupos empresariais do setor de bebidas.

Muitas microcervejarias se auto rotulam como cervejarias artesanais, porém,
nem toda cervejaria artesanal € uma microcervejaria (MORADO, 2017). De acordo
com a Associacao Brasileira de Cerveja Artesanal (ABRACERVA), é considerada uma
microcervejaria, a empresa que produz até cinco milhdes de litros de cerveja anuais,
e que ndo seja integrante de sociedade de empresas do ramo cervejeiro que
produzam volume superior (ABRACERVA, 2018).

3.1.2. Histoérico

A origem da cerveja no mundo esta relacionada com o surgimento dos
primeiros campos de cultivo de gréos de cevada e trigo por volta do ano de 9000 a.C.
(MORADO, 2017).

No Brasil, no inicio do século XIX, a cachaca e o vinho eram as bebidas mais
comercializadas (ABRABE, 2019). Em 1640 a cerveja surgiu no pais trazida por
Mauricio de Nassau, comandante da Companhia Holandesa das indias Ocidentais,
gue instalou uma cervejaria em Recife. Porém, com a expulsdo dos holandeses do
Brasil em 1654, a bebida desapareceu por cerca de 150 anos. A cerveja s6 reapareceu
e permaneceu definitivamente no pais a partir do ano de 1808, com a chegada da
Familia Real portuguesa. Nessa época, com a abertura de portos e a chegada de
muitos imigrantes, a producao de cerveja artesanal para consumo préprio comegou a
surgir na regido Sul e Sudeste do pais (MORADO, 2017; ABRABE, 2019).

A primeira cervejaria brasileira abriu no Rio de Janeiro em 1834 e
posteriormente, outras pequenas cervejarias surgiram no Sudeste e Sul do pais
(ABRABE, 2019). No ano de 1888, também no Rio de Janeiro, foi fundada a
“Manufatura de Cerveja Brahma, Villigier e Cia” e poucos anos depois (1891), na
cidade de Sao Paulo surgiu a Companhia Antarctica Paulista, que manteve o dominio
do mercado de cerveja no Brasil por mais de cem anos (VENTURINI FILHO; CEREDA,
2001). A partir da década de 1980, a cultura cervejeira foi impulsionada e outras
cervejarias surgiram no pais. Em 1999, ocorreu a fuséo entre as cervejarias Antarctica
e Brahma, originando a Companhia de Bebidas das Américas (AmBev) que

posteriormente, em 2004, anunciou a fusdo com a cervejaria belga InterBrew,



resultando na InBev, o maior grupo cervejeiro do mundo, detendo um quarto do
mercado mundial em 2017 (VENTURINI FILHO; CEREDA, 2001; MORADO, 2017).
Enguanto os principais fabricantes se esforcavam para ser cada vez maiores,
no final do século XX, as chamadas microcervejarias comecaram a aparecer no
territério brasileiro, oferecendo um produto caracterizado por “receitas” tradicionais
com maior quantidade de malte, ingredientes diferenciados, além de fornecer um
produto altamente refrescante e de estilo, corpo, grau alcodlico e amargor diferentes,
fazendo a bebida mais consumida do pais ganhar reconhecimento gastronémico e
fomentar o desenvolvimento local por meio do turismo, promocao de festivais e

degustacdes orientadas em visitas as fabricas (ABRABE, 2019).

3.1.3. Producéo

O conceito geral da fabricacéo de cerveja é a conversao de uma fonte de amido
em mosto que sera submetido a fermentacéo para dar origem a bebida alcodlica. Para

isso, sdo necessarias uma sequéncia de etapas bésicas (Figura 1).
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Figura 1: Fluxograma das etapas béasicas de producao de cerveja

Fonte: Proprio autor, baseado em Venturini Filho e Cereda (2001)




A maltagem € o processo que consiste na germinacao artificial e controlada da
cevada, ou outros cereais, que ativa as enzimas responsaveis pela transformacéo dos
amidos em acucares fermentesciveis (SENAI, 2014).

Para transformar o amido em uma solucédo de acUcares, chamada mosto, a
etapa de brasagem inicia-se com a moagem dos graos de forma a reduzir o tamanho
das particulas (VENTURINI FILHO; CEREDA, 2001; SENAI, 2014). Aos graos
moidos, adiciona-se agua para a realizacdo da mostura, processo que submete o
mosto a diferentes temperaturas por periodos de tempo determinados, importante
para a acdo de cada tipo de enzima, responsaveis pela transformacao do amido em
aclcares e outros compostos, desempenhando diversas func¢des. Ao final da
mosturacao, realiza-se a separacdo do mosto liquido do bagaco de malte, por meio
da filtracdo (VENTURINI FILHO; CEREDA, 2001; MORADO, 2017).

Com o objetivo de esterilizar o mosto e estabiliza-lo nos aspectos bioldgicos,
bioquimicos e coloidal, realiza-se a fervura. Além de inativar as enzimas e precipitar
as proteinas (formagao do “frub”), nessa etapa também é feita a adicdo de lupulo,
visando conferir 0 amargor e proporcionando aromas caracteristicos, elevando o
padrao sensorial da cerveja (VENTURINI FILHO; CEREDA, 2001; HORACIO, 2018).

O processo de fervura, prepara 0 mosto para a realizacao da fermentacéo. Para
isso, 0 “trub” e os residuos de lupulo sdo separados do mosto em tanques por meio
de decantacdo. O mosto € resfriado até a temperatura desejada e oxigenado para
inocular a levedura e iniciar o processo de fermentacdo, que consiste na conversao
de acucares fermentesciveis do mosto em gas carbbnico e etanol, pela acdo da
levedura (MORADO, 2017; HORACIO, 2018).

Considerada uma etapa crucial na producdo para a garantia da qualidade
sensorial da cerveja, a maturacao se faz necessaria para que ocorram a remocao de
alguns compostos indesejaveis da bebida e a producéo de alguns aromas e sabores
(COSTA, 2019). A fim de eliminar as leveduras que ainda resistem no final da
maturacdo e para melhorar a aparéncia da bebida, conferindo um acabamento
translicido, a etapa de filtracdo € realizada na maioria das cervejas consideradas
clarificadas (BAMFORTH, 2017).

Apés o processo de filtracdo, caso a cerveja apresente conteudo de gas

carbbnico inferior ao desejado, poderd ser ajustada por meio de métodos de



carbonatacdo, que consistem em injetar gas carbbnico (BAMFORTH, 2017,
MORADO, 2017).

O acondicionamento da cerveja pronta é feito em diversos tipos de embalagem,
como em garrafa de vidro, barril ou lata, sendo necessario o controle da pressédo de
gas carbobnico e da temperatura, mantida em torno de 0 °C. Além disso, de forma a
proporcionar uma maior estabilidade biologica & cerveja, pode ser realizado o
processo de pasteurizacdo (VENTURINI FILHO; CEREDA, 2001).

Para assegurar a qualidade e a estabilidade da cerveja até chegar ao
consumidor, é fundamental garantir a assepsia das instala¢gdes, barris, garrafas e latas
utilizados para o processo de envase (MORADO, 2017).

As cervejas artesanais, diferentemente das cervejas de grandes cervejarias,
sdo produzidas principalmente em microcervejarias e seguem 0s principios basicos
da fabricacdo de cerveja, porém, usando as chamadas “receitas” especificas (JARDIM
et al., 2018).

Produzidas em pequena escala, as cervejas artesanais sédo elaboradas com
énfase na qualidade do produto final, por um processo de fermentacdo lento e mais
algumas diferenciagbes quando comparada com as cervejas de grandes cervejarias
populares. Com o foco na inovacdo e desenvolvimento de formula exclusivas, as
cervejarias artesanais utilizam equipamentos e utensilios modernos e ingredientes de
qualidade, originando cervejas de alto valor agregado (KLEBAN; NICKERSON, 2012).

3.1.4. Estilos

Existem no mundo, diversos estilos de cerveja que se distinguem pela origem,
perfil da cervejaria, tipo da matéria prima utilizada, variacées de tempo e temperatura
e outras mudancas que ocorrem ao longo do processo produtivo (KUNZE, 2006;
CARVALHO, 2015).

Dependendo do fermento utilizado e do processo de fermentacdo resultante
disso, é possivel distinguir a cerveja entre os principais grupos: as cervejas do tipo
Ale, ou de alta fermentacéo, e as cervejas do tipo Lager, ou de baixa fermentagéo
(KUNZE, 2006).

A distincdo da levedura € dada pelas leveduras fermentativas convencionais
mais frequentemente utilizadas na producdo desses tipos de cerveja, sendo

Saccharomyces cerevisiae a levedura de alta fermentagcdo e Saccharomyces
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pastorianus, de baixa fermentacao (BUDRONI et al., 2017). Essa diferenca é nitida na
conclusdo da fermentacdo, onde ocorre a floculagdo da levedura, que podera
sedimentar-se no fundo do tanque, no caso das cervejas do tipo Lager, ou flutuar,
como acontece nas cervejas do tipo Ale (MORADO, 2017).

As leveduras de alta fermentacdo, do tipo Ale, sdo caracterizadas por
trabalharem bem em temperaturas entre 15 °C e 30 °C, promovendo uma fermentacao
que acontece durante um periodo médio de 3 a 5 dias, onde produzem uma fina
camada de espuma cremosa na superficie do tanque. Muitas vezes, possuem grande
tolerancia ao alcool e séo capazes de produzir cervejas mais alcodlicas, mais densas,
mais escuras, mais aromaticas e de paladar acentuado (KUNZE, 2006; MORADO,
2017; RAVASIO et al., 2018).

O tipo Ale é abrangente para varios estilos. Algumas cervejas especiais desse
tipo mais populares séo: Pale Ale, Weiss, Stout, Porter e Witbier.

Indicada como "India Pale Ale", a chamada IPA, é uma cerveja que nao possui
nenhuma relacdo com a india, no entanto, esse termo passou a ser um estilo de
equilibrio definido na cerveja artesanal moderna (STRONG; ENGLAND, 2015).

O estilo de origem americana American Pale Ale (APA) é uma cerveja clara,
refrescante e lupulada porém, com teor médio de lUpulo o que torna a cerveja
equilibrada (STRONG; ENGLAND, 2015). Algumas receitas do estilo IPA séo
altamente lupuladas e caracterizadas por um conjunto de sabores herbais, citricos e
gosto amargo. A Stout é uma das cervejas mais escuras e apresenta amargor variavel
e sabor torrado. A cerveja Porter, é de cor negra, sabor frutado e amargor equilibrado.
O estilo Weiss é uma tipica cerveja de trigo, original da Alemanha. J& estilo Witbier,
de origem belga, é produzida usando 50% de adjuntos de trigo, cascas de laranja
secas e moidas (VENTURINI FILHO; CEREDA, 2001; KUNZE, 2006).

As leveduras de baixa fermentacao, do tipo Lager, sdo capazes de fermentar
entre 10 °C e 15 °C, e passam por fermentacdo durante o periodo médio de 10 a 14
dias. Possuem menor tolerancia ao alcool e produzem estilos mais suaves em termos
de aromas da fermentacdo (MORADO, 2017; RAVASIO et al., 2018).

Pilsen, American Lager, Bock e Export sdo alguns exemplos de estilos de
cervejas produzidas com baixa fermentacao.

A cerveja Pilsen, ou Pilsner, possui um sabor suave, amargor baixo e uma

coloragéo dourada e brilhante. O estilo American Lager € originado a partir do estilo
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Pilsen, com a cor clara e baixo amargor, possui um perfil de sabor muito neutro,
tornando-o um estilo de cerveja dominante por muitas décadas (STRONG;
ENGLAND, 2015). A Export é um estilo que apresenta coloracdo dourada, mais
encorpada que uma Pilsen. Tradicionalmente, o estilo Bock € uma cerveja escura,
cuja a fabricacdo exige um longo periodo de maturacdo (VENTURINI FILHO;
CEREDA, 2001; KUNZE, 2006).

Existem também as cervejas de fermentacdo selvagem, cuja fermentacéo
acontece a partir de leveduras selvagens ou por outros microrganismos presentes
naturalmente no ambiente, porém, na maioria dos casos, sdo inoculadas
propositalmente no mosto (MORADO, 2017).

Com o crescimento do movimento das cervejas artesanais, o interesse pelos
tipos de leveduras “ndo convencionais” tem aumentado, uma vez que possuem
potencial na busca por inovacdo de produto (BASSO, 2019). Entretanto, as
caracteristicas das cervejas produzidas com esse tipo de levedura, que contemplam
microrganismos que nao passaram pelo processo de domesticacdo, podem variar
muito além de produzirem sabores considerados desagradaveis durante a
fermentacdo (MORADO, 2017; BASSO, 2019).

3.2. Dados do mercado cervejeiro

A producdo de cerveja apresentou uma fase duradoura de crescimento,
ocasionada pelo aumento do consumo desta bebida em muitos paises, tornando-se a
bebida alcodlica mais consumida no mundo (MARCUSSO; MULLER, 2017a
MORADO, 2017).

No Brasil, a producéo foi impulsionada nos ultimos 30 anos, colocando o pais
em terceiro lugar no ranking mundial, liderada pela China seguida dos Estados
Unidos, porém, ficando na frente da Alemanha e da Russia (MARCUSSO; MULLER,
2017a).

O ultimo levantamento realizado pela Associacdo Brasileira da Industria da
Cerveja (CERVBRASIL, 2020) mostra que o mercado cervejeiro € um dos mais
relevantes para a economia brasileira. Considerada um dos maiores empregadores
do Brasil, a industria cervejeira conta com mais de 2,7 milhbes de pessoas
empregadas ao longo da cadeia, pois movimenta uma imensa rede que envolve desde

a pesquisa, o cultivo, 0 processamento e a comercializacdo de insumos e matérias-
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primas até a entrega do produto ao consumidor no ponto de venda, estando presente
em todas as cidades do pais, onde, sua atuacdo movimenta uma extensa cadeia
produtiva que € responsavel por 1,6% do PIB (Produto Interno Bruto) nacional
(CERVBRASIL, 2020).

O crescimento da atividade cervejeira no Brasil vem avancando de forma
sustentada nos ultimos anos e os numeros de registro de cervejarias e de cerveja
confirmam essa tendéncia (MARCUSSO; MULLER, 2020).

O levantamento feito pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
- MAPA em 2019 mostra que, no Brasil, 320 novas cervejarias foram registradas,
alcancando a marca de 1.209 cervejarias distribuidas em 26 unidades da federacao,
onde o estado de Sao Paulo apresenta o maior niumero de cervejarias, ficando de fora
apenas o estado do Acre (MARCUSSO; MULLER, 2020). Na Tabela 1, s&o
apresentados os dados de cervejarias por estado e o crescimento médio nos ultimos

trés anos no Brasil.

Tabela 1: Numero de cervejarias no Brasil, por estado nos ultimos trés anos e
crescimento médio

Crescimento

Ne Unidade da federacéao 2017 2018 2019

meédio
1 Sao Paulo 124 166 241 39,5%
2 Rio Grande do Sul 142 184 236 28,9%
3 Minas Gerais 87 116 163 36,9%
4 Santa Catarina 78 104 148 37,8%
5 Parana 67 93 131 39,8%
6 Rio de Janeiro 57 62 78 17,3%
7 Espirito Santo 11 17 34 77,3%
8 Goias 21 25 28 15,5%
9 Bahia 7 12 20 69,0%
10 Rio Grande do Norte 6 9 20 86,1%

Fonte: Marcusso e Muller (2020)

O estado do Espirito Santo merece destaque por apresentar uma faixa ao redor
de 77% de crescimento nos ultimos trés anos (Tabela 1). Ao final de 2019, o estado

contava com 518 produtos registados (Figura 2) pelas 34 cervejarias registradas no

11



total, que contribuem para a economia do estado e a fortalecem com a geragéo de
renda, empregos diretos e indiretos, além de incentivarem o desenvolvimento do
agroturismo (SEAG, 2017; MARCUSSO; MULLER, 2020).
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Figura 2: Numero de produtos registrados nos principais estados

Figura: Préprio autor, baseado em Marcusso e Miller (2020).

Assim como o numero de estabelecimentos, os registros de produtos também
acompanham uma evolucao crescente nos ultimos anos em todo o pais. Em 2019
atingiu-se a marca de 27.329 registros de cerveja, sendo o produto mais registrado
pelo MAPA. Na Figura 2, observa-se que a distribuicdo dos registros de produtos
totais, assim como o numero de cervejarias, concentra-se na regiao Sul-Sudeste com
quase 90% dos registros onde, o Rio Grande do Sul (5813) e S&o Paulo (5430) estéo
bem a frente dos demais estados (MARCUSSO; MULLER, 2020).

E importante destacar que ndo é possivel distinguir, pelos numeros
apresentados, as cervejarias quanto ao tamanho, capacidade de producdo ou
caracteristicas dos meétodos produtivos. Além disso, somente estabelecimentos
registrados pelo MAPA podem fazer o registro de seus produtos. Assim, no caso de
cervejarias “ciganas”, que sado aquelas legalmente constituidas, mas, por nao
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possuirem estrutura produtiva adequada, realizam as suas produ¢des em cervejarias
terceirizadas registradas no MAPA, cabendo a estas o0 registro dos produtos
(MORADO, 2017; MARCUSSO; MULLER, 2017b).

Pelo fato de serem produzidas em pequena escala, as cervejas artesanais sao
associadas as microcervejarias, que se caracterizam por um processo com algumas
diferenciagcbes quando comparada com as cervejas comerciais mais populares
(CARVALHO, 2015).

O grande crescimento das cervejarias artesanais mostra-se sustentado em
décadas e ndo percebe desaceleracdo desse movimento que, além de importante
para a economia do pais, também promove o desenvolvimento do turismo em alguns
locais onde as cervejarias estdo instaladas (ABRABE, 2019; MARCUSSO; MULLER,
2020).

A expanséo e o fortalecimento do mercado de cerveja artesanal ficam a cada
ano mais evidentes. Um levantamento realizado pelo Servigco Brasileiro de Apoio as
Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE) em parceria com a Associa¢ao Brasileira de
Cerveja Artesanal em 2019, mostrou que as cervejas artesanais sdo um mercado
novo e que contribuem com um nimero expressivo de novos postos de trabalho. O
estudo afirmou a dominancia de cervejeiros do sexo masculino, com alto grau de
escolaridade e que buscam cursos de especializacbes no segmento. Quanto a
fabricacdo da bebida, 67% dos participantes do estudo, realizavam a producdo em
fabrica propria, 25% eram cervejarias ciganas e 8% dos entrevistados produziam
cerveja em brewpubs. Ja em relacdo a capacidade maxima de producao mensal, 41%
das industrias entrevistadas afirmaram fabricar de 1000 a 5000 litros da bebida por
més (ABRACERVA, 2019; SEBRAE, 2019).

Pesquisas com cervejarias artesanais sdo importantes para dimensionar o
mercado atual e para entender e conhecer o segmento, de forma a direcionar as agdes
e incentivos em prol da maioria e manter um crescimento saudavel do setor
(ABRACERVA, 2019).

3.3. Consumo de cerveja artesanal

Cerca de 14 bilhdes de litros de cerveja sao produzidos por ano no Brasil, onde
apenas 0,5 % do total produzido € exportado, ou seja, 0 brasileiro consome

praticamente todo o volume que é fabricado no proprio pais (MORADO, 2017,
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CERVBRASIL, 2020).

O primeiro levantamento nacional, realizado em 2007 (SENAD, 2007) sobre os
padrbées de consumo de alcool da populacdo brasileira, comparou a cerveja com
outras bebidas alcodlicas e os dados obtidos, mostraram que a cerveja € a bebida
mais consumida pelos brasileiros. Considerando os adultos dos dois géneros, de
qualquer regido do pais, 52% dos brasileiros acima de 18 anos bebem alguma bebida
alcoolica, dentre os quais, 61% consomem cerveja.

A cerveja € comercializada em 1,2 milhdes de pontos de vendas por todo pais
(CERVBRASIL, 2020), concentrando-se nos locais onde a bebida € consumida,
responsaveis por 70% das vendas em volume e 74% em valor (MORADO, 2017).

As cervejas artesanais ainda ocupam uma pequena parcela do mercado
nacional de cerveja, que vem sendo incentivado por diversos fatores, como a atracao
de consumidores que gostam da experiéncia de beber cerveja artesanal, buscando
uma maior satisfacdo no consumo (KLEBAN; NICKERSON, 2012; CARVALHO,
2015).

Para descobrir os padrdes de interesse dos consumidores italianos em cervejas
artesanais, Donadini e Porretta (2017) exploraram a qualidade percebida de cervejas
artesanais em um grupo de consumidores de cervejas de grandes cervejarias
populares.

O objetivo do trabalho foi de estimar a importancia de diversos atributos da
cerveja artesanal para esses consumidores e analisar as diferencas de interesse
nesse segmento entre homens e mulheres. Foram entrevistados aproximadamente o
mesmo numero de homens e mulheres, de faixas etarias distintas. A selecdo dos
atributos a serem analisados foram provenientes de grupos de foco.

Os resultados mostraram que os italianos de ambos os sexos compartilhavam
padrbes de interesse semelhantes, onde 30,49% dos consumidores atribuiram maior
importancia ao tipo de recipiente e 17, 64% na tecnologia de fabricacdo da cerveja,
seguidos do preco de venda (9,87%) e local de compra (8,73%). Os equipamentos
utilizados pelas cervejarias (4,44%) e a localizagcdo do estabelecimento (2,75%)
tiveram menor importancia no interesse em consumir o produto.

De acordo com os autores, os resultados obtidos foram pertinentes para
traduzir as necessidades, desejos e expectativas dos consumidores e entender seus

comportamentos diante do mercado cervejeiro, ajudando os fabricantes a produzirem
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produtos melhores, mais competitivos e de maior aceitabilidade.

Gobémez-Corona et al. (2016), realizaram dois estudos com o0 objetivo de
comparar os habitos de consumo, atitudes e motivacdes em relacdo ao consumo de
cerveja artesanal e industrial no México.

A primeira etapa, considerada preliminar, foi executada para melhor
compreenderem 0 que a cerveja artesanal representa para 0os consumidores de
cerveja. Um questionario foi aplicado durante um festival de cerveja a 207
consumidores, dentre homens e mulheres de diversas idades. Os resultados obtidos
puderam dividir os consumidores em trés categorias: consumidores de cerveja
industrial (41,1%), consumidores de cerveja industrial ocasionais (24,1%) e
consumidores de cerveja artesanal (34,8%). O grupo de consumidores de cerveja
artesanal incluia, na maioria, homens com idade entre 25 e 35 anos e com alta renda.
Algumas cervejas de grandes cervejarias foram citadas pelo grupo dentre as cervejas
artesanais, 0 que sugere que 0 conceito de cerveja artesanal pode nao estar bem
definido para os participantes.

Na segunda, e principal etapa, os autores tiveram o objetivo de entender as
motivacdes e beneficios do consumo da cerveja artesanal. Para isso, recrutaram 24
consumidores de cerveja artesanal em pontos de vendas, entrevistados usando a
diretriz de etnografia. Constataram que as principais motivacdes dos consumidores
para beber a cerveja artesanal sdo, o desejo por mais conhecimentos, viver novas
experiéncias de sabor e sair do consumo de cervejas convencionas. Além disso,
perceberam que, ao contrario da cerveja industrial, a cerveja artesanal aparece como
um produto simbdlico e baseado na experiéncia, ao invés de ser visto como um
produto usual.

Por fim, concluiram que, os consumidores ndo bebem o produto por seus
atributos sensoriais e que a busca pela autenticidade é o principal fator para o
consumo da cerveja artesanal.

Pesquisas realizadas em alguns estados brasileiros mostram que as
experiéncias de novos sabores, busca por produtos de qualidade e a propenséo por
produtos artesanais vém modificando, pouco a pouco, os habitos, preferéncias e
comportamento de compra dos consumidores. A variedade desses produtos tem
alterado o padrao de consumo e as escolhas dos consumidores, que estdo levando

em consideracédo alguns critérios de decisdo de compra como qualidade, estilo, preco
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e inovagao (CARVALHO, 2015; SEBRAE, 2015b).

Em uma pesquisa mercadologica realizada por Carvalho (2015) na regido
metropolitana de Belo Horizonte — MG, foram recrutados 417 voluntarios para compor
grupos de consumidores e de ndo consumidores de cerveja artesanal a fim de estudar
o perfil de ambos 0s grupos e as motivagdes para 0 consumo ou ndo consumo da
bebida. Com os resultados obtidos nessa parte do estudo, o autor demonstrou que o
consumo de cerveja artesanal ocorre principalmente por consumidores com idade
entre 19 e 39 anos, com alto nivel de escolaridade e com elevada renda, fatores que
indicam uma tendéncia de crescimento continuado do setor.

O estudo também revelou, que as preferéncias por esse tipo de bebida pelo
grupo dos consumidores, estéo ligadas a descoberta de novos sabores e a busca por
produtos de qualidade, traduzidos pelos diversos tipos de cervejas artesanais
disponiveis, sendo 0s mais aceitos, os tipos Pale Ale, Pilsner e Weissbier. A sensacéo
de prazer, relaxamento e associacdo a gastronomia, foram outros fatores citados que
estdo modificando gradualmente os habitos de consumo e o comportamento de
compra.

Quanto ao grupo dos nédo consumidores de cerveja artesanal, constatou que
sdo, na sua maioria, jovens e que nao possuem o habito de consumir esse tipo de
bebida ou ndo apreciam algumas caracteristicas relacionadas ao seu sabor.

O estudo realizado por Donadini e Porretta (2017), por exemplo, mostrou que
um maior crescimento desse setor, ainda sé parece possivel se os fabricantes de
cervejas artesanais atrairem os consumidores das cervejas populares do mercado,
visto que o constante aumento das cervejas artesanais € alimentado por uma minoria
de consumidores altamente envolvidos. Esses consumidores, de acordo com 0s
resultados e conclusdo de Carvalho (2015), ndo se preocupam com O preco de
aguisicao e nem com a distribuicdo mais limitada. Por isso, para ajudar os fabricantes,

€ importante conhecer os fatores que os motivam a escolher e consumir o produto.

4. MATERIAL E METODOS

O estudo foi delineado no Centro de Ciéncias Agrarias e Engenharias CCAE —
UFES, Alegre/ES. As avaliagGes foram realizadas com produtores e consumidores de

cervejas artesanais de regides diversas no estado do Espirito Santo.
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4.1. Caracterizagao das cervejarias artesanais

A partir de dados secundarios fornecidos por profissionais atuantes da area,
um levantamento do numero de cervejarias artesanais operantes no estado foi
realizado a fim de identificar aquelas que possuem registro no Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

Os estabelecimentos registrados foram selecionados por meio de amostragem
néo probabilistica, considerando a disponibilidade para participagéo da pesquisa. Para
levantar dados relacionados a toda a cadeia produtiva, a aplicacdo do questionario foi
conduzida in loco pelo préprio pesquisador em algumas cervejarias, e para aquelas
que optaram, o questionario foi enviado via e-mail.

O questionario (APENDICE A) foi composto por questdes abertas e fechadas
direcionadas, com o objetivo de coletar o maximo de informagfes pertinentes para
caracterizacdo da cadeia produtiva das cervejarias artesanais participante. As
perguntas foram elaboradas com base nas etapas de producdo de cervejas
artesanais, de forma a diagnosticar as principais dificuldades enfrentadas pelos
produtores, englobando assuntos relacionados as matérias-primas utilizadas,
parametros do processo produtivo, qualidade e meio ambiente.

Antes da coleta de dados definitiva, foi realizado um pré-teste do questionario
com umas das cervejarias para identificar problemas estruturais, dificuldades e

possiveis melhorias a serem realizadas nas questdes elaboradas.

4.2. Pesquisa desenvolvida com os consumidores

A pesquisa foi realizada com voluntarios que eram consumidores de cervejas
artesanais, maiores de 18 anos e de ambos os sexos, com a aplicacdo de um
guestionario on-line gerado no Google Forms, um aplicativo de gerenciamento de
pesquisas do Google, e enviado, por meio de redes sociais, aos apreciadores da
bebida, buscando resultados reais em relacdo aos habitos dos consumidores.

Os individuos participaram aleatoriamente da aplicacdo do questionario
estruturado contendo perguntas de carater sociodemografico e questdes elaboradas
com base em dados provenientes de outros estudos com consumidores de cerveja
artesanal (APENDICE B) (CARVALHO, 2015).

Apos a elaboracao do questionario, foi realizado um pré-teste com 10 pessoas
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a fim de identificar e eliminar potenciais dificuldades que poderiam ocorrer na
aplicacdo do mesmo, e verificar se 0s objetivos propostos seriam alcancados com as
guestdes elaboradas, de maneira a aperfeicoa-lo (MALHOTRA, 2006; GONCALVES
et al., 2013).

4.2.1. Plano de amostragem

Os estabelecimentos registrados foram selecionados por meio de amostragem
ndo probabilistica, considerando a disponibilidade destes em participar da pesquisa.
Dessa forma, seis cervejarias aceitaram participar da pesquisa e responderam ao
guestionario proposto.

Para determinar o tamanho da amostra dos consumidores de cerveja artesanal,
a amostragem foi aleatoria e intencional, definida de acordo com o publico-alvo.
Utilizou-se um nivel de confianca de 95 % e erro amostral E = 0,05, considerando uma
populacao infinita onde a proporcéo de favoraveis (p) e desfavoraveis (q) ao atributo
pesquisado eram desconhecidas, considerando-se 0,50 para ambos. Para isso, foi
utilizada a equacéo 1 (GONCALVES et al., 2013).

72.5.4
n= EZ

(Equacéo 1)
em que:

n = numero de entrevistados;

p = 0,5 (50% de favoraveis ao atributo pesquisado);

g = 1- p (50% de desfavoraveis ao atributo pesquisado);

Z = 1,96 (numeros de desvios-padréao, a um nivel de confianca de 95%);

E = 0,05 (erro amostral).

O numero total de 385 entrevistados foi definido, considerando o resultado

obtido na equacéo.

4.3. Planejamento experimental e analise estatistica dos dados

Os dados obtidos com a aplicacdo dos questionarios nos estabelecimentos
selecionados foram analisados por meio de estatistica descritiva.
Uma andlise exploratoria descritiva das informacdes obtidas no questionario

usado nas entrevistas com consumidores foi realizada para verificar o comportamento
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referente a distribuicdo e frequéncia dos dados. A associacdo de algumas variaveis
em estudo foi testada pelo teste Qui-Quadrado (y?) (CARVALHO, 2015).
As andlises estatisticas foram realizadas utilizando o programa EXCEL®,

versao 2013.
4.4. Avaliacdo do Comité de ética

O trabalho foi submetido & apreciacédo e aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa com Seres Humanos (CEP) da Universidade Federal do Espirito Santo do
Campus de Alegre (CCAE-UFES), sob pareceres numeros 3.295.022 e 3.946.027.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Caracterizacdo das cervejarias

O questionario desenvolvido durante a execucédo do trabalho e aplicado nas
cervejarias em estudo é apresentado no Apéndice A. Os resultados coletados com a
aplicacdo do questionario representam a realidade de 6 cervejarias que se
disponibilizaram a fazer parte da pesquisa. O Quadro 1 mostra as informacdes
fornecidas por estas cervejarias que descrevem suas principais caracteristicas, onde
todas possuem registro junto ao Ministério da Agricultura (MAPA).

As cervejarias 1, 4 e 6 estédo localizadas na microrregidao do Rio Doce, as
cervejarias 2 e 3 na microrregidao metropolitana, e a cervejaria 5 localiza-se na
microrregido Central-Sul do Espirito Santo (IJSN, 2020).

E possivel identificar através das informacdes apresentadas (Quadro 1) que
nao existe uma relacdo entre os numeros de funcionarios e a capacidade de producao
mensal das cervejarias. Quando comparada com as demais, a cervejaria 1 possui uma
menor capacidade mensal de producéo (1.200 litros) e conta com quatro pessoas
envolvidas no processo, nUmero maior que o apresentado pelas cervejarias 2 e 4, que
possuem maior capacidade produtiva (3.000 e 5.000 litros por més, respectivamente)
com apenas um funcionario responsavel pela producéo. A cervejaria 6, que possui a
maior capacidade de producéo (12.000 litros) dentre as demais, conta com apenas
duas pessoas para realizar a producdo, nimero menor que a cervejaria 3, com oito

funcionarios envolvidos na producéo de até 8.000 litros de cerveja por més.
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Quadro 1 — Informacdes fornecidas sobre as caracteristicas das cervejarias

Informacodes Cervejaria 1 Cervejaria 2 Cervejaria 3 Cervejaria 4 Cervejaria 5 Cervejaria 6
Rural Urbana Urbana Urbana Urbana Urbana
Localizacao microrregiao microrregiao microrregiao microrregiao microrregiao microrregiao
do Rio Doce metropolitana metropolitana do Rio Doce Central-Sul do Rio Doce
Numero de 4 1 8 1 6 2
funcionéario
Prrﬁgnusgjo 1.200 litros 3.000 litros 8.000 litros 5.000 litros 3.500 litros 12.000 litros
Produtos 3 7 14 9 17 6
registrados (4 de ciganas) (10 de ciganas)
Dortmunder
Export,
American Pale
Ale (APA),
Pilsen, Pilsen, Weiss Smoked Porter, American Lager
American Pilsen, Witbier, ! ’ American IPA, , ger,
; Americam Pale N . American Red,
Blonde Ale, Session IPA, . Kdlsch, India
. . Ale (APA), India New England
. India Pale Ale India Pale Ale Summer, Red Pale Ale (IPA),
Estilos . . Pale Ale (IPA), , IPA, Hope
; (IPA), English (IPA), Session | Ale, Stout, Pale . American Lager, :
produzidos . ) . Session IPA, X Lager, American
Porter e Pilsen IPA, Irish Red Ale, American Stout, Belgian
; Hope Lager, IPA e Double
Ale, American IPA e Double Stout. Imperial Blond Ale, IPA
Pale Ale (APA) IPA » IMp Weissbier,
Stout e Red Ale :
e Porter English Pale
Ale, Irish Red
Ale, Imperial
IPA e Session
IPA

Comercializagéo

Espirito Santo

Espirito Santo

Espirito Santo

Espirito Santo e
Rio de Janeiro

Espirito Santo,
Minas Gerais e
Bahia

Espirito Santo
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As cervejarias 1, 2, 4 e 6 informaram que algumas atividades essenciais, como
a manutencdo dos equipamentos e controle de pragas, sdo realizadas por empresas
terceiras, contratadas quando necessario. J4 a cervejaria 5, também terceiriza as
atividades de servicos gerais.

As cervejarias entrevistadas também possuem produtos registrado no
Ministério da Agricultura (MAPA). Além das cervejas de fabricacdo propria, as
cervejarias 3 e 5 possuem registros de produtos pertencentes a cervejarias ciganas.

A maior parte das cervejas produzidas pelas cervejarias sdo envasadas e
comercializadas em barris e garrafas de vidro. Apenas a cervejaria 6 realiza o envase
em barris ou latas.

A comercializacdo das cervejas concentra-se em bares e restaurantes de
alguns municipios do Espirito Santo. A cervejaria 4 também comercializa em algumas
localidades Rio de Janeiro e a cervejaria 5 em pontos de vendas nos estados de Minas
Gerais e Bahia. Além disso, outros meios sao utilizados para a comercializacdo dos
produtos. As cervejarias 1, 2, 3 e 4, por exemplo, realizam a venda por meio de redes
sociais, as cervejarias 2, 3, 4, 5 e 6 participam de diversos eventos, e as cervejarias 2
e 6 também comercializam as cervejas por meio de delivery.

Além das cervejas, todas as cervejarias fazem a comercializacdo de outros
produtos vinculados a marca, de modo a agregar valor ao produto oferecido como,
copos, bonés e camisas personalizadas.

As cervejarias 2 e 4 sdo um brewpub, ou seja, possuem um bar agregado ao
local onde as cervejas sdo produzidas.

5.2. Analise do questionario
5.2.1. Qualidade da cerveja

Para iniciar a parte do questionario referente a qualidade, os entrevistados
foram convidados a responder algumas perguntas, apresentadas no Quadro 2, de
modo a identificar a percepg¢éo deles quanto a qualidade e reprodutibilidade da bebida

gue produzem.
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Quadro 2: Informacdes fornecidas pelas cervejarias relacionadas a qualidade das cervejas produzidas.

Cervejaria O que se entende por cerveja de qualidade? Como se garante a reprodutibilidade de uma cerveja?
“Cerveja produzida dentro do estilo proposto pelo fabricante, seguindo os | _ _ o )
_ _ » | “Seguindo os procedimentos operacionais padronizados e

1 procedimentos contidos no manual de boas praticas, de forma a reduzir _ _ i

_ L _ _ i respeitando a receita de cada produto.
erros e evitar contaminagdes, garantindo a seguranca de alimentos.

) “Cerveja facil de beber, que possui aromas agradaveis e alta | “Seguindo a receita a risca e realizando as medi¢Bes de
bebabilidade*. ” algumas variaveis, que dependem da eficiéncia dos insumos. ”
“Cerveja produzida dentro dos padrdes de limpeza e sanitizagdo dos

3 equipamentos, controle de qualidade da agua, utilizagdo de bons insumos | “Com os processos muito bem definidos e controlados. “

e um rigoroso controle de producédo e parametriza¢do dos lotes. ”

4 “Cerveja feita com bons insumos e que o tempo de fermentagcdo é | “Controlando os insumos, pois, as caracteristicas séo alteradas
respeitado. “ a cada safra, e controlando o tempo e temperatura do liquido. “
. . _ i _ o . “Sdo mantidos guardados, registros de produgdo com

Para cerveja artesanal, qualidade esta associada a equilibrio sensorial do | . ) . o
. _ _ . informacdes relevantes a respeito da producéo. Além disso, um

5 produto e presenca ou ndo de defeitos, uma vez que, a garantia de padrbes _ ) _ ) . _
e e . y sommelier de cervejas avalia cada lote e também sao feitas
€ mais dificil de ser realizada. . o _ R i

analises rotineiras dos lotes para avaliar parametros.
. . . . . “Pela utilizacdo de um software para controlar a receita. Além
Cerveja produzida com todos os cuidados no momento da produgéo, | . o )
o _ _ disso, faz-se andlises das caracteristicas da agua (controle de
6 utilizacdo de insumos de boa qualidade, controle de todo o processo e

seguindo as regras de higiene.”

pH, reposicdo de sais com base nas andlises) e avaliacdo do

laudo dos fornecedores de insumos. ”

*bebabilidade corresponde ao termo drinkability

22




Analisando as respostas apresentadas no Quadro 2, observa-se que, para as
cervejarias entrevistadas a uma relacdo entre a qualidade e a reprodutibilidade da
cerveja, pois, para a garantia de ambas, € necessario, além de seguir a “receita”
corretamente, o controle das variaveis do processo e a utilizacdo de bons insumos.
Dessa forma, a cervejaria consegue produzir, com as mesmas caracteristicas e
mantendo o padrdo de qualidade, diversos lotes de um mesmo estilo de cerveja, sem
gue ocorram alteracdes possiveis de serem percebidas pelos consumidores.

A qualidade da cerveja, geralmente esta relacionada com caracteristicas
bésicas, divididas entre atributos sensoriais, como a aparéncia, aroma, sabor e
sensacao na boca (LUKINAC et al.,, 2019). Apenas duas cervejarias (2 e 5)
relacionaram qualidade a questao sensorial.

A aparéncia, por exemplo, € o primeiro atributo que o consumidor avalia no
momento do consumo, e pode ser demonstrada por caracteristicas visuais
importantes como o volume e persisténcia da espuma, cor e a turbidez da cerveja
(LUKINAC et al., 2019). J4 a sensacao na boca, envolve a combinacédo de diversos
aspectos, como por exemplo, a carbonatacéo e o teor alcodlico (MORADO, 2017).

Nota-se, por meio das respostas fornecidas, que algumas cervejarias também
relacionam a qualidade da cerveja as boas praticas de fabricacdo de alimentos,
envolvendo, por exemplo, os procedimentos de limpeza, a higiene dos manipuladores
e a selecdo das matérias primas, procedimentos importantes e necessarios para a
obtencdo de bebidas de qualidade e que ndo apresentem riscos a saude dos
consumidores.

A legislacao brasileira define 0 Manual de Boas Praticas de Fabricagdo como
um documento que descreve as operacOes realizadas pelos estabelecimentos,
incluindo os requisitos sanitarios dos edificios, a manutencdo e higienizacdo das
instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento,
o controle integrado de vetores e pragas urbanas, controle da higiene e saude dos
manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto final. Para melhor
atender a esses requisitos, sdo descritos, de forma objetiva, os Procedimentos
Operacionais Padronizados contendo as instru¢cdes sequenciais para a realizacao de
atividades especificas e rotineiras da producdo, armazenamento e transporte
(BRASIL, 2002).

Todas as seis cervejarias entrevistadas, possuem implementado o Manual de
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Boas Praticas de Fabricacdo e os Procedimentos Operacionais Padronizados basicos
e especificos para assegurar que se evite a contaminacao dos produtos durante o
processo de fabricacdo. A existéncia desses documentos € um dos pré-requisitos para
a obtencéo do registro do estabelecimento junto ao Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (BRASIL, 2018).

5.2.2. Matérias-primas

Importante para a elaboracdo de uma boa cerveja, a escolha de insumos de
qualidade e os cuidados durante o armazenamento e a manipulacdo desses, séo
primordiais para evitar problemas de contaminac¢ao na cerveja.

No Quadro 3 sdo apresentadas as perguntas do questionario e as informacdes
fornecidas pelas cervejarias em relacdo as matérias primas, considerando o0s

cuidados no manuseio que interferem na qualidade sensorial da bebida final.
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Quadro 3: Perguntas e respostas referentes as matérias primas utilizadas na producéo
das cervejas.

Quais matérias E realizada _ _ ]
, . . Se sim, quais Onde séo
primas utilizadas alguma anélise . ]
o _ _ . matérias realizadas as
Cervejarias | necessitam de mais nas matérias _ . . _
_ _ _ primas séo analises citadas
cuidados para evitar | primas antes de _ _ _
o analisadas? | no item anterior?
contaminagao? serem usadas?
Malte, Lapulo, .
] i Na propria
1 Fermento Sim Agua e
empresa
Fermento
2 Agua e Fermento N&o - -
. Laboratorio
o _ Agua e )
3 Agua e Fermento Sim particular e na
Fermento o
propria empresa
4 Agua e Fermento Nao - -
5 Fermento N&o - -
_ Malte, Lupulo Na prépria
6 Fermento Sim .
e Agua empresa

Todas as cervejarias entrevistadas consideram o fermento a matéria prima que
demanda mais cuidados para evitar possiveis contaminacdes. As cervejarias 2, 3 e 4,
também consideram importantes os cuidados com a qualidade da agua utilizada como
ingrediente da cerveja.

O fermento € constituido por leveduras, microrganismos mais importantes na
producéo de bebidas fermentadas, fundamental na formacéo de aromas na cerveja e,
por isso, a cultura de levedura deve ser isenta de microrganismos contaminantes
(MORADO, 2017).

A agua a ser utilizada na producao de cerveja, além de ser potavel, também
deve apresentar quantidades de ions, garantir o pH desejavel do mosto para a
ativacdo enzimatica, promover a extracdo dos compostos fenélicos do lupulo e uma
boa coagulacdo para a formacéao do “trub” (borra formada pelos restos cervejeiros que

decantam durante a fervura do mosto), permitir a fermentacdo asséptica e
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desenvolver cor, aroma e sabor caracteristicos do tipo de cerveja a ser fabricada
(VENTURINI FILHO; CEREDA, 2001; HORACIO, 2018).

De um modo geral, os principais cuidados citados pelas cervejarias para evitar
contaminacgdes sao:

e Realizar a higienizacdo dos equipamentos, ambiente e utensilios para abertura
do fermento;

e Utilizar luvas, touca e mascaras descartaveis para manipular;

e Higienizar as méos e ter os devidos cuidados com a higiene pessoal antes do
inicio das atividades e sempre que necessario;

e Acondicionar o fermento no local correto, obedecendo os limites de
temperatura e validade indicados pelo fornecedor;

e Realizar testes sensoriais no fermento de modo a identificar problemas antes
do uso;

e Garantir a limpeza e sanitizacdo dos tanques e utensilios utilizados no envase
para ndo contaminar a cerveja pronta.

As cervejarias 1, 3 e 6 realizam analises em algumas matérias primas antes de
serem utilizadas. Além da agua e do fermento, o malte e o lupulo aparecem como
matérias primas importantes de serem avaliadas antes do processo. As cervejarias 1
e 6 realizam a medicao de pH na agua para que seja possivel avaliar a necessidade
de fazer algum tipo de correcdo. Nessas duas mesmas cervejarias, nas demais
matéria primas citadas (fermento, malte e lapulo), séo realizadas apenas andlises
sensoriais (ndo especificadas nas entrevistas) na prépria empresa. Ja a cervejaria 3,
além da analise sensorial realizada na propria empresa, envia amostras para um
laboratorio particular realizar analises fisico-quimicas.

As cervejarias 2, 4 e 5, que néo realizam nenhuma analise nas matérias primas

antes de serem usadas, alegaram avaliar os laudos enviados pelos fornecedores.

5.2.3. Etapas de producéo

Os entrevistados foram questionados quanto as etapas que consideram mais
criticas durante o processo cervejeiro e 0s controles realizados de modo a garantir as
caracteristicas desejaveis na cerveja. Para isso, foi necessario pontuar as etapas,

atribuindo a nota 1 para a mais critica e assim por diante. Na Figura 3, sdo mostradas
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todas as etapas citadas, onde aquelas com menor soma de ordem, foram

consideradas as etapas mais criticas pelas cervejarias.
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Figura 3: Distribuicdo das etapas consideradas criticas na producao de cerveja

A fermentacao foi a etapa considerada como a mais critica pelas cervejarias,
seguida do resfriamento, envase, mosturagdo e maturacao.

Essa criticidade é dada pela importancia dessas etapas na qualidade final da
bebida. Para cada tipo de cerveja, existem parametros diferentes ao longo do
processo, responsaveis pela formacdo de caracteristicas especificas e desejadas
para cada estilo de cerveja produzido.

Diante disso, as cervejarias descreveram os controles de processo realizados

nas etapas citadas como criticas, exibidas na Quadro 4.
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Quadro 4: Controles realizados pelas cervejarias nas etapas de producéo consideradas criticas

Etapas criticas Cervejaria 1 Cervejaria 2 Cervejaria 3 Cervejaria 4 Cervejaria 5 Cervejaria 6
. Temperatura e Temperatura e
Fermentacao Temperatura Temperatura . ) . ) Temperatura Temperatura
analise sensorial analise sensorial
Resfriamento Higienizacéo Temperatura Higienizacdo Temperatura N&o informado Temperatura
Mosturacdo Temperatura Temperatura Temperatura Temperatura Temperatura Temperatura
Envase Higienizac&o N&o informado Higienizacéo Temperatura Temperatura Temperatura
Maturacéo Temperatura Temperatura Temperatura Temperatura Temperatura N&o informado
Armazenamento Temperatura Temperatura Temperatura Temperatura N&o informado Temperatura
Temperatura e _ Tempo de .
Fervura Tempo de fervura Pressdo do vapor | Tempo de fervura N&ao informado
pH fervura
Filtrac&o Visual - Obstrugéo N&o informado N&o informado Visual - Obstrugédo | N&o informado N&o informado
_ _ Registro de
_ . Seguir receita -
. Seguir o padréo Pesagem das o todas a matérias o
Formulacéo N&o informado cadastrada no N&o informado

definido para o estilo

matérias primas

software

primas no

software
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O controle constante da temperatura do processo é comum em diversas etapas
de todas as cervejarias, como na mosturacao, resfriamento, fermentacdo, maturacao,
envase e armazenamento. A temperatura, além de importante para a levedura exercer
suas atividades, também é fundamental para manter as caracteristicas sensoriais da
cerveja e manté-la microbiologicamente estavel em todas as etapas.

As cervejarias 3 e 4 também realizam andlise sensorial na cerveja durante o
periodo de fermentacéo. Ja as cervejarias 1 e 3, alegaram que a garantia do processo
de higienizacdo dos equipamentos, antes de iniciar o resfriamento e o envase,
também € um controle importante a ser considerado.

Para as cervejarias 4 e 5, monitorar o tempo da etapa de fervura, é primordial
para a qualidade sensorial da bebida final. J4 para a cervejaria 2, € importante
monitorar a temperatura e o pH do mosto e na cervejaria 3 € feito o controle da pressao
do vapor utilizado para o aquecimento.

Em relacdo a filtracdo do mosto, as cervejarias 1 e 4 realizam o
acompanhamento visual para evitar a obstrucéo do filtro.

De acordo com as informacdes fornecidas, é importante destacar a importancia
dos controles empregados nas etapas iniciais do processo de fabricacdo de cerveja,
como a etapa de formulagéo, por exemplo, citada dentre as etapas consideradas
criticas para a obtencao de uma bebida de qualidade. Nessa etapa, as cervejarias 1,
2, 4 e 5 destacaram a importancia de seguir corretamente as receitas definidas para
cada estilo, para isso, contam com o auxilio de um software especifico, onde é
realizado o registro de todas as matérias primas utilizadas, cabendo ao cervejeiro
garantir, de forma minuciosa, a pesagem correta de todos os ingredientes.

5.2.4. Higienizacdo das instalacdes, equipamentos e utensilios

A cerveja é uma bebida, o que a torna um produto alimenticio. Por isso, a
legislacéo vigente exige o cumprimento de boas préticas de fabricacdo, de forma a
garantir a elaboracéo de uma bebida que ndo cause um efeito maléfico sobre a saude
do consumidor.

Além de seguir com as boas préticas de fabricacdo, as cervejarias precisam
manter o processo de higienizacdo das instalagcfes, equipamentos e utensilios por
diversos outros motivos. Para evitar as indesejadas contaminacdes, € preciso que se

mantenha a maior quantidade possivel de barreiras, e manter a limpeza é primordial
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e a mais importante providéncia a ser tomada para um controle microbiolégico, que
também influencia na garantia da consisténcia no sabor da bebida (SENAI, 2014).

Nesse sentido, todas as cervejarias mostraram, por meio do questionario, que
realizam os procedimentos de higienizacdo em suas instalacées.

De modo geral, realizam primeiro o processo de limpeza seguido pela
sanitizagdo dos equipamentos. A limpeza consiste na operacdo de remocédo dos
residuos, sujidades ou substancias indesejaveis e a sanitizacdo, ou desinfeccéo, é o
processo de reducdo, por método fisico e ou agente quimico, do numero de
microrganismos a um nivel que ndo comprometa a seguranc¢a do alimento (BRASIL,
2002).

Para a realizacdo da limpeza, todas as cervejarias entrevistadas informaram
gue fazem o uso de um detergente alcalino. Ja no processo de sanitizacdo, utilizam
um produto a base de agua oxigenada, o chamado &cido peracético, cuja
decomposicao se da em peréxido de hidrogénio e acido acético.

As cervejarias 1, 4 e 6 realizam o processo de higienizacdo local por meio da
limpeza denomidada CIP (Cleaning in place), baseada na circulagcéo das solu¢des de
limpeza em todos os componentes do equipamento. Para a realizacdo da CIP, a
cervejaria 6, informou que faz o sistema de bombeamento das solugbes com um
equipamento chamado spray ball. As cervejarias 2, 3 e 5 ndo informaram o método
utilizado na higienizacédo dos equipamentos.

Nos barris onde as cervejas sdo envasadas, as cervejarias 2, 4 e 5 informaram
utilizar o mesmo procedimento de higienizacdo dos equipamentos antes do envase.
A cervejaria 6, possui uma lavadora de barril e um rinser (enxaguador) para realizar a
higienizacdo dos recipientes com a utilizacdo dos mesmos produtos de limpeza.

O ambiente interno da fabrica é higienizado periodicamente em todas as
cervejarias que, além da utilizacdo de agua, sabdo e utensilios de limpeza, fazem a

sanitizacdo com uso de produtos a base de solucdo clorada ou acido peracético.

5.2.5. Destinacdo de residuos

No Quadro 5 estdo descritos o0s principais residuos gerados ao longo do
processo de fabricacdo de cerveja, informados pelas cervejarias participantes da

pesquisa, e suas respectivas destinagdes.
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Quadro 5: Residuos gerados na producao de cerveja

Cervejaria Residuos gerados Destinacdao

a) Bagaco de malte

b) “Trub” (residuos que se formam na a) Compostagem
1 panela de fervura e no tanque b) Compostagem
fermentador) c) Rede de esgoto
c) Agua

a) Bagaco de malte .
i a) Doacéo paraa
b) “Trub” (residuos que se formam na . . )
alimentag&o animal
panela de fervura e no tanque
2 b) Rede de esgoto
fermentador)
i c) Rede de esgoto
c) Agua .
o d) Lixo comum
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i c) Rede de esgoto
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Diante das informacdes fornecidas sobre a destinacdo dada aos residuos
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gerados, € possivel perceber que o bagaco de malte foi o residuo da inddstria
cervejeira, citado por todas as cervejarias. Em todas elas, o destino final desse residuo
€ voltado para a alimentacao animal.

Pesquisas vém sendo realizadas para avaliar diferentes formas de
reaproveitamento deste material. Massardi, Massini e Silva (2020), por exemplo,
realizaram um estudo com objetivo principal de caracterizar quimicamente o bagaco
de malte e avaliar as possibilidades para seu reaproveitamento como matéria prima
para produtos de valor agregado. Pelos resultados obtidos, foi possivel concluir que a
composi¢cdo quimica encontrada, relacionadas principalmente aos altos teores de
fibras e de proteinas, possibilita diversas aplicacdes, como 0 uso na producdo de
suplementos que podem ser utilizados na nutricdo humana.

A agua, utilizada em abundéancia no processo de fabricacéo de cerveja, também
foi um residuo citado por todas as cervejarias. Porém, em nenhuma delas ha um
sistema de reaproveitamento.

O trub é descartado na rede de esgoto pelas cervejarias 2 e 4. Ja nas
cervejarias 1 e 6 é utilizado em compostagem.

Uma alternativa avaliada por Marsarioli (2019) em sua pesquisa de dissertacao
sobre os residuos gerados em uma microcervejaria da regido de Campinas, no estado
de S&o Paulo, os residuos gerados poderiam ser utilizados no complemento
nutricional dos animais produtores de leite de uma propriedade rural parceira. Na
cervejaria estudada pelo referido autor, o trub € misturado ao bagaco de malte para
essa destinacao.

A cervejaria 3, alegou que faz a doagdo dos residuos de leveduras para a
alimentacéo animal.

Mathias, Mello e Servulo (2014) caracterizaram, além dos residuos de bagaco
de malte e trub, a composicdo quimica dos residuos da levedura de cerveja.
Constataram a existéncia de significativa fracdo proteica e teores de minerais no
bagaco de malte, acucares redutores no trub e proteinas na levedura. Concluiram
assim, que tais caracteristicas fazem estes residuos passiveis de serem utilizados na

elaboracao de racéo animal.
5.3. Pesquisa desenvolvida com os consumidores de cerveja artesanal

5.3.1. Perfil dos consumidores
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O perfil sociodemogréfico dos consumidores de cerveja artesanal participantes
do estudo, esta ilustrado na Figura 4.

Dos 385 consumidores que participaram da pesquisa, 40,5% sdo do sexo
feminino e 59,5% sdo do sexo masculino, em que 49,6% séao solteiros e 39,7% séao
casados. Os entrevistados possuem idade entre 19 e 70 anos, sendo que 46,2 %
possuem entre 30 e 39 anos. Resultados similares foram encontrados huma pesquisa
mercadoldgica realizada por Carvalho (2015), a fim de caracterizar o mercado
consumidor e ndo consumidor de cerveja artesanal da regido metropolitana de Belo
Horizonte/MG, onde 65,2% dos consumidores sdo do sexo masculino, com idade
média de 33 anos e a maioria solteiros. Jaeger et al. (2020), procederam um
levantamento sobre a perspectiva demografica dos consumidores de cerveja
artesanal, onde observaram que os consumidores do sexo masculino constituem a
maior proporgédo e, por isso, somente homens com idades entre 20 e 65 anos,
participaram da pesquisa que realizaram sobre os segmentos de preferéncia entre os
consumidores declarados de cerveja artesanal numa cidade Nova Zelandia.

Contudo, vale ressaltar que, apesar da predominancia dos consumidores do
sexo masculino, também é notével, por meio dos resultados obtidos, a expressiva
participacdo das mulheres neste grupo. Segundo Donadini e Porretta (2017), essa
participacdo das mulheres no consumo de cerveja esta crescendo especialmente nos
altimos anos, em que a diferenca entre os géneros esta diminuindo. De acordo com
0s autores, na Italia, onde o estudo foi realizado, seis em cada dez mulheres bebem,
conhecem ou apreciam a cerveja, numero bastante elevado quando comparado com
25% na década de 1980.

Em relacdo ao grau de escolaridade, um total de 79,5% dos consumidores
tinha, no minimo, ensino superior completo, e a maioria possuia pos-graduacéo
completa. Majoritariamente, a renda familiar mensal estava na faixa acima de cinco
salarios minimos, sendo que, para 80,5% dos respondentes, de uma a trés pessoas
dependem dessa renda. O mesmo panorama foi encontrado no estudo realizado por
Carvalho (2015), em que 69,6% dos consumidores também possuia no minimo curso
superior, e uma parcela era pos-graduado e a maioria possuia renda familiar mensal

acima de cinco salarios minimos.
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Figura 4- Perfil dos consumidores de cerveja artesanal (n=385)

Os dados obtidos demonstram que o segmento de consumidores de cerveja
artesanal participantes no estado do Espirito Santo € composto por, ha sua maioria,
consumidores do sexo masculino, jovens, que possuem alto poder aquisitivo e grau
de instrucao elevado. Entretanto, as mulheres mostram-se como um grupo de clientes
em potencial, o que reforca uma excelente oportunidade aos fabricantes de cerveja,
que podem focar também nesse grupo de consumidor.

Observa-se que ainda ha escassez de dados na literatura que descrevam o

perfil sdcio demografico dos consumidores brasileiros desse nicho de mercado.

5.3.2. Comportamento dos consumidores

Na Figura 5, é possivel observar o que 0s entrevistados entendem por cerveja
artesanal.

Do total de pessoas entrevistadas, 58,7% disseram que cerveja artesanal é
aquela produzida em pequena escala; 56,4% disseram que possui melhor qualidade

e 47,5% que possui sabor diferenciado. As respostas dos consumidores participantes
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da pesquisa de Carvalho (2015) se assemelham, sendo que a maioria afirmou que a
cerveja artesanal se trata de uma bebida com sabor diferenciado (68,4%), produzida

em pequena escala (68,4%) e de melhor qualidade (57,0%).

Qutros l 2,6%
Cerveja nao pasteurizada . 4,2%
Cerveja com maior teor alcodlico - 6,8%

Cerveja puro malte 15,6%

Cerveja com maior quantidade de lapulo 15,8%

Cerveja feita em casa 26,5%

Cerveja com sabor diferenciado 47,5%

Cerveja de melhor qualidade 56,4%

Cerveja produzida em pequena escala 58,7%

0% 10%  20%  30% 40% 50%  60%  70%
FREQUENCIA (%)

Figura 5- Entendimento dos consumidores sobre a definicdo de cerveja artesanal

Nota: As somas de frequéncias sao maiores do que 100% pois cada consumidor listou até trés opgdes

de respostas.

Esse resultado vai ao encontro de varias caracteristicas citadas em algumas
literaturas, ja que essa definicdo ainda ndo é encontrada na legislacdo brasileira.
Segundo Kleban e Nickerson (2012), esse tipo de bebida é aquela produzida em
pequena escala e elaborada com énfase na qualidade do produto final. Para Jaeger
et al. (2020), a cerveja artesanal é fabricada pela natureza tradicional do método de
producdo em uma pequena cervejaria de propriedade independente, que possui uma
guantidade limitada de producédo. Ja Carvalho (2015) descreve que as cervejas
artesanais se diferenciam das tradicionais por serem produzidas de maneira manual
mais cuidadosa na maioria das etapas do processo, o que da origem a uma bebida

com as caracteristicas citadas pelos consumidores, sendo possivel assim, comparar
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as opinides com as definicdes de diversos pesquisadores.

J& para uma menor parcela dos entrevistados, a cerveja artesanal foi
caracterizada como cerveja feita em casa (26,5%), puro malte (15,8%), com maior
quantidade de lapulo (15,6%) e teor alcodlico (6,8%) e cerveja ndo pasteurizada
(4,2%). Tais caracteristicas ndo definem cerveja artesanal, pois, de acordo com a
Brewers Association (2020), a definicAo dessa bebida esta relacionada com o
tamanho e a capacidade de producao, seguindo os principios basicos da fabricacao
de cerveja e usando receitas especificas (JARDIM et al., 2018). Percebe-se assim o
pouco conhecimento de alguns consumidores sobre as reais caracteristicas das
cervejas artesanais, tornando necessaria uma maior divulgacao, além da elaboracéo
de uma legislacéo especifica para as cervejas artesanais.

No que se refere ao local de consumo, observa-se, na Figura 6, que 64,2% dos
entrevistados consomem cerveja artesanal em suas proprias casas, seguido de bares
(35,3%) e feiras/festivais (34,8%). O facil acesso aos estilos desta bebida em pontos
de vendas de algumas cidades, o que inclui, atualmente, a opcédo da compra sem sair
de casa, por meio de delivery, sao fatores que podem ter influenciado no elevado
percentual de pessoas que consomem cerveja em casa.

Um expressivo numero de consumidores aprecia essa bebida em
feiras/festivais de cerveja artesanal. Para Morado (2017), esses eventos Sao
importantes para incentivar e divulgar as pequenas industrias e novos produtores,

pois, € uma oportunidade para que o publico as conheca.
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Figura 6- Locais de consumos de cerveja artesanal
Nota: As somas de frequéncias sao maiores do que 100 % pois cada consumidor listou até trés opgdes

de respostas.

De acordo com o estudo de Gomez-Corona et al. (2016), realizado no México,
existem dois principais lugares para consumir cerveja artesanal: em bares e em casa.
Os consumidores que preferem consumir a bebida em bares, foram caracterizados
por consumir a bebida ocasionalmente e que n&o se importam em pagar mais por uma
cerveja. Ja os consumidores que alegaram consumir em casa, optam por pagar
menos pelo produto e gostam de compartilhar 0 momento com 0s amigos mais
proximos.

Nesse sentido, os principais elementos com o0s quais 0s entrevistados
relacionam o seu consumo de cerveja artesanal estao representados na Figura 7, que
onde mostra que a bebida foi associada pela maioria dos consumidores com o lazer
(62,1 %), amizade (46,5%) e prazer (44,9%).



Outros I 0,5%
status ] 1.8%
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Figura 7- Elementos de relagdo com o consumo de cerveja artesanal

Nota: As somas de frequéncias sdo maiores do que 100 % pois cada consumidor listou até duas op¢des

de respostas.

De acordo com Ferreira et al. (2018), os parametros sociais reforcam o
significado que as relagcbes sociais tém para os consumidores de cerveja artesanal,
onde os participantes do estudo afirmaram que, além dos vinculos sociais
proporcionarem interacfes entre pessoas, também possibilitam a troca de
informacdes e indicacdes sobre a bebida.

A qualidade da bebida foi associada com o consumo por apenas 37,1% dos
entrevistados, seguida da gastronomia (26,5%) e convivio social (23,1%).

O potencial gastrondmico da cerveja comecou a ser explorado ha pouco tempo.
Suas enormes variedades de aromas, diferentes intensidades de amargor,
carbonatacao, refrescancia, cor e teor alcoolico, aumentam a possibilidade de
harmonizacdo com diversos tipos de alimentos (MORADO, 2017).

Quanto a frequéncia de consumo, apresentada na Figura 8, nota-se que a
maioria dos consumidores consome a bebida “uma vez na semana” (28,1%), seguido

daqueles que consomem “uma vez ao més” (24,2%). Estes resultados demonstram
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que a frequéncia de consumo dos consumidores do Espirito Santo assemelha-se a
frequéncia de consumo dos consumidores da regidao metropolitana de Belo Horizonte
(CARVALHO, 2015), onde a maioria dos entrevistados (24,7%) afirmou consumir
cerveja artesanal com uma frequéncia de até uma vez por semana, porém no estudo
citado, 24,0% disseram consumir a bebida de duas até trés vezes por semana,
resultado que sugere um consumo de cerveja artesanal mais frequente por esses
consumidores. Malone e Lusk (2017) associaram a frequéncia de consumo a idade
dos consumidores de cerveja artesanal dos Estados Unidos. De acordo com os
resultados encontrados, os consumidores com idades entre 21 e 34 anos tendem a
ter maior probabilidade de beber cerveja artesanal com maior frequéncia (diariamente
ou de uma a trés vezes por semana), enquanto os adultos com mais de 55 anos de

idade, consomem em uma frequéncia menor (nunca ou menos que uma vez por més).

30% 7 28,1%

Umavez na Umavezao Acadal5 Até3vezes Umaveza Umavez a Outros
semana més dias na semana cada 3 cada 6
meses meses

2595 - 24,2%

20% A

17,4%

11,2%
9,9%
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10% A

FREQUENCIA (%)
[
(6]
N

Figura 8- Frequéncia de consumo de cerveja artesanal (n=385)

Quando perguntados da existéncia de alguma caracteristica na cerveja
artesanal da qual ndo gostam, 68,8% dos entrevistados alegaram que ndo desgostam
de nenhuma caracteristica. Conforme descrito por Jaeger et al. (2020), os
consumidores de cerveja artesanal desfrutam de uma ampla variedade de estilos e
sabores, 0 que inclui cervejas altamente inovadoras, algumas com altos niveis de
lGpulo e alto teor de alcool. Essas singularidades dos sabores das cervejas artesanais
€ um importante fator de seu consumo por esse grupo de consumidores, que passou

a evitar as cervejas de grandes cervejarias, de menor impacto no sabor.
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Dentre os consumidores que relataram ndo gostar de alguma caracteristica
(31,2%), o sabor foi o atributo mais lembrado, ressaltando que o “sabor de alguns
estilos € muito forte”, que outras “possuem amargor excessivo” e que algumas
“apresentam sabores diferentes”, remetendo a “falta de padronizacdo do sabor”. O
“preco” e o “alto teor alcodlico” também foram caracteristicas citadas por essa
categoria de consumidores.

Na Figura 9 sdo mostrados os principais fatores que limitam o consumo de
cerveja artesanal pelos participantes da pesquisa. Predominantemente, o preco (66,
2%) é o fator que mais impede que os consumidores aumentem o consumo da bebida.
Esse resultado é comparado aos 71,8% dos consumidores participantes da pesquisa
de Carvalho (2015), que também consideravam o preco o fator mais limitante do
aumento do consumo, seguido da pouca disponibilidade do produto (69,3%).

Segundo um levantamento de informacdes feito na pesquisa de Gémez-Corona
et al. (2016), o preco € uma das barreiras que mais limita 0 aumento do consumo de
cerveja artesanal. Constantemente, os consumidores comparam o preco das cervejas
artesanais com o das cervejas de grandes cervejarias; alguns consideram o preco
razoavel e outros julgam ser apenas um produto para consumo em ocasidoes
especiais. Por fim, a pouca disponibilidade também foi ditada como uma barreira, pois
alguns consumidores desejam comprar cerveja artesanal em qualquer lugar
(restaurantes, supermercados e lojas de conveniéncia, por exemplo) sem ter a
necessidade procura-las em estabelecimentos especializados.

No que se refere a pouca disponibilidade do produto observa-se, conforme
exposto anteriormente na Figura 6, que ha uma mudanca nessa tendéncia, visto ao
elevado numero de pessoas que consomem cerveja artesanal no ambiente doméstico,
sugerindo que, atualmente, ja € possivel ter acesso a essa bebida por diferentes
canais. Essa relacdo também é confirmada pelos consumidores que consideram a
pouca disponibilidade do produto limitante para o consumo, apenas 12,2% do total de

respondentes (Figura 9).
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Figura 9- Fatores que limitam o aumento do consumo de cerveja artesanal (n=385)

Outros fatores, como a oferta de muitas marcas no mercado e a relacdo do
consumo da bebida alcodlica com a direcao de veiculos, também foram citados por
alguns consumidores como limitantes para elevar o consumo desse tipo de bebida.

Paralelamente, na Figura 10 é mostrado que o estilo da cerveja (74,0%) e o
preco do produto (70,4%) séo os principais fatores que os consumidores levam em
consideracdo na compra da cerveja artesanal, seguidos da marca (33,8%) e o local
de consumo (29,1%).

A diversidade de estilos de cerveja artesanal atrai os consumidores e exerce
grande influéncia no processo de sele¢cdo de uma determinada cerveja. Os variados
estilos de cervejas pertencentes a diferentes categorias estdo associados a algumas
caracteristicas sensoriais da bebida, que permite um agrupamento por cor, aromas,
amargor e sabores, ingredientes, método de producéo, origem do estilo, teor alcodlico
e demais fatores (MORADO, 2017). Geralmente, a cerveja artesanal é escolhida por
uma selecdo desses critérios que aumentam a probabilidade de perceber que a
qualidade é superior a das cervejas de grandes cervejarias (AQUILANI et al., 2015).
Contudo, ainda sao poucas as informacdes encontradas na literatura sobre os fatores
que influenciam no comportamento dos consumidores em relagcdo as caracteristicas

da cerveja artesanal e que sé&o determinantes para a escolha e aceitagcédo da bebida,
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e que levam ao ato da compra.

Em contrapartida, o preco de aquisi¢cdo desse tipo de bebida é o segundo fator
gue os consumidores consideram no momento da compra, confirmado pelo resultado
ja exposto na Figura 9, onde o preco foi considerado o fator mais limitante nesse
processo. Segundo Paranhos (2014), muitos consumidores rejeitam as cervejas
artesanais por ndo entenderem as razdes de o preco de venda ser superior ao das
cervejas de grandes cervejarias. Além das peculiaridades do processo produtivo, que
envolve a visdo de um mestre cervejeiro na definicdo do perfil sensorial de cada estilo,
a elaboracéo das receitas requer a combinacao de diferentes matérias primas, muitas
das quais possuem um maior preco de aquisicdo e complexidade na logistica,

elevando o custo sobre o produto final.
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Figura 10- Atributos levados em consideracao na compra de cerveja artesanal.
Nota: As somas de frequéncias sao maiores do que 100 % pois cada consumidor listou até trés opcdes

de respostas.

7

No que se refere aos estilos de cervejas artesanais, o estilo Pale Ale € o
preferido por 44,7% dos consumidores entrevistados, seguida, em menor proporcao,

pelo estilo Pilsen (18,7%). Além dos estilos apresentados na Figura 11, outros estilos
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(10,6%) como Porter, Malzbier, Stout e Weisbier, também foram lembrados pelos

consumidores.
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Figura 11- Estilos de cerveja que os consumidores mais gostam (n=385)

Pale Ale é um dos estilos mais antigos de cerveja, considerado o mais popular
da Inglaterra e o mais apreciado pelos consumidores participantes desta pesquisa. E
um subtipo de cerveja Ale, aquelas de alta fermentac&o. Sao produzidas com maltes
“palidos”, possuem alta complexidade de sabores, amargor marcante e sua coloragao
€ desenvolvida de forma diferente. Dentro desse estilo, existem algumas categorias
como a English Pale Ale, Indian Pale Ale (IPA) e American Pale Ale (APA) (CLEVES;
MONTANO, 2019).

J& o estilo Pilsen também conhecido por Pilsner ou Pilsener; mesmo sendo
muito popular no Brasil, € o segundo estilo de cerveja artesanal que os consumidores
do Espirito Santo mais apreciam. E uma cerveja do tipo Lager, ou seja, de baixa
fermentacado, e possui um sabor suave, amargor baixo e uma coloracdo dourada e
brilhante (VENTURINI FILHO; CEREDA, 2001).

Os resultados apresentados sugerem que a preferéncia dos consumidores
pode ser influenciada pelas caracteristicas sensoriais e que varia de acordo com 0s
estilos de cerveja artesanal existentes.

Em seu estudo, por meio da analise de tabulacdo cruzada entre as variaveis
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sexo e tipo de cerveja que os consumidores mais gostam, Carvalho (2015) concluiu,
utilizando o teste qui-quadrado (x2), que os homens preferem o estilo Pale Ale,
enquanto o estilo Pilsen € o mais apreciado pelas mulheres. No presente trabalho,
ndo houve associagdo entre essas mesmas variaveis (p>0,05).

Além da associagdo entre as variaveis sexo e tipo de cerveja que 0s
consumidores mais gostam, o teste qui-quadrado também foi utilizado, no presente
estudo, para testar associacdes entre outras caracteristicas demograficas, atitudinais
e, ou comportamentais dos participantes. O teste ndo paramétrico de associacéo de
qui-quadrado (x?) consiste na associacdo entre variaveis independentes cujas
observacdes sao discretas, sendo utilizado para testar significancia estatistica entre
as distribuicdes de frequéncia de dois ou mais grupos, comparando as frequéncias
observadas das respostas com as frequéncias esperadas (SILVA et al., 2018).

Muitas das relacbes entre caracteristicas estudadas ndo puderam ser
estatisticamente testadas, uma vez que estas caracteristicas ndo apresentaram um
dos pré-requisitos para a aplicacdo do teste qui-quadrado (frequéncias esperadas
acima de 5) (SILVA et al.,, 2018). Entretanto, dentre as associacdes possiveis de
serem testadas, apenas a associacdo entre as variaveis sexo e frequéncia de
consumo apresentou significancia nos resultados (p<0,05). Na Tabela 2, esta
apresentada a frequéncia de consumo de cerveja artesanal em relacéo ao género dos
participantes e o resultado do teste qui-quadrado (x?). E possivel afirmar que o maior
consumo da bebida (uma vez na semana) € atribuido a pessoas do sexo masculino;
além disso, a maioria das pessoas do sexo feminino consomem cerveja artesanal uma
vez ao més, mas é possivel observar uma tendéncia neste consumo uma vez na

semana.
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Tabela 2: Frequéncia (%) de consumo de cerveja artesanal, em relacado ao sexo dos
entrevistados, e significancia do teste qui-quadrado (n=385)

Frequéncia Género (n = 385) .
p
deconsumo  Feminino Masculino
Uma vez na
9,87 18,18
semana
Uma vez ao
A 11,43 12,73
més
A cada 15 dias 7,53 9,87
Até 3 vezes na
3,12 8,05
semana
0,0006988
Umavez a
4,16 571
cada 3 meses
Uma vez a
3,64 0,78
cada 6 meses
Outros 0,78 4,16

*significativo pelo teste de Qui-quadrado

6. CONCLUSAO

Os resultados obtidos no presente estudo, sugerem que o mercado da cerveja
artesanal esta em expanséo no estado do Espirito Santo.

Na andlise do processo produtivo das cervejarias, foi possivel observar que
estas prezam pela qualidade da cerveja que produzem por meio da utilizacao de bons
insumos, respeito as receitas propostas, controle das variaveis de producédo e
atendimento as boas praticas de fabricacdo de alimentos.

O perfil dos consumidores foi tracado por meio da anéalise das respostas obtidas
do questionario onde, a maioria dos consumidores sdo do sexo masculino, com
escolaridade e renda mais atraentes para o mercado, que possui precos mais
elevados quando comparado com o das cervejas de grandes cervejarias, contudo, o0
publico feminino também vem ganhando espaco nesse setor. Foi possivel identificar

qgue o estilo de cerveja Pale Ale € o preferido e que o consumo é feito uma vez na
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semana pela maioria, em suas proprias residéncias. Os atributos que o0s
consumidores consideram mais importantes no momento da compra sdo o estilo e o
preco da cerveja, onde o preco foi considerado o fator que mais limita 0 aumento do
consumo de cerveja artesanal.

Dessa forma, o presente trabalho pode auxiliar os fabricantes na identificagéo
de pontos que influenciam na escolha e no consumo, gerando dados cientificos, por
meio da utilizacdo de questionarios, para as cervejarias do Espirito Santo se
basearem na producéo de seus estilos de cerveja.

Entretanto, observa-se uma escassez de dados na literatura sobre os fatores
que influenciam na tendéncia de mudanga de habitos de consumo e no
comportamento de compra de consumidores brasileiros pela cerveja artesanal.

Novos estudos associados ao perfil dos consumidores de cerveja artesanal
também sao de grande valia para auxiliar os produtores no desenvolvimento de a¢des

para despertar o interesse e atender as expectativas de publicos diferenciados.
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APENDICE A —

Modelo do Questionérios aplicado aos produtores de cerveja

artesanal

W
:“’_'j Cluestionarios para as cervejarias
.
BLOCO A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA
Data:
Razdo Social:

Nome fantasia:

CNPJ:

Enderego:

Cidade:

UF: CEP:

Telefone:

e-mail:

Web site:

N® do regisiro MAPA:

|Data de obtencdo do registro:

Responsavel pelas informacdes:

Funcdo na empresa:

| Nivel de escolaridade:

BLOCOB - CthCTERIZA@SO DA EMPRESA

1-Localizacio:

{ )Rural { )Urbana

2- Tamanho:

() Micro: com até 19 empregados
{ ) Pequena: de 20 a 99 empregados
[ ) Média: 100 a 499 empregados
( ) Grande: mais de 500 empregados

3- N° de funciondrios

Contratados: Terceirizados:

4- Caso a empresa possua contratacdo de funcionarios terceirizados, quais dos servigos abaixo eles realizam?

() Alimentac3o

() Consultorias

() Manutencdo de equipamentos

( ) Controle de pragas

() Distribuic&o efou transporte de produto acabado () Comercializacdo de produto acabado

() Qutros:

5- Capacidade de produgdo mensal:

- Estilos de cerveja produzidos:

7- Nimero de produtos registrados: Proprios:
Ciganas:
8- Tipo de envase: ( ) Gamafa Volume:
{ )Lata Volume:
( )Bamil Volume:
{ ) Qutros
9- Tipo de comercializagdo: ( ) Bares e restaurantes { ) Supermercados
{ ) Intenet (web sites) ( )Outros
( ) Ewventos
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10- Outros produfos vinculados a marca: { )Copos ( ) Brindes
{ )Bonés () Outros
{ ) Camisas

11- Locais de venda: () Somente para os municipios do Espirito Santo:

( ) Outros estados:

12- Participa de eventos? ( ) Sim [LEDR

Quais?

13- Possui planos de expansio? { 1Sim { YNdo

Observacdes:

BLOCO C - QUALIDADE

1- O que se entende por cerveja de qualidade?

2- Como se garante a reprodutibilidade de uma cerveja?

3- Possui Manual de BPF?

{ )S8im R LEL

4 - Possuem outros documentos realcionados a qualidade?

() Procedimento Operacionas Padronizados (POPs)

() Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

() Planilhas de monitoramentos e registros

() Outros:

5 - Em relagio a limpeza dos itens abaixo, responda:

0 que?

Como? Quando?

Produtos utilizados?

Equipamentos

Ambiente

Vasilhames

Outros
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6- Quais matérias primas utilizadas necessitam de mais cuidados para evitar contaminagio?
() Malte { YAgua { ) Outros
() Lipulo { ) Fermento

Quais s3o o0s principais cuidados a serem tomados?

7- E realizada alguma andlise nas matérias primas antes de serem usadas?

{ )Sim { )Nao

8 - Se sim, quais matérias primas sdo analisadas?

() Malte { )Agua () Outros
{ ) Ldpulo { ) Fermento

Cuais s30 as analises?

9 - Onde sdo realizadas as andlises citadas no item anterior?
() Laboratdrio particular { }Laboratorio credenciado
() Ma propria empresa () Qutros

10 - Quais s30 as etapas ou pontos criticos durante o processo cervejeiro?(Numerar todas as etapas, atribuindo a nota 1 para a mais critica e
|asssim por diante).

() Moagem do grao () Mosturacio () Resfriamento () Carbonatacdo () Transporie
() Pesagem das matérias primas () Filtracdo () Fermentacio ( )Envase { ) Outros:
() Formulacdo { ) Fervura ( }Maturacdo { ) Armazenamentio

11- As etapas acima sio controladas? De que maneira? (Preencher tabela abaixo)

Efapas Controles Frequéncia

12 - Existem controles ou monitoramento de afividades ndo relativas ao processo cervejeiro?

Atividades Periodicidade Existe procedimento documentado?

) Confrole de pragas

) Potabilidade de dgua

) Limpeza de cistemnas e caixa dagua

) Tratamento de efluentes

) Higiene e salde de manipuladores

) Controle de areas externas

P ey ey gy ey ey ey

) Outros

13- Quais sdo os principais residuos gerados durante o processo e gual a destinacio de cada um deles?

Residuo Destinacdo
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APENDICE B - Modelo do Questionéarios aplicado aos consumidores de cerveja artesanal

-T_ﬂ Guestionario para os consumidores de cerveja artesanal
Cados pesaoals Consumo
i . &- Quals dos fatores ababeo, Mmitam o aumento do seu CONSUMD 08 cerve)a
1- Saxol 1- O que vocd entends por cenvela artesanal 7 (Marque at8 3 opgies) artszanal? (Marque apanas 1 ogao)
[ ) Maseuling [ )Cerveja fetta em casa { }Cenela com malor quantidade de lupula () Prego { ) Poucas progagandas
[ ) Feminino [ )Cervela com malor ieor alcodlico { ) Cenela puro male ) Muita variedase { ) Pouca dsponibilldade do produto
[ )Cervela produzida em pequena escala | ) Cenvela com sabor dierenciado { ) Muitas marcas { ) Cutm:

32- Hascimento (més | ano):

[ )Cervela ndo pasteurizada
{ ) Outm:
[ )Cervela de mehor qualidate

3~ Eatado Chl

[ ) SoReino { }\Unido Estavel

[ ) Casado { )Outr

4- Grau de Instrugao

I[rcngrrgggmm { ) Ensino supenor completo

%ﬁﬁgnmm () Pos graduagio Incompieta
I[r-:g:-I-Err;:; mede { ) Pos graduagio complea

[ ) Ensing médio completo (| ) Cutro

[ ) Ensing superor
Incompist

2- Guals o8 locals onde vocd tem o hablio de consumir cerve)a artasanal? (Marque
aty 2 opgbes)

[ JEmeasa { )Earss { }Culm
| Feiras | Festivals

| C3sa 02 amigos

[ )Restaurartes |
[ ]Pubs [

7- @uals o atributos que wocs leva em conslderagio Na compra da cervela
artesanal? | Marque ais 3 opghes)

3- Com 0 que vood ralaclona o consumo de carva)a artesanal 7 (Marque até 3 opgies) (|

[ }Amizade { }Habio { }G@astonomia
{ ) Trabaho { )Convivio Soclal [ ) Status

[ )Laz=r ( ) Prazer [ }Cualigade
{ }Famiia [ ) Sofsticaclio { }Culm

{ 1Pr2go { ) Local de consumo
{ )Estio { ) Marca
| ) Embalagem | ) Teor Alcotiico
8- Qual ¢ sstile o cerve)a artesanal voc#d mals gosta? (Margue apenas 1 opgia)
{ 1PEs2n [ ) WWitbiar { ) Export
{ )Lager { }Stout { ) Bock
Pale Ale (B IPA , APA) [ JFRedse { ) Malzbler
[ )Welssnler { )Porer { ) Cuira

5- Poasul alguma resiTi; 30 quanio a0 coNsSUMs 08 Debidas alcodlicas? [probismas
de salde, uso de medicamento, dista, o ]
[ 1Ndo

{ 15m (OsEIVacan:

5~ Em média, qual a caflegoria de renda famiar mansal,
vocd 58 enquadra?

[ }Manos ge 1 salano minime (até RS 1038,00)
[ 1133 salanios minimos | &S 1039,00 a RS 3117.00)
{ }3a5 salanos minimos { RS 117,003 RS 519500}

[ }Acima de 5 saiaros minkmos [acima de RE 5125,00)

4- Com que frequencla vock cosfuma consumir cenveja artesanal? (Margus apsnas 1
oFa0)

{ )Todos os das [ ) Umavezaomés

[ ] Ab# 3 vezes na semana [ ) Umavez a cada 3 meses

[ ] Uma vezna semana [ ) Umavez acadadmeses

[ )Acada 15 das [ )Outro

E- Guanias pessoas dependem dessa randa?
[ )1 [ )4

[ )2 L

(13 [ }Ouro

5- Exlate alguma caracteristica na cervaja artesanal que vocd ndo gosta?
[ 1N3o
[ )Sim Qs
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APENDICE C - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido - Cervejarias

UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS E ENGENHARIAS
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

O senhor (a) (Nome

completo do participante), esta sendo convidado (a) a participar da pesquisa
intitulada “Estudo de caso de cervejarias artesanais do estado do Espirito Santo:
diagnéstico do processo produtivo e perfil dos consumidores””, sob a

responsabilidade de Cristina Bollis Campagnaro.

JUSTIFICATIVA

A grande variedade de cervejas artesanais tem alterado o padrédo de consumo e as
escolhas dos consumidores. Ainda se observa a escassez de dados na literatura
sobre os fatores que influenciam essa tendéncia de mudanca de comportamento dos
consumidores, bem como de estudos descrevendo as caracteristicas da cadeia
produtiva desse mercado, em particular no estado do Espirito Santo, sendo de
extrema importancia para o desenvolvimento local a identificagdo dos principais
pontos que tornam as cervejas artesanais tdo evidentes nos ultimos anos. O trabalho
proposto possui uma ideia inovadora e relevante, visto que ainda néo foram relatados
estudos com consumidores e produtores de cervejas artesanais no estado do Espirito
Santo, fundamentais para levar solu¢des aos produtores como forma de melhorar o
desempenho de seus processos, bem como tracar estratégias que tornardo a
empresa mais competitiva e atrair novos clientes.

OBJETIVO (S) DA PESQUISA

Coletar informacdes sobre a cadeia produtiva de cervejas artesanais no estado do
Espirito Santo.

PROCEDIMENTOS

Nesta pesquisa, esta prevista a participacdo de estabelecimentos produtores de
cervejas artesanais do estado do Espirito Santo, devidamente registradas no

Ministério da Agricultura (MAPA) para a caracteriza¢do das cervejarias artesanais.
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Seu estabelecimento recebera a visita do pesquisador e algum responsavel pela
empresa devera responder aos questionarios, englobando assuntos relacionados as
matérias-primas utilizadas, parametros do processo produtivo, qualidade e meio
ambiente, de forma a diagnosticar as principais dificuldades por vocés enfrentadas.
DURACAO E LOCAL DA PESQUISA

A coleta de dados sera realizada nos estabelecimentos produtores de cervejas
artesanais, detentores de registro, em todo territério do Espirito Santo. As visitas serao
realizadas em horario comercial, sendo necesséarios até dois dias em cada
estabelecimento. Toda a pesquisa terd 1 ano de duracao.

RISCOS E DESCONFORTOS

A pesquisa apresenta riscos de constrangimento, frustracdo ou incémodos
relacionados as perguntas contidas nos questionarios. Além disso, ha riscos
envolvendo informacdes que sédo consideradas sigilosas para sua empresa, riscos
associados as relacbes de emprego e riscos associados ao questionamento de sua
capacidade profissional. Caso vocé ndo se sentir a vontade para responder as
perguntas, tera total liberdade de ndo o preencher.

BENEFICIOS

Ao tracar o perfil dos consumidores de cerveja artesanal paralelamente ao diagndstico
realizado, com as informacg0es coletadas das cervejarias artesanais do estado do
Espirito Santo, serd possivel identificar os principais estimulos que levaram ao
aumento de consumo dessa bebida nos ultimos anos relacionando-os com o
desempenho e qualidade durante o processo de fabricacdo, de forma a abastecer as
industrias com dados para investirem na melhoria continua da qualidade dos produtos
oferecidos, bem como tracar estratégias que tornardo a empresa mais competitiva,
atender as necessidades e aos anseios dos consumidores, atrair novos clientes e
difundir o produto para outras regides. Além disso, fornecer aos consumidores maior
conhecimento e informagdes sobre a cerveja artesanal.

ACOMPANHAMENTO E ASSISTENCIA

Se vocé apresentar alguns efeitos adversos relacionados diretamente a pesquisa,
esta sera suspensa e 0 VOcé recebera acompanhamento, assisténcia e orientagéo,
conforme o caso.

GARANTIA DE RECUSA EM PARTICIPAR DA PESQUISA E/OU RETIRADA DE
CONSENTIMENTO
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Vocé néo é obrigado (a) a participar da pesquisa, podendo deixar de participar dela
em qualqguer momento de sua execuc¢do, sem que haja penalidades ou prejuizos
decorrentes de sua recusa. Caso decida retirar seu consentimento, vocé ndo mais
sera contatado (a) pelos pesquisadores.

GARANTIA DE MANUTEQAO DO SIGILO E PRIVACIDADE

Os pesquisadores se comprometem a resguardar sua identidade durante todas as
fases da pesquisa, inclusive apds publicacao.

GARANTIA DE RESSARCIMENTO FINANCEIRO

O ressarcimento financeiro ao participante da pesquisa nao se aplica, visto que 0s
consumidores n&o terdo nenhum 6nus ou gasto envolvido em sua participagao.
GARANTIA DE INDENIZACAO

Sera garantida a indenizacao do participante diante de eventuais danos decorrentes
da pesquisa.

ESCLARECIMENTO DE DUVIDAS

Em caso de duvidas sobre a pesquisa ou para relatar algum problema, o (a) Sr. (a)
pode contatar o (a) pesquisador (a) Cristina Bollis Campagnaro, no telefone (28) 3552-
8602 ou endereco Centro de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal do Espirito
Santo, Alto Universitario, s/n°, caixa postal 16, Alegre, ES, 29500-000. O (A) Sr. (a)
também pode contatar o Comité de Etica em Pesquisa do Campus de Alegre da
Universidade Federal do Espirito Santo (CEP/Alegre/UFES) através do telefone (28)
3552-8771, e-mail cep.alegre.ufes@gmail.com ou correio: Comité de Etica em
Pesquisa com Seres Humanos, Prédio Administrativo do Campus de Alegre, Alto
Universitario, s/n, caixa postal 16, Bairro Guararema, CEP 29.500-000, Alegre - ES,
Brasil. O CEP/Alegre/UFES tem a funcéo de analisar projetos de pesquisa visando a
protecdo dos participantes dentro de padrdes éticos nacionais e internacionais. Seu

horario de funcionamento € de segunda a sexta-feira, das 8h as 11h.

Declaro que fui verbalmente informado e esclarecido sobre o presente documento,
entendendo todos 0s termos acima expostos, e que voluntariamente aceito participar
deste estudo. Também declaro ter recebido uma via deste Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido, de igual teor, assinada pelo (a) pesquisador (a) principal ou seu

representante, rubricada em todas as paginas.
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Alegre, de de

Participante da pesquisa

Na qualidade de pesquisador responsavel pela pesquisa “Caracterizagao das
cervejarias artesanais do estado do Espirito Santo: diagndstico do processo produtivo
e perfil dos consumidores”, eu, Cristina Bollis Campagnaro, declaro ter cumprido as
exigéncias dos itens IV.3 e IV.4, da Resolucdo CNS 466/12, a qual estabelece

diretrizes e normas regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres humanos.

Pesquisadora: Cristina Bollis Campagnaro
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APENDICE D - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido - Consumidores

UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS E ENGENHARIAS
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

O senhor (a) (Nome

completo do participante), estd sendo convidado (a) a participar da pesquisa
intitulada “Estudo de caso de cervejarias artesanais do estado do Espirito Santo:
diagnéstico do processo produtivo e perfil dos consumidores””, sob a

responsabilidade de Cristina Bollis Campagnaro.

JUSTIFICATIVA

A grande variedade de cervejas artesanais tem alterado o padrao de consumo e as
escolhas dos consumidores. Ainda se observa a escassez de dados na literatura
sobre os fatores que influenciam essa tendéncia de mudanca de comportamento dos
consumidores, bem como de estudos descrevendo as caracteristicas da cadeia
produtiva desse mercado, em particular no estado do Espirito Santo, sendo de
extrema importancia para o desenvolvimento local a identificagdo dos principais
pontos que tornam as cervejas artesanais tdo evidentes nos ultimos anos. O trabalho
proposto possui uma ideia inovadora e relevante, visto que ainda néo foram relatados
estudos com consumidores e produtores de cervejas artesanais no estado do Espirito
Santo, fundamentais para levar solu¢cdes aos produtores como forma de melhorar o
desempenho de seus processos, bem como tracar estratégias que tornardo a
empresa mais competitiva e atrair novos clientes.

OBJETIVO (S) DA PESQUISA

Identificar o perfil dos consumidores de cerveja artesanal, avaliando os fatores que
influenciam o seu consumo.

PROCEDIMENTOS

Para participar da pesquisa, vocé deve ter mais de 18 anos, ser nascido ou residir no
estado do Espirito Santo e ser consumidor de cervejas artesanais. Vocé devera
responder a um questionario contendo perguntas especificas sobre cervejas

artesanais a fim de buscar resultados reais em relagcdo aos habitos dos consumidores.
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DURACAO E LOCAL DA PESQUISA

As informacdes sobre os consumidores serdo coletadas por meio de questionario on-
line enviados aos consumidores de cerveja artesanal do estado do Espirito Santo pelo
Google Forms, um aplicativo de gerenciamento de pesquisas do Google. A aplicacéo
do questionario tera duragdo maxima de 5 minutos por pessoa e sera praticada até o
namero total de consumidores responderem ao questionario. Toda a pesquisa tera 2
meses de duracéo.

RISCOS E DESCONFORTOS

A pesquisa apresenta riscos de constrangimento, frustragdo ou incémodos
relacionados as perguntas contidas nos questionarios. Caso vocé ndo se sentir a
vontade para responder as perguntas, tera total liberdade de ndo o preencher.
BENEFICIOS

Ao tracar o perfil dos consumidores de cerveja artesanal paralelamente ao diagnéstico
realizado, com as informacg0es coletadas das cervejarias artesanais do estado do
Espirito Santo, serd possivel identificar os principais estimulos que levaram ao
aumento de consumo dessa bebida nos ultimos anos relacionando-os com o
desempenho e qualidade durante o processo de fabricacdo, de forma a abastecer as
industrias com dados para investirem na melhoria continua da qualidade dos produtos
oferecidos, bem como tracar estratégias que tornardo a empresa mais competitiva,
atender as necessidades e aos anseios dos consumidores, atrair novos clientes e
difundir o produto para outras regifes. Além disso, fornecer aos consumidores maior
conhecimento e informagdes sobre a cerveja artesanal.

ACOMPANHAMENTO E ASSISTENCIA

Se vocé apresentar alguns efeitos adversos relacionados diretamente a pesquisa,
esta sera suspensa e 0 vocé recebera acompanhamento, assisténcia e orientacao,
conforme o caso.

GARANTIA DE RECUSA EM PARTICIPAR DA PESQUISA E/OU RETIRADA DE
CONSENTIMENTO

Vocé nao é obrigado (a) a participar da pesquisa, podendo deixar de patrticipar dela
em qualquer momento de sua execucdo, sem que haja penalidades ou prejuizos
decorrentes de sua recusa. Caso decida retirar seu consentimento, vocé nao mais
sera contatado (a) pelos pesquisadores.

GARANTIA DE MANUTECAO DO SIGILO E PRIVACIDADE
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Os pesquisadores se comprometem a resguardar sua identidade durante todas as
fases da pesquisa, inclusive apés publicacéo.

GARANTIA DE RESSARCIMENTO FINANCEIRO

O ressarcimento financeiro ao participante da pesquisa ndo se aplica, visto que os
consumidores n&o terdo nenhum 6nus ou gasto envolvido em sua participagao.
GARANTIA DE INDENIZA(;AO

Sera garantida a indenizacao do participante diante de eventuais danos decorrentes
da pesquisa.

ESCLARECIMENTO DE DUVIDAS

Em caso de duvidas sobre a pesquisa ou para relatar algum problema, o (a) Sr. (a)
pode contatar o (a) pesquisador (a) Cristina Bollis Campagnaro, no telefone (28) 3552-
8602 ou endereco Centro de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal do Espirito
Santo, Alto Universitario, s/n°, caixa postal 16, Alegre, ES, 29500-000. O (A) Sr. (a)
também pode contatar o Comité de Etica em Pesquisa do Campus de Alegre da
Universidade Federal do Espirito Santo (CEP/Alegre/UFES) através do telefone (28)
3552-8771, e-mail cep.alegre.ufes@gmail.com ou correio: Comité de Etica em
Pesquisa com Seres Humanos, Prédio Administrativo do Campus de Alegre, Alto
Universitario, s/n, caixa postal 16, Bairro Guararema, CEP 29.500-000, Alegre - ES,
Brasil. O CEP/Alegre/UFES tem a funcao de analisar projetos de pesquisa visando a
protecdo dos participantes dentro de padrdes éticos nacionais e internacionais. Seu

horério de funcionamento é de segunda a sexta-feira, das 8h as 11h.

Declaro que fui informado e esclarecido sobre o presente documento, entendendo
todos os termos acima expostos, e que voluntariamente aceito participar deste estudo.
Também declaro ter recebido uma via deste Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido, de igual teor, assinada pelo (a) pesquisador (a) principal ou seu

representante, rubricada em todas as paginas.

Alegre, de de
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Participante da pesquisa

Na qualidade de pesquisador responsavel pela pesquisa “Caracterizacdo das
cervejarias artesanais do estado do Espirito Santo: diagndéstico do processo produtivo
e perfil dos consumidores”, eu, Cristina Bollis Campagnaro, declaro ter cumprido as
exigéncias dos itens IV.3 e IV.4, da Resolucdo CNS 466/12, a qual estabelece

diretrizes e normas regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres humanos.

Pesquisadora: Cristina Bollis Campagnaro
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