UMA ANALISE EMPIRICA DOS PRINCIPAIS ATRIBUTOS
QUE INFLUENCIAM A PREFERENCIA DO CONSUMIDOR
DE CERVEJAS ARTESANAIS

Erik Telles Pascoal
erik.pascoal@outlook.com, UNIFAL

Elton Henrique Callegari Lopes
elton.callegarilopes@gmail.com, UNIFAL

Ana Laura Polississo Rueda
analauraprueda@gmail.com, UNIFAL

Resumo: O mercado de cervejas artesanais no Brasil apresentou um crescimento significativo nos dltimos
anos e, por esse motivo, diversos estudos sobre o perfil do consumidor de cervejas vém sendo realizados
por importantes institui¢oes nacionais. O presente trabalho teve como objetivo identificar os principais
atributos que influenciam a preferéncia do consumidor de cervejas artesanais e correlacionar tais atributos
com os principais tipos de cervejas artesanais existentes no mercado. Para a identificacao destes atributos,
foi realizado um levantamento, por meio de um questionério online aplicado em consumidores dos estados
de Minas Gerais e Sao Paulo. Os atributos previamente definidos foram: cor, sabor, aroma e teor alcodlico.
Para validar os resultados foi realizada uma analise utilizando a escala Best-Worst. A pesquisa apontou que
o sabor é o atributo com maior nivel de significincia para o consumidor, seguido pelo aroma da cerveja. Para
0 sabor, 0 que mais se destacou foi o maltado; para o aroma, o neutro e/ou citrico. Com relagdo aos diversos
tipos de cervejas artesanais, os que mais se correlacionam com a preferéncia identificada na pesquisa séo:
Munich Helles, Pilsner, American Pale Ale, India Pale Ale e Witbier.

Palavras-chave: Cervejas artesanais; Preferéncia de consumo; Atributos.

Abstract: The craft beer market in Brazil has been growing significantly in recent years and, for this reason, several
studies on the beer consumers profile have been conducted by important national institutions. The presentwork aimed
to identify the main attributes that influence the preference of craft beer consumers and correlate these attributes
with the main types of craft beers on the market. To identify these attributes, a survey was conducted through an
online questionnaire applied to consumers in the states of Minas Gerais and Sdo Paulo. The previously determined
attributes were: color, flavor, aroma and alcohol content. To validate the results, an analysis was performed using the
Best-Worst scale. According to the questionnaire answers, it was determined that the flavor is the attribute with the
highest level of significance for the consumer, followed by the aroma of beer. For flavor, what stood out the most was
malted. With regard to aroma, the favorites were citrus and neutral. Regarding the different types of craft beers, the
ones that most correlate with the preference identified in the research are: Munich Helles, Pilsner, American Pale Ale,
India Pale Ale and Witbier.

Keywords: Craft beers; Consumption preference; Attributes.
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Resumen: El mercado de la cerveza artesanal en Brasil ha crecido significativamente en los tiltimos afios y, por este
motivo, importantes instituciones nacionales han llevado a cabo varios estudios sobre el perfil de los consumidores
de cerveza. El presente trabajo tuvo como objetivo identificar los principales atributos que influyen en la preferencia
del consumidor de las cervezas artesanales y correlacionar estos atributos con los principales tipos de cervezas
artesanales en el mercado. Para identificar estos atributos, se realizé una encuesta a través de un cuestionario en
linea aplicado a los consumidores en los estados de Minas Gerais y Sdo Paulo. Los atributos definidos fueron: color,
sabor, aroma y contenido de alcohol. Para validar los resultados, se realizé un andlisis utilizando la escala Best-
Worst. La investigacion sefialé que el sabor es el atributo con el mayor nivel de importancia para el consumidor,
seguido del aroma de la cerveza. Para el sabor, lo que mds se destacd fue la malta; para aroma, neutroy /o citrico. En
cuanto a los diferentes tipos de cervezas artesanales, las que mds se correlacionan con la preferencia identificada en
la investigacion son: Munich Helles, Pilsner, American Pale Ale, India Pale Aley Witbier.

Palabras-clave: Cervezas artesanales; Preferencia del consumidor; Atributos.

1. INTRODUCAO

A cerveja é uma bebida alcodlica que possui como receita base malte, gua, 1G-
pulo e leveduras, podendo variar em teor alcodlico, amargor, aroma, turbidez, cor e sabor
(ROSA; AFONSO, 2015).

Cervejas artesanais sdo aquelas produzidas em pequena escala, com a liberda-
de de producio e comercializacdo de diferentes estilos e familias cervejeiras, além de
contar com a criatividade do mestre-cervejeiro responsavel. As familias cervejeiras mais
comuns, tanto para cervejas artesanais quanto para industrializadas, sdo lager, ale, além
das hibridas. O que diferencia cada familia é o tipo de fermentacao envolvida no pro-
cesso de producao gerando uma série de propriedades distintas, como sabores, aromas,
cores e o teor alcodlico (ROSA; AFONSO, 2015).

Durante muito tempo, a discussdao do mercado brasileiro ficou restrita a produ-
tos relativamente similares, uma vez que o consumidor considerava a variavel de maior
relevincia para a escolha do produto o branding, ou seja, a apresentacdo do produto, por
meio de rétulos, propagandas na televisao e patrocinios em eventos. Porém, estudos
realizados por Marcusso e Miiller (2019) apontam que cervejarias artesanais e indepen-
dentes, que ndo tém relacdo com grupos econdmicos internacionais, estdo buscando a
conscientizacao do consumidor sobre a degustacdo da bebida.

O Brasil é um dos maiores produtores de cerveja no mundo e ocupa a terceira co-
locacdo no ranking mundial, atras apenas da China e dos Estados Unidos (CERVBRASIL,
2020). Em relacao ao mercado de cervejas artesanais, houve em 2018 um crescimento de
23% em relacdo a 2017 no niimero de cervejarias inscritas no Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (MAPA) (MARCUSSO; MULLER, 2019). Diante do crescimento
do mercado de cervejas artesanais e da mudanca do perfil do consumidor faz-se necessa-
rio novos estudos para minimizar as chances de insucesso dos novos empreendedores.

REP - Revista de Engenharia de Producéo | UFMS | Campo Grande, MS | v. 2 | n. 2 | p. 28 - 52 | abr./jun. 2020



30 ‘ Erik Telles Pascoal, Elton Henrique Callegari Lopes & Ana Laura Polississo Rueda

Partindo destas explanacdes, neste trabalho buscou-se identificar os principais
atributos que influenciam o processo de decisdo de compra de uma cerveja artesanal
e, baseado nestes atributos correlacionar com os tipos e estilos de cervejas artesanais
existentes no mercado nacional.

O presente trabalho esta dividido nas seguintes secOes além da introducio: na
secdo 2 sdo apresentados os referenciais tedricos aplicaveis ao tema em estudo, na secdo
3 é abordada a metodologia de pesquisa utilizada no trabalho, a secdo 4 tem como fina-
lidade apresentar os resultados e discussdes do tema estudado e, por fim, na se¢do 5 sdo
apresentadas as conclusdes deste trabalho e as propostas de futuros trabalhos.

2. FUNDAMENTACAO TEORICA

Nesta secao serdo apresentados os referenciais teéricos sobre cerveja artesanal
(mercado, processo de producao e estilos) e o Método Best-Worst Scaling (BWS) envolvi-
dos no estudo.

2.1. O mercado de cervejas artesanais no Brasil

A procura por estilos diferenciados e produtos com maior qualidade sdo os prin-
cipais motivos pelo rapido crescimento do mercado de cervejas artesanais no Brasil. O
ano de 2018 foi encerrado com 889 cervejarias registradas (LAPOLLI, 2018). Em maio de
2019 foi registrada a cervejaria de ntimero mil no pais, o que representa um crescimento
de 12,5% nos primeiros cinco meses do ano, e 500% nos dltimos dez anos (MELZ, 2019).
Esse ntimero é ainda maior, pois no registro nao estao contabilizadas as cervejarias ci-
ganas, que nao possuem um local fixo e utilizam cervejarias terceirizadas para produzir
sua propria cerveja (MARCUSSO; MULLER, 2019; MELZ, 2019).

As regides sul e sudeste apresentam a maior concentracdo de cervejarias, repre-
sentando uma fatia de aproximadamente 90% do nimero de cervejarias registradas no
pais. O estado do Rio Grande do Sul é lider neste quesito (186 cervejarias), seguido por
Sao Paulo (165) e Minas Gerais (115) (MARCUSSO; MULLER, 2019). A Figura 1 ilustra a
distribuicao das cervejarias artesanais nas regides sul e sudeste.
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Figura 1- Numero de cervejarias artesanais nos estados das regioes sul e sudeste no ano de 2018

Fonte: Adaptado pelos autores de MARCUSSO e MULLER (2019).

As cervejarias artesanais correspondem a uma fatia de mercado de 2,5% do volu-
me de producao total de 14,1 bilhdes de litros de cerveja produzidos no Brasil, represen-
tando aproximadamente 352 milhdes de litros (LAPOLLI, 2018; MARCUSSO; MULLER,
2019). Embora o mercado brasileiro esteja em pleno crescimento, essa fatia de mercado
ainda é pequena comparada com paises onde o mercado ji esta mais consolidado, como
nos Estados Unidos.

Em 2018, o mercado de cervejas artesanais nos Estados Unidos apresentou uma
fatia de 13,2% com relacao ao volume total de cerveja produzido o que representa um vo-
lume de quatro bilhodes de litros (BREWERS ASSOCIATION, 2019). Segundo Callejo et al.
(2019), na tltima década, de 2008 a 2017 o niimero de cervejarias artesanais nos Estados
Unidos aumentou significativamente, de 1.321 para 6.266, um aumento de 474%.

A pequena participacao de cervejarias artesanais no mercado brasileiro demons-
tra que ainda ha muito espaco para o crescimento deste segmento. A projecdo para os pro-
ximos anos é que essa fatia de mercado aumente e a inovacao é a principal aliada para o
desenvolvimento de novos estilos, variedades e técnicas na producio (SEBRAE, 2018).

2.2. O processo de producao de cerveja artesanal

O processo de producdo de cervejas artesanais pode ser dividido em trés etapas
principais: pré-fermentacao, fermentacao e pés-fermentacio (BLEIER et al., 2013). Durante
0 processo, as principais matérias-primas utilizadas sdo agua, malte, Iapulo e leveduras.
Outros ingredientes também podem ser adicionados durante o processo de producao, con-
ferindo caracteristicas especiais as cervejas artesanais (ROSA; AFONSO, 2015).
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2.2.1. Matérias-primas

A 4gua é a principal matéria-prima, em volume, utilizada durante o processo
produtivo. A dgua cervejeira, denominacio dada ao volume de dgua que é utilizado para
a fabricacao da cerveja, deve atender certos requisitos que influenciam na qualidade do
produto final, como ser livre de turbidez, impurezas ou contaminantes e possuir pH con-
trolado entre 5,0 a 9,5. O controle do pH é importante pois atua diretamente nos proces-
sos de regulacio da atividade enzimatica, variacao da cor e coagulacio dos componentes
proteicos (ROSA; AFONSO, 2015; TOZETTO, 2017).

A presenca de sais minerais na dgua cervejeira também possui influéncia na
qualidade da cerveja. Certos minerais, como calcio, magnésio e zinco, estimulam o cres-
cimento das leveduras, ativando a fermentacao. Porém, quantidades elevadas desses
minerais podem conferir a cerveja caracteristicas desagradaveis, como amargor exces-
sivo. Por essa razao, o controle de qualidade da 4gua cervejeira se faz importante (ROSA;
AFONSQO, 2015).

O malte é o ingrediente que confere cor, sabor, aroma e carbonatacio a cerveja,
atuando também na formacao da sua espuma. Malte é o nome dado ao produto resultan-
te da transformacao enzimaética da cevada, graminea da espécie Hondeum vulgare. Ou-
tros cereais também podem ser utilizados durante o processo de produ¢ao, como o trigo
e o0 milho, mas apenas a cevada germinada recebe a denominacdo de malte (TOZETTO,
2017).

Assim como ocorre com a agua cervejeira, a escolha do malte utilizado deve se-
guir padroes rigorosos. Os graos do cereal devem possuir tamanho e cor relativamente
uniformes. A presenca de manchas nos graos do cereal pode indicar contaminacao atra-
vés do ataque de micro-organismos que resulta em sabores e odores desagradaveis. A
presenca de casca nos graos é outro fator a ser controlado, uma vez que a casca confere
protecdo ao grao e favorece o processo de clarificacdo da cerveja (ROSA; AFONSO, 2015).

O Itpulo é o terceiro componente presente na formulacao da cerveja. O Iapulo
utilizado no processo refere-se a flor fémea seca da espécie Humulus lupulus. Porém, ele
também pode ser utilizado a partir de éleos, extratos e pés contendo lipulo. As proprie-
dades do lipulo conferem a estabilidade do sabor da cerveja e aretencio da sua espuma.
Também sio responsaveis pelo aroma caracteristico e por realcar o amargor da cerveja
(TOZETTO, 2017).

A levedura, ou fermento, é a responsavel pela fermentacdo alcoélica do mosto
cervejeiro, denominacao dada a mistura de 4gua e malte. Os tipos de levedura usual-
mente empregados na fermentacao da cerveja sao da espécie Saccharomyces cerevisae e
Saccharomyces uvarum (ROSA; AFONSO, 2015; BOULTON, 2020). Sao as leveduras que
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transformam os agticares proveniente do malte em etanol e gas carbodnico, através da
sua acdo metabdlica. A quantidade de levedura utilizada deve ser cuidadosamente con-
trolada, uma vez que quantidades acima do permitido resultardo em cervejas com teor
alcodlico elevado (TOZETTO, 2017).

2.2.2. Etapas do processo

Durante a etapa de pré-fermentacio é preparado o mosto cervejeiro. Essa etapa
inicia-se com a moagem do malte. A moagem é responsavel por quebrar o grao do cereal,
expondo seu amido interno. Os equipamentos mais utilizados durante esse processo sao
moinhos de rolos, discos ou martelos. A eficiéncia do equipamento é primordial, uma
vez que esse processo influenciara nos processos subsequentes, como a clarificacdo do
mosto e a fermentacio (TOZETTO, 2017).

Os graos de malte triturados seguem entao para o processo de mosturacao, que
consiste na mistura dos graos com dgua purificada em tanques de mosturacio, com o in-
tuito de se extrair os acticares do malte. Nessa etapa acontecem as reacoes enzimaticas,
e, por isso, 0 aquecimento da agua é feito de forma gradual, até que se atinja a tempera-
tura desejada. Dessa maneira, as diversas enzimas do malte atuam em suas tempera-
turas 6timas de ativacdo, promovendo diversas reacdes quimicas, como a sacarificacdo
do amido em acticares fermentéveis (maltose e glicose) e dextrinas ndo fermentaveis. O
produto gerado segue para um tanque de clarificacdo que contém um filtro ao fundo. O
mosto passa por reciclos e entra em contato com o leito filtrante, que é composto pelas
préprias cascas do malte, e pelo filtro acoplado ao tanque. Como resultado do processo
obtém-se o mosto cervejeiro, que é o produto de interesse, e a parte sélida, conhecida
como bagaco, classificada como residuo do processo de producio (TOZETTO, 2017).

O mosto é entdo transferido para um tanque de fervura, onde é aquecido durante
um certo periodo. O tempo e a temperatura de fervura sdo varidveis que devem ser con-
troladas. Cada estilo de cerveja demandara tempos e temperaturas de fervura especifi-
cas. E nessa etapa que se adiciona o lipulo. O lipulo adicionado antes da fervura sera
responsavel por conferir o amargor a cerveja. Ja o Iapulo adicionado depois da fervura
serd responsavel pelo aroma e pela estabilizacdo da espuma (BLEIER et al., 2013).

Ap6és a fervura, o mosto é submetido a um processo de centrifugacao, responsavel
por sedimentar particulas sélidas que possam estar presentes no liquido. A fervura do
mosto resulta na floculacio de diversas impurezas, incluindo algumas proteinas. Essas
impurezas devem ser eliminadas, uma vez que possuem efeitos indesejados a aparéncia
e ao sabor da cerveja. Essas impurezas sdo eliminadas durante a centrifugacao do mosto
(BLEIER et al., 2013). O mosto, entao, é resfriado até a temperatura desejada para o inicio
da fermentacio. O resfriamento geralmente é realizado com o auxilio de trocadores de
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calor. Apoés o resfriamento, o mosto é transferido para tanques de fermentacao, onde le-
veduras sao adicionadas (TOZETTO, 2017).

A fermentacio é responsavel por transformar os acticares do mosto em etanol e
gas carbdnico. A temperatura de fermentacdo e o tipo de levedura utilizado estdo dire-
tamente relacionadas com o tipo de cerveja desejado e com o teor alcodlico. Cervejas do
tipo lager, também conhecidas como cervejas de baixa fermentacao, possuem a presenca
dasleveduras na parte inferior do tanque de fermentacio. J4 as cervejas do tipo ale, ou de
alta fermentacao, possuem a presenca das leveduras na parte superior do tanque (ROSA;
AFONSO, 2015). A temperatura de fermentacao pode variar entre 10 e 25°C, dependen-
do do estilo de cerveja desejado. Quando a temperatura é menor que 10°C, as leveduras
nao sdo capazes de metabolizar todo o actcar disponivel em etanol, resultando em um
teor alcodlico reduzido e um sabor mais adocicado. Em temperaturas mais elevadas,
0s acucares sdo transformados em ésteres, compostos quimicos aromaticos que mui-
tas vezes sdo indesejados. Assim, o controle da temperatura de fermentacao é essencial
(TOZETTO, 2017).

A fermentacdo é conhecida como o gargalo do processo produtivo porque é a
etapa que demanda o maior tempo. O tempo também varia de acordo com o estilo de
cerveja. Para cervejas do tipo ale, o tempo de fermentacdo pode variar entre dois a seis
dias, enquanto para as cervejas do tipo lager o tempo de fermentacio varia entre sete a
dez dias (TOZETTO, 2017).

Na sequéncia tem-se a etapa pés-fermentacao. Essa etapa é responsavel princi-
palmente por ajustar o sabor, cor, a carbonatacao e a turbidez da cerveja. A primeira eta-
pa denomina-se maturacao e ocorre no mesmo tanque da fermentacgao. A temperatura
da cerveja é reduzida até 0°C, e ela passa por um processo de repouso prolongado. Ocorre
entdo a remoc¢ao da maior parte das leveduras por meio da decantacao, o que contribui
para a clarificacdo da cerveja. Durante esse processo, o carboidrato ainda presente na
cerveja continua a ser metabolizado pelas leveduras remanescentes, processo conhe-
cido como fermentacao secundaria. Esse processo contribui para eliminar compostos
residuais da fermentacdo, como acetaldeidos e compostos sulfurados. Apds a maturacdo
a cerveja artesanal passa por um processo de filtracao, para remover impurezas. Apés a
filtracdo, a cerveja entdo estd pronta para consumo, e pode ser transferida para envasa-
dores ou barris (TOZETTO, 2017). A Figura 2 ilustra o fluxograma do processo de produ-
¢do de cerveja artesanal.
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Figura 2 — Fluxograma do processo de producio de cerveja artesanal

Fonte: Adaptado pelos autores de ROSA e AFONSO (2015).

A diferenca entre uma cerveja artesanal e uma cerveja industrializada acontece
porque, nas grandes cervejarias, a cerveja ainda passa por processos como filtracao, pas-
teurizacdo e adicdo de conservantes, que sdo responsaveis por aumentar a validade do pro-
duto. Esses processos alteram alguns atributos da cerveja, como o sabor, a cor e a turbidez.
O tempo médio de validade de uma cerveja industrializada é de seis meses apds o envase.
Como a cerveja artesanal nao é submetida a esses processos, seu tempo de validade é dras-
ticamente inferior, normalmente entre dez e quinze dias (ROSA; AFONSO, 2015).

2.3. Classificacao dos principais estilos de cerveja artesanal

A principal classificacio de cervejas artesanais se faz de acordo com as familias.
Estas classificam as cervejas com relacdo ao tipo de fermentacao. Existem trés grandes
familias: ale, que sdo as de alta fermentacio; lager, que utilizam baixa fermentacio e
lambic, que utiliza leveduras selvagens ja presentes no ambiente, porém nao sdo tao po-
pulares. Os termos alta e baixa fermentacdo se referem a temperatura e a posicao das
leveduras no fermentador, sendo que estas podem ficar, respectivamente, no topo com
temperaturas mais elevadas, ou no fundo com menores temperaturas (BOULTON, 2020).

As cervejas também podem ser classificadas de acordo com sua cor ou teor al-
coolico. A legislacao brasileira utiliza a escala European Brewing Convention (EBC) na clas-
sificacdo das cores das cervejas, e considera que cerveja clara é aquela de cor menor que
20 unidades EBC e cerveja escura a que possui 20 ou mais unidades EBC (BRASIL, 2009).
Dentro das divisoes clara e escura existem diversas cores que vdao desde o amarelo-palha
(EBC entre 4 e 6) até o preto opaco (EBC acima de 78). A legislacdo também classifica a
cerveja de acordo com seu teor alcodlico. Porém, essa classificacao define apenas cerve-
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jas alcodlicas e ndo alcodlicas, de acordo com o indice Alcohol by Volume (ABV), ou alcool
por volume, que significa o volume, em ml, de 4lcool em 100 ml de cerveja. Cervejas nao
alcodlicas apresentam ABV menor ou igual a 0,5%. Se o indice ABV de uma cerveja for
maior que 0,5%, ela é classificada como alcodlica. Dentro dessa faixa, existem as cervejas
com baixo (ABV entre 2,0 e 4,5%), médio (ABV entre 4,5 e 6,0%) e alto teor alcodlico (ABV
maior que 6,0%) (BONACCORSI, 2015).

As caracteristicas de cada um dos principais estilos de cerveja artesanal, quanto

aos seus atributos, estao descritas no Quadro 1.

Quadro 1 - Principais estilos e caracteristicas de cervejas artesanais

Familia | Estilo Sabor Aroma Cor Teor’ .
Alcoélico
. O equilibrio pode variar Neutro, apresentando pouco | Clara
American 2 .
Light Lager de ligeiramente maltado | ou nenhum aroma de malte | (amarelo- Baixo
a ligeiramente amargo e/ou lupulo palha)
::;T;nf;f SZﬂﬁrddee Hos Aroma moderado a forte de | Clara
Bock P 9 malte com perfil de graos (dourado a Alto
doces, acompanhado de doces 4mbar)
Lager algumas notas tostadas
Munich Moderadamente maltada, | Moderado aroma de maltes | Clara (amarelo L
. - Médio
Helles sugerindo dulgor de graos doces a dourado)
. , | lo-
. Ligeiramente maltado a Aroma de lUpulo neutro, Clara (amarelo o
Pilsner 2 palha a Médio
ligeiramente amargo com uma presenga floral
amarelo)
American Amargor de lpulo Aroma citrico de lupulo R .-
moderado a alto, com Clara (dmbar) | Médio
Pale Ale - aparente
baixa presenca de malte
. A lGpul "
India Pale | Moderado amargor de roma de ltpulo moderado A Médio a
, a alto, com uma presenca Clara (dmbar)
Ale ldpulo Y alto
floral ou citrica
Escura (marrom
Porter Moderados sabores de Aroma de malte tostado a marrom Médio
malte tostado
escuro)
Um sabor de malte ~
Aroma de malte de graos .
caramelo moderado a Escura (cobre | Baixo a
Ale Red Ale . . neutros ou com um leve P
muito baixo, com um leve , claro) médio
. carater de caramelo tostado
amanteigado como toffee
N | , i
Sabor torrado ormaimente, domlnaf' Escura
ronunciado, muitas um aroma como de café (marrom .
Stout P ! moderado; contudo, pode ter Baixo
vezes semelhante ao de L. escuro a
) notas secundarias de chocolate,
café preto)
cacau e/ou cereal torrado
L. Moderado sabor de banana, | Frutado (banana), de Escura (cobre L
Weissbier . Médio
com notas doces e de trigo | moderado a forte claro)
_ . M f | "
Witbier Moderado sabor de trigo odera]dp rutado com Clara Médio
notas citricas de laranja (amarelo)

Fonte: Adaptado pelos autores de BONACCORSI (2015).
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As caracteristicas de cada atributo sdo definidas de acordo com a matéria-prima
utilizada, como o tipo de malte, IGpulo e levedura. O tipo de cada ingrediente utilizado
durante o processo definira o tempo e a temperatura das principais etapas do processo
produtivo, como a mosturacio e a fermentacao.

Uma outra caracteristica também controlada é o amargor. Para isto utiliza-se
a escala International Bitterness Units (IBU), sendo 1 IBU = 1 mg de iso-alfa-acido (pro-
veniente do lapulo) por litro de cerveja. O ingrediente responsavel pelo amargor é o
Iapulo, porém devem ser considerados a influéncia do teor alcodlico e o tipo do mal-
te utilizado. Pode-se considerar que até 15 IBUs a cerveja é pouco amarga, até 35 IBUs
é agradavelmente amarga e acima de 40 IBUs o amargor é mais acentuado (PARKIN;
SHELLHAMMER, 2017).

2.4. Método Best-Worst Scaling (BWS)

Este método foi proposto por Finn e Louviere (1992) e sua funcionalidade é basea-
da na ideia de que sdo apresentados um conjunto de atributos e o entrevistado escolhe o
melhor (best) e o pior (worst) dentro das opg¢oes disponiveis de forma a se obter a importin-
cia de cada atributo. O foco inicial dos autores estava em objetos, atitudes, aspectos gerais
de politicas ptiblicas, marcas ou qualquer coisa que nao exigisse uma descricao detalhada,
como produtos de consumo: bebidas ou carros (FINN; LOUVIERE, 1992).

Desde entdo, o uso do método tem aumentado significativamente, com aplica-
¢Oes em diversas areas. Relacionado ao contexto deste trabalho, o BWS vem sendo apli-
cado em estudos sobre cervejas artesanais (PIMENTA, 2019; ROBIN et al., 2017) e vinhos
(DINIZ et al., 2017, CUNHA, 2013; CABRERA; SAAVEDRA, 2016; LARENTIS et al., 2019).

A utilizacdo do método se faz de maneira simples: sdo apresentados pares de
possiveis respostas aos entrevistados. O entrevistado deve escolher, para cada par, qual
a resposta que mais lhe agrada. A resposta escolhida pelo entrevistado é definida como
best. A outra resposta do par é definida como worst. A partir da contagem de quantas ve-
zes um atributo foi definido como best (countbest) e worst (countworst), calcula-se o nivel
de importancia de determinada resposta, através da diferenca entre o countbest e count-
worst. Também se calcula o escore padrao de cada resposta, definido como a divisdo do
seu nivel de importancia pelo somatério de countbest mais countworst de cada atributo.
O escore padrio varia entre -1 e 1, sendo -1 o valor de menor importancia e 1 o valor de
maior importancia (PIMENTA, 2019). A principal limitacdo do método estd no fato de
que o mesmo se baseia em uma anéalise empirica, onde as respostas dos entrevistados
sdo baseadas nas experiéncias de consumo dos mesmos, sem que haja de fato o consumo
dos produtos mencionados durante a entrevista.
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3. METODOLOGIA

Esta secdo apresenta a classificacdo da pesquisa e a metodologia utilizada neste
trabalho.

3.1. Classificacao da pesquisa

De acordo com Gil (2017), uma pesquisa cientifica tem como objetivo a utilizacao
de métodos cientificos para a resolucio ou discussdo de um problema de interesse.

O presente estudo, do ponto de vista de seus objetivos, classifica-se como uma
pesquisa descritiva, cujo objetivo é estudar as caracteristicas de determinada populacao.
Segundo Gil (2017), existem diversos tipos de pesquisas descritivas. Quando a pesquisa
descritiva se caracteriza pela interrogacao direta de pessoas cujo comportamento se de-
sejar conhecer, ela é classificada como levantamento.

Um levantamento se baseia na solicitacao de informacdes de uma determinada
populacdo para em seguida, através de analise quantitativa, obter uma conclusao corres-
pondente aos dados coletados.

3.2. Processo de levantamento

Esse processo é desenvolvido ao longo de multiplas fases. De modo geral, as fases
utilizadas durante um levantamento sao:

a) Especificacdo dos objetivos (apresentado na sec¢ao 1);
b) Elaboracao dos instrumentos de coleta de dados;

) Pré-teste do instrumento;

d) Selecdo da amostra;

e) Coleta e verificacdo dos dados;

f) Andlise e interpretacdo dos dados;

g) Apresentacdo dos resultados (apresentado na secao 4).

3.2.1. Elaboracao do instrumento de coleta de dados

Elaborou-se um questionario com o objetivo de estabelecer quais atributos mais
influenciam a escolha de uma cerveja artesanal. Os atributos escolhidos foram: sabor,
cor, aroma e teor alcodlico. Definiu-se também os niveis possiveis dentro de cada um
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dos atributos. O Quadro 2 apresenta os atributos selecionados e os niveis dentro de cada
atributo.

Quadro 2 — Atributos e niveis utilizados na elabora¢ido do questionario

Atributos Niveis

Aroma Frutas, citrico, neutro, doce e ervas

Cor Clara e escura

Sabor Maltado, citrico, trigo, doce, tostado e amargo
Teor Alcodlico Baixo, médio e alto

Fonte: Elaborado pelos autores (2019).

Os niveis dos atributos sabor, aroma e teor alcodlico foram definidos a partir de
estudos conduzidos anteriormente pelos autores Pimenta (2019) e Santos (2014). Além
dos atributos e niveis escolhidos, a elaboracdo do questionario também contou com per-
guntas sobre sexo, idade, grau de formacao e frequéncia de consumo de cervejas artesa-
nais. Por fim, foi perguntado ao entrevistado a possibilidade do consumo de uma cerveja
artesanal ndo alcodlica. O questionario completo esta inserido no Apéndice 1.

3.2.2. Pré-teste do instrumento

O pré-teste foi feito com cinco pessoas que ja haviam consumido cerveja arte-
sanal pelo menos uma vez, e cinco pessoas que nunca haviam consumido. O motivo da
realizacdo do teste foi determinar o nivel de entendimento de cada pergunta e o tempo
necessario para resposta do questionério.

3.2.3. Selecdo da amostra

Para definir o nimero minimo de entrevistados, foi necessario estabelecer o ta-
manho da amostra. Para isso, foi utilizado o procedimento descrito por Carvalho (2015).
Na definicdo do tamanho da amostra, considerou-se uma populacdo infinita com nivel
de confianca de 95% e margem de erro de 5%. Uma vez que a proporc¢io de favoriveis e
desfavoraveis nao é possivel de ser previamente determinada, considerou-se 50% para
ambos os casos. A partir da Equacao 1, calculou-se o tamanho da amostra:

e e
E2
0,5x0,5%x1,96°
=—F =385
0,052
Onde:
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n: namero de entrevistados;
Z: quantil da normal a um nivel de confianca de 95%;

p: proporc¢do de favoraveis, ou seja, propor¢ao de pessoas que consomem cer-
veja artesanal;

q: proporcao de desfavoraveis; ou seja, proporcao de pessoas que nao conso-
me cerveja artesanal;

E: erro amostral.

3.2.4. Coleta e verificacdo dos dados

O protocolo aplicado na coleta dos dados foi elaborado a partir de pesquisas rea-
lizadas no setor das cervejarias artesanais pelos autores Carvalho (2015), Pimenta (2019)
e Santos (2014).

O questionario foi criado dentro da plataforma Google Forms, que permite que
as respostas possam ser feitas de maneira virtual, bastando apenas uma conexao com a
internet. A divulgacdo do questionério foi feita pelos autores do trabalho através de redes
sociais, abrangendo cidades do interior do estado de Sao Paulo, sul de Minas Gerais e a
regido metropolitana de Belo Horizonte.

O método utilizado para coleta de dados da preferéncia do consumidor foi o mé-
todo de escolha, também conhecido como choice, onde varias op¢des sdo apresentadas
ao entrevistado e ele escolhe aquela que mais lhe agrada (SANTOS, 2014).

A pesquisa foi realizada entre os dias 11 e 21 de novembro de 2019. Um total de
444 pessoas responderam o questionario.

3.2.5. Analise e interpretagao dos dados

A primeira andlise realizada foi das respostas da pergunta de ntimero 7 do ques-
tionario por meio do método Best-Worst Scaling (BWS). Para isso, foram apresentados aos
entrevistados seis pares de atributos da cerveja artesanal. Cada par apresentava dois dos
quatro atributos definidos para a andlise: sabor, cor, aroma e teor alcodlico. Todos os atri-
butos foram confrontados entre si. O entrevistado deveria escolher, para cada par, qual
era o atributo que mais influenciava seu processo de decisdo de compra de uma cerveja
artesanal. A partir do céalculo do escore padrio, foi possivel identificar qual atributo do
ponto de vista dos entrevistados é o mais importante para a compra de uma cerveja.

Para a analise dos resultados das demais perguntas, foram calculadas frequén-
cias absolutas (n) e relativas (%). A frequéncia absoluta representa quantas vezes cada

REP - Revista de Engenharia de Producéo | UFMS | Campo Grande, MS | v. 2 | n. 2 | p. 28 - 52 | abr./jun. 2020



MA ANALISE EMPIRICA S PRINCIPAIS ATRIBUTOS QUE INFLUENCIAM
A PREFERENCIA DC NSUMIDOR DE CERVEJAS ARTESANAIS

41

resposta foi escolhida pelo entrevistado. A frequéncia relativa é definida como a divisao
entre a frequéncia absoluta e a quantidade de elementos da amostra.

Na segunda analise utilizou-se o guia de cervejas artesanais produzido por Bo-
naccorsi (2015) a fim de se encontrar um ou mais estilos de cerveja que correspondessem
aos atributos com maior importancia para os consumidores e os niveis preferidos dentro
de cada atributo.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Dos 444 entrevistados que responderam ao questionario, 46 afirmaram que nun-
ca haviam consumido cerveja artesanal (10,4%) e 398 disseram que ja haviam consumido
cerveja artesanal pelo menos uma vez (89,6%). Considerou-se para analise apenas as res-
postas dadas pelo segundo grupo de entrevistados.

4.1. Dados socioeconomicos

A primeira analise foi realizada para as variaveis socioeconémicas. Os resulta-
dos obtidos estdo consolidados na Tabela 1.

Tabela 1 — Variaveis socioecondmicas dos entrevistados

Género n %

Feminino 179 45,0
Masculino 219 55,0
Faixa etaria n %

18 - 24 anos 167 42,0
25 - 30 anos 143 35,9
31 - 40 anos 61 15,3
41 - 50 anos 9 2.3
Mais de 50 anos 18 4,5
Nivel de escolaridade n %

Ensino Médio — Completo 24 6.0
Ensino Superior — Completo 214 53,8
Ensino Superior — Incompleto 86 21,6
P6s-graduagdo 74 18,6

Fonte: Elaborado pelos autores (2019).
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Nota-se que a distribuicdo dos entrevistados com rela¢do ao género se fez de ma-
neira equilibrada entre a populacdo masculina e feminina. Analisando a distribuicio de
faixa etaria, a maioria da populacao (77,9%) tem idade entre 18 e 30 anos. Em rela¢ido ao
nivel de escolaridade, 94,0% dos entrevistados possui acesso ao nivel superior de ensino.

4.2. Dados de consumo

Em seguida, analisou-se as variaveis relacionadas ao consumo de cerveja artesa-
nal. Os resultados estdo relacionados na Tabela 2.

Tabela 2 — Variaveis de consumo dos entrevistados

Periodo de consumo n %

Menos de 1 ano 44 11,0
De 1 a2 anos 87 21,9
De 2 a 3 anos 86 21,6
De 3 a4 anos 80 20,1
Mais de 4 anos 101 25,4
Frequéncia de consumo n %

0 - 1 vez por semana 339 76,4
2 - 3 vezes por semana 97 21,8
4 - 5 vezes por semana 7 1,6
Mais que 5 vezes por semana 1 0,2

Fonte: Elaborado pelos autores (2019).

A partir dos resultados, observa-se que a maioria dos entrevistados consome cer-
veja artesanal ha pelo menos um ano (89,0%). Com relacio a frequéncia de consumo,
76,4% dos entrevistados responderam que consomem cerveja artesanal até uma vez por
semana. Esse resultado pode ser explicado devido ao preco mais elevado das cervejas
artesanais em relagdo as cervejas industrializadas (SEBRAE, 2018).

4.3. Dados sobre a preferéncia de consumo

Nessa secao sao apresentados os resultados das perguntas relacionadas aos atri-
butos e niveis que mais influenciam o processo de decisdao de compra da cerveja artesa-
nal.
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Primeiramente, analisou-se os dados referentes aos atributos que mais influen-
ciam a escolha de uma cerveja artesanal. Os resultados sido apresentados na Tabela 3.

Tabela 3 — Atributos que influenciam a escolha de uma cerveja artesanal

Atributos n %

Aroma 15 38
Cor 0 0,0
Sabor 379 95,2
Teor alcodlico 4 1,0

Fonte: Elaborado pelos autores (2019).

Para validar os resultados apresentados na Tabela 3, aplicou-se o método BWS.
Para isso, inicialmente, avaliou-se os atributos aos pares. Na Tabela 4 estao apresentados
os resultados das seis combinacdes possiveis de pares de atributos.

Tabela 4 — Respostas dos entrevistados das combinacdes dos pares de atributos

Sabor X Cor
392 6
Sabor X Aroma
353 45
Teor Alcodlico X Sabor
32 366
Teor Alcodlico X Aroma
119 279
Aroma X Cor
301 97
Cor X Teor Alcodlico
190 208

Fonte: Elaborado pelos autores (2019).

A partir dos resultados da Tabela 4, realizou-se a analise dos dados utilizando-se
o método BWS. Os resultados sdao apresentados na Tabela 5.

Tabela 5 — Aplicacdo do método BWS na analise dos atributos da cerveja artesanal

Atributo Countbest Countworst | Nivel de importancia | Escore Padrao
Aroma 625 569 56 0,047

Cor 293 901 -608 -0,509
Sabor 1111 83 1.028 0,861
Teor Alcodlico 359 835 -476 -0,399

Fonte: Elaborado pelos autores (2019).
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De acordo com os resultados obtidos no questionario e confirmados pelo méto-
do BWS, verifica-se que os atributos que mais influenciam na escolha de uma cerveja
artesanal sdo o sabor e 0 aroma, apresentando respectivamente valores de escore padrdo
0,861 e 0,047. Ou seja, as respostas dos entrevistados e a anilise BWS convergem para o
mesmo resultado, validando o processo de levantamento.

4.3.2. Niveis dos atributos

O primeiro atributo cujos niveis foram avaliados é o sabor da cerveja, que apre-
sentou maior nivel de importincia na primeira analise. Na Tabela 6 sdo mostrados 0s
resultados para os diferentes niveis de sabor de uma cerveja artesanal.

Tabela 6 — Preferéncia dos entrevistados sobre os niveis de sabor da cerveja artesanal

Sabor n %

Amargo 70 17,6
Citrico 59 14,8
Doce 30 75
Maltado 150 37,7
Tostado 6 1,5
Trigo 83 20,9

Fonte: Elaborado pelos autores (2019).

Os resultados mostraram que o sabor maltado é o preferido entre os entrevista-
dos. As cervejas que possuem esse sabor sido as do tipo “puro malte”, onde o cereal uti-
lizando na sua producdo é a cevada (BONACCORSI, 2015). As cervejas de trigo também
possuem certa preferéncia dos consumidores, seguida pelas cervejas com sabor amargo
e citrico.

O segundo atributo avaliado foi o aroma da cerveja. Na Tabela 7 sdo mostrados os
resultados para os diferentes niveis de aroma de uma cerveja artesanal.

Tabela 7 — Preferéncia dos entrevistados sobre os niveis de aroma da cerveja artesanal

Aroma n %

Citrico 140 35,2
Doce 20 50
Ervas 22 55
Frutas 82 20,6
Neutro 134 33,7

Fonte: Elaborado pelos autores (2019).
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A partir dos resultados é possivel verificar que ha um “empate” entre os aromas

citrico e neutro. O aroma citrico geralmente é conferido pelo lGpulo utilizado na produ-

¢do da cerveja. Ja o aroma neutro é aquele onde ndo ha a predominancia de nenhum dos
outros niveis de aroma (BONNACCORSI, 2015).

Em seguida, analisou-se a preferéncia dos entrevistados em relacdo aos niveis de
teor alcodlico da cerveja artesanal. Os resultados estdo consolidados na Tabela 8.

Tabela 8 — Preferéncia dos entrevistados sobre o teor alcodlico da cerveja artesanal

Teor Alcodlico n %

Baixo teor alcodlico 53 13,3
Médio teor alcodlico 285 71,6
Alto teor alcodlico 60 15,1

Fonte: Elaborado pelos autores (2019).

A maioria dos entrevistados possui preferéncia por cervejas com médio teor
alcodlico, ou seja, cervejas que apresentam o indice ABV entre 4,5 e 6,0%. Esse resul-
tado pode ser explicado pela influéncia do etanol no atributo com maior significincia
apresentado no estudo, o sabor. Cervejas com baixo teor alcoélico possuem sabor mais
adocicado, enquanto nas cervejas com alto teor alcodlico o sabor do cereal ou do lapulo
utilizados podem ser negligenciados pela presenca do etanol (BONNACCORSI, 2015).
Portanto, cervejas artesanais com teor alco6lico moderado tendem a possuir a preferén-
cia dos entrevistados.

O ultimo atributo avaliado foi a cor da cerveja. Na Tabela 9 estdo representados
os resultados da preferéncia dos entrevistados a respeito da cor da cerveja artesanal.

Tabela 9 — Preferéncia dos entrevistados sobre a cor da cerveja artesanal

Cor n %
Clara 265 66,6
Escura 133 33,4

Fonte: Elaborado pelos autores (2019).

Apesar deste atributo nio ser o principal motivo de preferéncia do consumidor a
sua andlise nao deve ser desconsiderada. Quando os entrevistados foram questionados
de forma especifica e isolada, verificou-se a preferéncia pela cor clara. Porém, uma ana-
lise mais aprofundada deve ser feita, pois existem diversos niveis de cor de uma cerveja
além de clara e escura. As cervejas consideradas claras sdo aquelas com EBC menor que
20. Dentro dessa escala, existem as cores amarelo-palha, amarelo, dourado, &mbar e co-
bre claro.
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A cor e 0 sabor da cerveja estdo diretamente relacionados com o tipo de malte
utilizado (BONNACCORSI, 2015). Cervejas consideradas claras sdo aquelas onde nao ha
a utilizacdo de graos de malte tostados ou maltes que conferem dulcor a cerveja, e 0s
niveis de sabores doce e tostado sdo 0s que possuem a menor preferéncia entre os entre-
vistados. Assim, apesar de nio apresentar alto nivel de relevancia, os resultados atribui-
dos a cor da cerveja estao diretamente relacionados com os resultados do atributo com
maior significancia, o sabor.

Os resultados obtidos mostram que ha uma preferéncia dos entrevistados por
cervejas com sabor maltado, aroma citrico e/ou neutro, médio teor alcodlico e cor clara.
De acordo com os dados do Quadro 1, verifica-se que as cervejas dos estilos Munich Helles,
Pilsner, American Pale Ale, India Pale Ale e Witbier sdo aquelas que apresentam as caracte-
risticas apontadas pelos entrevistados. E importante ressaltar que nio h4 preferéncia
por cervejas de apenas uma familia, uma vez que sdo apresentados estilos de ambas as
familias lager e ale.

4.3.3. Consumo futuro

Por tltimo, analisou-se a possibilidade de consumo de uma cerveja artesanal
nao alcodlica. Os resultados sdo mostrados na Tabela 10.

Tabela 10 — Interesse dos entrevistados no consumo de uma cerveja artesanal nio alcodlica

Consumo de cerveja artesanal nao alcodlica n %
Sim 168 42,2
Néo 230 57,8

Fonte: Elaborado pelos autores (2019).

Entre os 398 entrevistados, apenas 42,2% responderam que consumiriam uma
cerveja artesanal ndo alcodlica. Percebe-se que a maioria da populacdo ainda possui cer-
ta resisténcia ao consumo desse produto. Essa rejeicao pode ser explicada pelo fato das
cervejas com baixo teor alcodlico possuirem um sabor mais adocicado, resultado da fer-
mentacao interrompida do mosto cervejeiro (TOZETTO, 2017). Atualmente, métodos de
filtracdo estdo desenvolvidos para que haja a remocao do etanol da cerveja sem alterar
0s outros atributos, como sabor, cor e aroma (LEAO, 2017).

De acordo com Alemi e Barbieri (2019), esse é um mercado que vem crescendo
nos ultimos anos. Entre 2013 a 2018, a producao de cerveja sem alcool cresceu 186,6% no
pais. Apesar do aumento, o consumo deste produto representa cerca de 1% do volume
total vendido.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Esse estudo se justificou diante da expansao do mercado de cervejas artesanais
nos ultimos anos. O levantamento das questdes que mais influenciam no processo de
decisao de compra do produto se faz primordial para o sucesso do empreendimento,
uma vez que a competitividade no setor aumenta a medida que cresce o ntimero de cer-
vejarias artesanais no Brasil.

Sendo assim, esse trabalho teve como finalidade a determinacdo dos atributos
de uma cerveja artesanal com maior influéncia para os consumidores, assim como o0s
niveis dentro de cada um desses atributos.

Para isso foi elaborado um questionario online e aplicado a uma populacao dos
estados de Minas Gerais e Sdo Paulo. Obteve-se a resposta de 444 entrevistados dos quais
398 afirmaram ser consumidores de cervejas artesanais. Quanto ao perfil destes 398 con-
sumidores, houve um certo equilibrio entre a popula¢do masculina (55,0%) e feminina
(45,0%), a maioria (77,9%) tem idade entre 18 e 30 anos e 94,0% possui acesso ao nivel
superior de ensino. Em termos de consumo, 76,4% dos entrevistados responderam que
bebem cerveja artesanal até uma vez por semana.

A partir deste estudo, determinou-se que o sabor é o atributo que tem mais
influéncia na decisdo de compra do consumidor, seguido pelo aroma da cerveja. Teor
alcodlico e cor se mostraram menos relevantes no processo de decisdo de compra. Os
resultados apontados pelos entrevistados também foram ratificados por meio de uma
analise utilizando a escala Best-Worst.

Para os niveis de cada atributo, conclui-se que as cervejas com sabor maltado, aro-
ma neutro e/ou citrico, teor alcodlico médio e cor clara sao aquelas com maior preferéncia
dos entrevistados. Desta forma, verificou-se que os estilos de cerveja que apresentam estas
caracteristicas sdo: Munich Helles, Pilsner, American Pale Ale, India Pale Ale e Witbier.

E, por fim, as sugestOes para trabalhos futuros sao as seguintes: a) realizar um
estudo detalhado para a criacdo de uma cerveja artesanal nio alcodlica, uma vez que
este é um mercado promissor que vem crescendo cada vez mais no Brasil nos tltimos
anos; e b) a realizacdo de uma nova pesquisa envolvendo fatores extrinsecos a producao
da cerveja artesanal, como preco, embalagem e pontos de vendas.
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APENDICE 1

Questionario

1- Qual seu sexo?

O Masculino O Feminino

2- Qual sua faixa etaria?
O 18-24 anos O 25-30 anos O 31-40 anos
O 41-50 anos O Mais de 50 anos

3- Qual seu nivel de escolaridade?
O Ensino médio (incompleto) O Ensino médio (completo)
O Ensino superior (incompleto) O Ensino superior (completo)
O Pés-Graduacio O Outro

4- Ha quanto tempo vocé consome cervejas artesanais?

O Nunca consumi O Menos de 1 ano O Dela?2anos
O De2a3anos O De3a4anos O Mais de 4 anos

5- Qual a frequéncia média de consumo?
O 0-1vez por semana O 2-3 vezes por semana
O 4-5vezes por semana O Mais que 5 vezes por semana
6- Em relacdo aos atributos abaixo, qual vocé considera o mais importante para
a escolha de uma cerveja artesanal?
O Aroma O Cor O Sabor O Teor alcodlico
7- Levando em consideracdo os quatro atributos listados na pergunta anterior,

responda as perguntas abaixo selecionando, entre cada par de atributos, aquele que
mais influéncia no processo de decisdo de escolha de uma cerveja artesanal:

O Sabor O Cor

O Sabor O Aroma

O Teor alcoblico O Sabor

O Teor alcoblico O Aroma

O Cor O Aroma

O Cor O Teor alcoblico
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8- Entre os diferentes sabores de cervejas artesanais, qual o sabor que mais lhe
agradar

O Amargo O Citrico O Doce
O Maltado O Tostado O Trigo

9- Qual a cor de cerveja que mais lhe agrada?
O Clara (EBC<20) O Escura (EBC>20)
10- Em relacao aos diferentes aromas listados abaixo, qual o tipo que mais lhe
agrada?
O Citrico O Doce O Ervas O Frutas O Neutro

11- Em relacdo ao teor alcodlico, qual a classificacdo de cerveja que mais lhe agrada?
O Baixo teor alcodlico (ABV entre 2,0 e 4,5%)
O Médio teor alcodlico (ABV entre 4,5 e 6,0%)
O Alto teor alcodlico (ABV maior que 6,0%)

12- As cervejas ndo alcodlicas sdo aquelas que, segundo a legislacdo brasileira,

apresentam um indice ABV menor que 0,5%. Vocé se interessaria por uma cerveja arte-
sanal nao alcodlica?

O Sim O Nio
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