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Assunto: Cerveja nacional tem alto teor de milho, afirma USP

Cerveja nacional tem alto
teor de milho, afirma USP

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

Reinaldo José Lopes
Folhapress

ma das andlises quimicas
mais completas ji feitas
com marcas de cerveja do

Brasil e do exterior dd peso a uma
tendéncia que estudos menores jé
indicavam: as grandes marcas na-
cionais tém elevadas quantidades
de milho em sua composigio, em-
bora a matéria-prima tradicional
da bebida seja a cevada.

S&0 os nomes mais conhecidos
do publico, como Antaretica, Brah-
ma, Skol e Nova Schin (veja infogra-
fico ao lado). A andlise sugere que
essas marcas estio no limite da por-
centagem de milho como matéria-

-prima para cerveja que a legislagdo
nacional determina (45%) ou podem
até té-lo ultrapassado.

As empresas produtoras questio-
naram a analise (leia texto abaixo).
Poroutrolado, o estudo indicou que
algumas cervejas em pequenaescala
possuem o teor que se esperaria de
uma bebida feita s6 com dgua. ceva-

daeliipulo, comoreza atradicioale-
mi (vejalista & direita).

A pesquisa éassinada por cientis-
tas do Cena (Centro de Energia Nu-
clearna Agricultura), da USP de Pira-
cicaba, e da Unicamp (Universidade
Estadual de Campinas).

O grupo piracicabano, coordena-
do por Luiz Antonio Martinelli, j4 es-
tudou cervejas antes, além de verifi-
car a presenca de dlcool de cana no
vinho nacional, "Ninguém aqui est4
dizendo que a cerveja é pior por ter
milho — alids, en nem bebo cerveja,
50 vinho”, diz Martinelli. Ele ressal-
ta também que o trabalho tem mar-
gens de erro e que o propdsito néo foi
denunciar que certas marcas nio se-
guem alei.

“A diferenga de composigéo é mui-
to pequena (no caso das que pare-
cem ter muito milhe)”, diz a bidlo-
ga Silvia Mardegan, orientanda de
Martinelli e autora prineipal do es-
tudo. que saird na revista cientifica
Journal of Food Composition and
Analysis.

Além disso, ela lembra que s6

Metodologia do estudo ¢ falha,

Em comunicados, os fabricantes
de cervejas com alto teor de milho
apontado pela pesquisa defenderam
a qualidade de seus produtos. A Am-
bev, fabricante das marcas Caracu,
Antarctica, Brahma, Bohemia e Skol,
afirmou que “controlar a quantida-
de de malte de cevada é necessario
para obter cerveja com caracteristi-
cas adaptadas ao paladar do consu-
midor brasileiro: leve, refrescante e
de corpo suave”.

“A indtistria brasileira de cerve-
ja possui tradicdo de mais de cem
anos e tem orgulho de produzir
bebidas de altissima qualidade. A
Ambev leva aos seus milhdes de
consumidores receitas seculares
produzidas com os melhores insu-
mos disponiveis em todo o mundo”,

continua o comunicado oficial.

A empresa disse ainda que seus
produtos seguem & risca as deter-
minagdes do Ministério da Agricul-
tura e que estd investindo na produ-
cdonacional de cevadaeem quatro
maltarias préprias.

J4 a Schincariol, que produz a
Nova Schin e a Glacial, diz que “res-
peita as iniciativas de pesquisas rea-
lizadas pela USP, mas ressalta que a
metodologia utilizada no menciona-
do estudo nfo éa determinada pelo
Ministério da Agricultura”,

A empresa afirma que “estd 3 dis-
posicio dos pesquisadores respon-
sdveis pelo estudo para esclarecer
possiveis diividas sobre seus produ-
tos ou processos”.

“Eum trabalho interessante, mas

uma unidade de cada marca foi es-
tudada, e que existem variagdes
por lote e por regido do pais. Par ou-
tra lado, a variedade de marcas (77,
sendo 49 nacionais e 28 importadas)
ajuda a dar um panorama amplo do
mercado.

BALANCA DE ATOMOS

Em esséncia, o método da USP de
Piracicaba é umabalanga de atomos.
Isso porque os dtomos de carbono
que 08 seres Vivos Usam em seu or-
ganismo existem em dois pesos prin-
cipais, o carbono-12 e o carbono-13
(0 segundo um pouco mais “gordo”).

As plantas incorporam carbo-
no o tempo todo em seu organismo
durante a fotossintese. 56 que algu-
mas tém um paladar diferenciado.
S@o, por exemplo, as gramineas tro-
picais, como o milho e a cana, que

“preferem” uma proporgéo relativa-
mente maior de carbono-13.

E essa assinatura que os cientis-
tas usam para diferencid-las de plan-
tas como a cevada ou a uva, que tém
menos apreco pelo carbono-13.

Os pesquisadores estabeleceram
qual era o “perfil de carbono” da ce-
vadaeodomilhoefizeramamesma
andlise na cerveja. Se a propor¢io
das variantes do elemento quimico
na cerveja era intermedidrio, o vere-
dicto s6 podia ser um: mistura.

O método tem algumas limita-
coes. Teria mais dificuldade de fla-
grar o uso de arroz na cerveja, ja que
o perfil de carbono do arroz é seme-
lThante ao da cevada.

Sady Homrich, especialista em
cerveja e colunista do do caderno
Comida, da Folha, diz que o consen-
so entre cervejeiros é que diminuir
o tear de cevada acaba afetando a
qualidade da bebida. "A boa cerve-
ja é a de puro malte de cevada. por-
que vocé pode explorar variacoes de
sabor e aroma vindas da secagem e
da torrefagdo da cevada”, afirma
Homrich.

Apesar do argumento de que o
milho deixaria a cerveja mais leve,
Homrich diz que a grande preocu-
pagio da indistria é diminuir o
custo.

afirma industria cervejeira

discordamos dos resultados”, disse

4 Folha Humberto de Lazari, geren-
te corporativo industrial do Grupo

Petrépolis, das cervejas Itaipava e

Crystal. fle afirmou que as impre-
cisdes técnicas da pesquisa seriam

discutidas de forma mais apropria-
da “num férum técnico”, mas ressal-
tou que a empresa usa menos do

que os 45% de produtos néo deri-
vados de cevada em suas bebidas

— disse ndo poder revelar a propor-
cAo exata.

A legislagdo néo exige que as
empresas declarem nos rétulos
a composicio exata das cervejas
que produzem. Lazari questionou
a afirmacao do estudo de que o mi-
lho aceleraria o processo de produ-
¢do, cortando custos.

A Heineken, hoje responsavel
pela Kaiser, declarou em comuni-
cado que “j4 possufa conhecimento
da publicaco, mas nfo encontrou
relevancia no artigo, pois a andlise
cientifica possui diversas inconsis-
téncias”,

“Entre os vérios equivocos da
publicacéo, destacam-se os erros
explicitos de amostragem estatis-
tica e o fato de o cientista nfo ter
considerado o isétopo de nitrogé-
nio. Com isso, como o préprio tra-
balho da USP reconhece, a utiliza-
¢fo de arroz poderia influenciarnos
ntimeros.”

Martinelli, da USP, diz estar
aberto a conversar com as empre-
sas, mas afirmou confiar em sua
metodologia.
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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



