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Assunto: Cerveja nacional tem muito milho, diz pesquisa da USP

Esa1Q

erveja nacional
tem muito milho,
diz pesquisa da USP

Grandes marcas do pais chegariam perto de usar 50%
do grao no lugar da cevada para produzir a bebida

Indiistria questiona a
metodologia do estudo;
para especialista, pouca
cevada faz o produto
cair em qualidade

REINALDO JOSE LOPES
EDITORDE “CIENCIA+SADIDE™

Uma das anélises quimicas
mais completas ja feitas com
marcas de cerveja do Brasil e
doexterior da pesoauma ten-
déncia que estudos menores
jaindicavam: as grandes mar-
cas nacionais tém elevadas
guantidades de milho em sua
composicao, embora a maté-
ria-prima tradicional da be-
bida seja a cevada.

Sao os nomes mais conhe-
cidos do pablico, como An-
tarctica, Brahma, Skol e No-
va Schin (veja infografico ao
lado). A anélise sugere que
essas marcas estao no limite
da porcentagem de milho co-
mao matéria-prima para cer-
veja que a legislacao nacio-
nal determina (45%) ou po-
dem até té-lo ultrapassado.

As empresas produtoras
questionaram a analise (leia
texto abaixo). Por outro lado,
oestudo indicouque algumas
cervejas em pequena escala
possuem o teor que se espe-
raria de uma hebida feita so
com agua, cevada e lipulo,
como reza a tradicdo alema
(veja lista a direita).

A pesquisa é assinada por
cientistas do Centro de Ener-
gia Nuclear na Agricultura,
da USP de Piracicaba, e da

Unicamp (Universidade Esta-
dual de Campinas).

0 grupo piracicabano, co-
ordenado por Luiz Antonio
Martinelli, ja estudou cerve-
jas antes, além de verificar a
presenca de alcool de cana
no vinho nacional.

“Ninguém aqui esta dizen-
doque a cerveja é pior por ter
milho —alias, eu nem bebo
cerveja, so vinho”, diz Marti-
nelli. Ele ressalta também
que o trabalho tem margens
deerroe que o proposito nio
foi denunciar que certas mar-
cas nao seguem a lei.

“A diferenca de composi-
¢&0 é muito pequena [no ca-
s0 das que parecem ter mui-
to milho]”, diz a hiéloga Sil-
via Mardegan, orientanda de
Martinelli e autora principal
doestudo, que saira na revis-
ta cientifica “Journal of Food
Composition and Analysis”.

Além disso, elalembra que
s0uma unidade de cada mar-
ca foi estudada, e que exis-
tem variacoes por lote e por
regiao do pais. Por outro la-
do, avariedade de marcas (77,
sendo 49 nacionais e 28 im-
portadas) ajuda a dar um pa-
norama amplo do mercado

BALANCA DE ATOMOS

Em esséncia, o método da
USP de Piracicaba é uma ba-
lanca de atomos. Isso porque
0s atomos de carbono que os
seres vivas usam em seu or-
ganismo existem em dois “pe-
s0s” principais, o carbono-12
eocarbono-13 (o segundoum
pouco mais “gordo™).

As plantas incorporam car-

bono o tempo todo em seu or-
ganismo durante a fotossin-
tese. SO que algumas tém um
“paladar” diferenciado. Sao,
por exemplo, as gramineas
tropicais, como o milho e a
cana, que “preferem” uma
proporcdo relativamente
maior de carbono-13.

E essa assinatura que os
cientistas usam para diferen-
cia-las de plantas como a ce-
vada ou a uva, que fém me-
nos apreco pelo carbono-13.

0Os pesquisadores estabe-
leceram qual era o “perfil de
carbono” da cevada e odo mi-
lho e fizeram a mesma anali-
senacerveja, Se a propor¢ao
das variantes do elemento
quimico na cerveja era inter-
mediario, o veredicto so po-
dia ser um: mistura.

0 método tem algumas li-
mitacdes. Teria mais dificul-
dade de flagrar ouso de arroz
na cerveja, ja que o perfil de
carbono do arroz é semelhan-
te ao da cevada.

Sady Homrich, especialis-
ta em cerveja e colunista do
docaderno “Comida”, da Fo-
lha, diz que o consenso entre
cervejeiros € que diminuir o
teor de cevada acaba afetan-
do a qualidade da bebida.

“Aboa cerveja é a de puro
malte de cevada, porgue vo-
cé pode explorar variactes de
sabor e aroma vindas da se-
cagem e da torrefacdo da ce-
vada”, afirma Homrich.

Apesar do argumento de
que o milho deixaria a cerve-
ja mais leve, Homrich diz que
a grande preocupacdo da in-
dastria & diminuir o custo.
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BALANCA VEGETAL
Como é o método para detectar
matéria-prima da cerveja

0 CARBONO PREFERENCIA

A matéria organica, incluindo  As plantas tém preferéncias

o etanol e outros componen-  ligeiramente diferentes por

tes da cerveja, possui 4tomos  essas formas de carbono:

de carbono em sua composi-  vegetais de regides temperadas,
¢ao. Duas das principais como a cevada (matéria-prima
formas desses dtomos sdo o tradicional da cerveja), tém teor
carbone-12, um pouco mais menor de carbong-13;

leve, e o carbono-13, mais as gramineas tropicais, como o
pesado milho, produzem moléculas

enriguecidas em carbone-13

AS BRASILEIRAS COM
ALTO TEOR DE CEVADA

Baden Baden Golden Ale Eisenbahn Pale Ale
Baden Baden Red Ale Eisenbahn Rauchbier
Bavaria Premium Heineken

Cevada Pura La Brunette
Colorado Appia Paulistania

Colorado Cauim Schmitt Ale

Colorado Demoiselle Therezdpolis Gold



