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INTRODUCAO

A maneira mais efetiva de o consumidor obter informacdes sobre o produto que pretende
comprar é a embalagem. O rétulo de um alimento embalado permite uma comunicagdo com o
consumidor a respeito de diversas caracteristicas relacionadas ao produto, como informacgdes
sobre ingredientes, nutrientes e quantidades. Vale ressaltar que os ingredientes constituintes da
composicao nutricional dos produtos precisar vir de forma clara nos rétulos (REIS et al., 2020).

Neste sentido, a rotulagem de cervejas constitui um importante veiculo de comunicacao
entre o produto e o consumidor, sendo necessario a adequacdo conforme a legislacdo vigente
no pais. O objetivo do presente estudo foi analisar a rotulagem geral e nutricional das diferentes

marcas de cerveja Pilsen, a fim de identificar sua fidedignidade com o Decreto n° 6871/2009.

FUNDAMENTACAO TEORICA

O Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (2014), classifica as bebidas em
duas categorias, sendo: bebidas ndo alcodlicas e alcodlicas. As bebidas ndo alcodlicas sdo
aquelas que apresentam graduacao alcoolica até 0,5% em volume, a 20 graus Celsius, de alcool

etilico potavel. Ja as bebidas alcoolicas, devem conter graduacéo alcodlica acima de 0,5% até
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55% em volume, a 20 graus Celsius, elas podem ser do tipo fermentada, destilada,
retificada e por mistura. Dentre as bebidas alcodlicas fermentadas, a cerveja se destaca por ser
amplamente consumida (SEBRAE, 2013).

De acordo com o Decreto de n° 6871/2009, sdo permitidos como ingredientes na
producdo de cervejas: agua; leveduras (Saccharomyces cerevisiae e a Saccharomyces
carlsbergensis); lupulo e o malte de cevada e/ou outros cereais ndo maltados, tais como, milho,
arroz e feculas, que podem ser utilizados como fonte alternativa de amido, também séo
denominados de adjuntos cervejeiros. Esses ingredientes apresentam func¢des importantes no
processamento, como por exemplo, os cereais fornecem glicose que serd utilizada pelas
leveduras durante a fermentacdo, além de contribuir com o sabor, assim como o ltpulo, que
também € importante na formacdo de sabores e aromas, sendo este responsavel pelo amargor
da cerveja (GALLONE et al., 2018).

Quanto a classificacdo das cervejas, existem varias formas, como por exemplo, em
relagdo as caracteristicas como extrato primitivo, cor, teor alcodlico, proporcdo de malte de
cevada e tipo de fermentacdo podendo esta ser do tipo Ale ou Larger (BRASIL, 2019;
RICCETTO, 2011; GALLONE et al., 2018).

A Larger € um tipo de cerveja obtida pelo processo de baixa fermentacdo, ou seja, a
levedura (Saccharomyces uvarum ou Saccharomyces postorianus) utilizada fica sedimentada
no tanque ao fim do processo, as temperaturas médias utilizadas, me média, séo de 7 a 15 °C.
Ja a Ale, é um tipo de cerveja de alta fermentacdo, ao fim desta etapa, forma-se uma camada
espessa de fermento sobrenadante na superficie do liquido e outra parte é sedimentada
(Saccharomyces cerevisiae), sendo que 0 processo ocorre, em média, na faixa de temperatura
entre 15 a 25 °C (TOFOLLI, 2014).

Dentre as cervejas do tipo Larger, tem-se a Pilsen ou Pilsner que foi desenvolvida em
1842, caracteriza-se por ser uma cerveja clara, carbonatada, com valor calorico de 145
kcal/100g, além de ser rica em sabores, aromas e € refrescante, o que contribui para maior
consumo em paises como o Brasil, ja que este representa clima tropical (PIATO; REVILLION,
2013).

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo do tipo: exploratdrio, observacional e de campo. Os dados foram
coletados no segundo semestre de 2019, de junho a outubro, em supermercados de grande porte,
localizado na cidade de Vitdria da Conquista-Bahia. Foram selecionadas 15 cervejas de 13

marcas diferentes, denominadas como Pilsen, comercializadas em latas e garrafas com volumes
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variados de 350 ml, 355 ml, 473 ml, 500 ml, 550 ml, 600 mle 1 L. As bebidas foram codificadas
para preservar os direitos industriais e as marcas foram selecionadas de forma aleatéria, de
acordo o estoque disponivel das prateleiras dos supermercados da cidade supracitada.

Para analise dos rotulos e registro das informagoes, foram utilizados um celular, e um
check list (Quadro 1) composto de informacgdes referente a rotulagem geral e nutricional, o qual
foi utilizado posteriormente para tabulacéo de resultados. Os dados obtidos foram comparados
para as preconizagdes descritas no Decreto n°® 6871/2009, para rotulagem geral, Nome
empresarial do produtor fabricante, Padronizador, Envasilhador ou engarrafador, Endereco do
produtor ou fabricante, Numero do registro do produto no Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento, Denominacgéo do Produto, Marca comercial, Ingredientes, Industria Brasileira
por extenso ou abreviado, Conteudo, Graduagdo alcodlica, Prazo de validade, Frase de
adverténcia.

Para a rotulagem nutricional de acordo a RDC 360, de 23 de dezembro de 2003, a
Quantidade por porcéo, Valor energético (kcal= kj), Carboidratos (g), Proteinas (g), Gorduras
totais (g), Gorduras saturadas (g), Gorduras trans (g), Fibra alimentar (g), Sédio (mg) (BRASIL,
2003).

Para a rotulagem de alergénico de acordo a RDC ANVISA 26/2015, as informacoes,
“Alérgicos: Contém (nome dos alimentos que causam alergias alimentares)”. ‘’Alérgicos:
Contém derivados de (nomes comuns dos alimentos que causam alergia alimentares)”.
“Alérgicos: Contém (nome comuns dos alimentos que causam alergias alimentares) e

derivados” (BRASIL, 2015).

Quadro 01 — Analise do rétulo da cerveja.

ROTULAGEM GERAL INFORMACAO INFORMAGCAO DE
Decreto n° 6.871, 4 de NUTRICIONAL ALERGENICO
julho de 20009. RDC 360, de 23 de RDC ANVISA 26/2015.
dezembro de 2003.
Nome empresarial do Quantidade por porgao ’Alérgicos: Contém (nome dos
produtor ou fabricante alimentos que causam alergias
alimentares)’’.
Padronizador Valor energético kcal= kj ’Alérgicos: Contém derivados de

(nomes comuns dos alimentos que
causam alergia alimentares)’’.

Envasilhador ou Carboidratos g ©* Alérgicos: Contém (nome comuns
engarrafador dos alimentos que causam alergias
alimentares) e derivados’’.
Endereco do produtor ou Proteinas g
fabricante
Numero do registro do Gorduras totais ¢

produto no Ministério da
Agricultura, Pecuaria e
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Abastecimento.

Denominagdo do produto Gorduras saturadas g
Marca comercial Gorduras trans g
Ingredientes Fibra Alimentar g
IndUstria Brasileira, por Sodio mg
extenso ou abreviado.
Conteudo

Graduagcdo alcodlica
Prazo de validade

Frase de adverténcia

Fonte: Prdpria (2019).

As informagdes fornecidas por meio da rotulagem contemplam um direito assegurado
pelo Cadigo de Defesa do Consumidor, o qual determina que a informacéo sobre produtos deve
ser clara e com especificacdo correta de quantidade, composicédo e qualidade, bem como sobre
0s riscos que possam apresentar (BRASIL, 1997; CAMARA, 2008). Com base nisso, a Tabela
2 apresenta os resultados dos rotulos analisados das 15 cervejas de 13 diferentes marcas. Quanto
a informacdo geral, informagéo nutricional e informagdo de alergénicos todos os rotulos
analisados estdo de acordo com o preconizado pela ANVISA (BRASIL, 2003; BRASIL, 2015).
Ao analisar a rotulagem geral de cada bebida, todas as marcas estavam de acordo o decreto n°
6.871, 4 de julho de 2009.

Tabela 1. Resultados da anélise da Rotulagem das bebidas.

Marcas Informacao Informacao Informacdes de Classificacao
nutricional geral alergénicos guanto a Lei da
pureza
A B, C,D, 100% de acordo  100% de acordo  100% de acordo 80% fora do
E,F, G H, 0 padréo 0 padrao 0 padréo padréo
1,J L, M,
N, O, P.

Fonte: Propria (2019).

Com relacdo a Informacdo Nutricional, de acordo a ANVISA (2003) as bebidas
alcoolicas sdo excluidas da obrigatoriedade de rotulagem nutricional, por isso, estdo todas
dentro das normas estabelecidas. No entanto, ressalta-se que a informacdo nutricional €
opcional na rotulagem desses produtos, e que apenas (13,33%) 3 bebidas apresentaram tal
informacdo. Quanto a informacéo de alergénico, das 15 marcas avaliadas, 100% estdo de acordo
com a RDC ANVISA 26/2015 (Dispde sobre os requisitos para rotulagem obrigatéria dos
principais alimentos que causam alergias alimentares). Os resultados encontrados podem ser
analisados na Tabela 1.

Quanto a classificagdo relacionada aos ingredientes utilizados na producéo das bebidas
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alcoolicas, todas as marcas analisadas estdo de acordo com a legislacéo brasileira através do
Decreto n® 2314, de 04 de setembro de 1997 art.64 a art.71, pois esta estabelece como
ingredientes: fermentacdo alcodlica do mosto cervejeiro oriundo do malte de cevada, agua
potavel, levedura, lGpulo, Considera-se também cevada cervejeira e os demais cereais aptos
para 0 consumo humano, maltados ou ndo maltados, como os amidos e aglcares de origem

vegetal (Tabela 2).

Tabela 2- Ingredientes descritos nos rétulos das cervejas analisadas.
Marca Ingredientes
Agua, malte e lapulo.
Agua, malte de cevada, carboidrato e IGpulo.
Agua, malte de cevada e lapulo.
Agua, malte, lapulo e antioxidantes.
Agua, malte e lapulo.
Agua, malte, cereais ndo maltados e IGpulo.
Agua, malte, lapulo e cereais ndo maltados.
Agua, malte de cevada, carboidrato e lipulo e antioxidantes.
Agua, malte de cevada, extrato IGpulo e IlGpulo.
Agua, malte de cevada, carboidrato e lpulo e antioxidantes.
Agua, malte, cereais ndo maltados e IGpulo.
Agua, malte, cereais ndo maltados e IGpulo.
Agua, malte, cereais ndo maltados e IGpulo.
Agua, malte de cevada, fécula de mandioca lGpulo e fermento.
Agua, malte, cereais ndo maltados e IGpulo.
Fonte: Propria (2019).

vTO0OZZIr«—IOmNMMUOO®T>

Segundo Morado (2009), a lei da pureza determina que apenas quatro ingredientes na
formulacdo da bebida devem aceitos: malte de cevada, lUpulo, dgua e levedura. Por isso,
considerando tais parametros, 80% das marcas analisadas estavam fora do padréo considerado
a lei da pureza. Tal fato pode ser justificado pelo crescimento da demanda por diferentes aromas
e sabores em cervejas. A populacdo vem avancando nas expectativas por diferentes

experiéncias sensoriais.

CONCLUSOES

Todas as marcas de cerveja Pilsen estudadas apresentaram conformidade em relacéo a
legislacdo brasileira para rotulagem geral e nutricional. Considerando a formulacdo de cada
marca, 80% nao enquadrou na Lei de pureza devido ao fato de conter outros ingredientes que

ndo estdo previstos na mesma.
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