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Resumo: Este artigo de revisdo bibliografica aborda a producdo de cerveja,
iniciando com a sua histdria, que tem raizes nas civilizagfes antigas. Em seguida,
analisa as matérias-primas essenciais, como agua, malte, lipulo e levedura. O

processo produtivo é detalhado, desde a moagem do malte até a fermentacédo e o
engarrafamento. Por fim, discute a sustentabilidade na industria cervejeira,
explorando praticas ecologicas e inovacdes que visam reduzir o impacto
ambiental, promovendo a eficiéncia no uso de recursos e a minimizagdo de
residuos.

Palavras-chave: producdo de cerveja, cerveja industrial, processo produtivo,
matéria-prima, sustentabilidade, desperdicio de agua.

1. Introducao

A cerveja € uma das bebidas mais antigas e queridas da humanidade. Sua historia
remonta ha milhares de anos, quando civilizagdes antigas na Mesopotamia
descobriram o processo de fermentacdo, dando inicio a uma tradicdo que
atravessou geracdes. No Brasil, essa paixdo ganhou for¢a no século XIX, com a

chegada dos imigrantes europeus que trouxeram novas técnicas e ajudaram a

transformar a cerveja em um simbolo cultural e econémico. Nos dias de hoje, o setor
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cervejeiro ocupa uma posicao de destaque tanto no cenario econémico quanto
cultural, sendo o terceiro maior mercado consumidor de cerveja do mundo. Além
disso, o pais € visto como um celeiro de inovacao, especialmente no cenario das

cervejas artesanais.

No entanto, poucos se sabe sobre o custo ambiental por tras de cada copo. Produzir
cerveja requer grandes volumes de agua, tanto como ingrediente principal —
considerada a alma da cerveja, cerca de 90% do produto € composto por agua

(ROSA, 2015) — quanto em etapas como o cultivo de matérias-primas, a
higienizacdo dos equipamentos e o resfriamento durante o processo de fabricacao.

Para cada litro de cerveja produzido, podem ser necessarios até 7 litros de agua,

somado o consumo direto e indireto no cultivo de matérias-primas. Esse consumo
excessivo, muitas vezes associado a praticas ineficientes, resulta em desperdicios

gue ndo podem ser ignorados, especialmente em um pais onde a agua, embora

abundante em algumas regides, é escassa em outras.

A problematica do consumo sustentavel de dgua é particularmente relevante no

Brasil, um pais com grandes reservas hidricas, mas que enfrenta crises de
abastecimento em algumas regides. A busca por praticas mais eficientes e
tecnologias que reduzam o consumo de agua tornou-se uma prioridade para muitas
industrias cervejeiras, especialmente diante das pressdes ambientais e sociais
(AMORIELLO, 2021). Este artigo explora os desafios do desperdicio de agua na
producao de cerveja no Brasil e discute caminhos para tornar esse processo mais

sustentavel, alinhando a tradi¢cdo cervejeira com o respeito aos recursos naturais.

2. Exposicao e fundamentacdo cientifica

Estima-se que seja consumido, anualmente, cerca de 15 bilhdes de litros de cerveja
por ano no Brasil. Neste contexto, a analise do processo produtivo da bebida é
essencial, caso objetiva-se mitigar o impacto ambiental e uso de recursos naturais

ocasionados por este grande volume de producao. Este processo envolve quatro
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matérias-primas principais: agua, malte, lupulo e leveduras. Cada uma destas
desempenha um papel essencial no processo e na definicdo das caracteristicas
sensoriais da bebida. No pais, fatores como condi¢fes climéticas, disponibilidade de
insumos e desenvolvimento tecnolégico influenciam significativamente a selecéo e o

uso dessas matérias-primas (OLIVEIRA, 2023).

O processo produtivo inicia-se pela moagem dos gréos maltados, cuja definicdo
deriva-se do procedimento de quebra da dorméncia ao qual o grdo € submetido.
Posteriormente, este é misturado a 4gua dentro de um reator, geralmente em uma
proporcao de 4 a 5 litros de agua cervejeira por litro de cerveja, e aquecido, de modo
a liberar os carboidratos e enzimas que caracterizam a bebida. Tal etapa demanda
um aumento controlado de temperatura, atingindo e mantendo em determinadas
faixas por certo tempo, acrescendo uma grande demanda energética a producao. O
mosto, nome dado ao produto desta mistura, € filtrado, encaminhado ao

fermentador, enquanto o bagaco resultante constitui um residuo a ser tratado.

A fermentacado constitui uma etapa onde o gasto de agua encontra-se em segundo

plano, uma vez que é necessaria uma grande quantidade de energia para a
manutencao da temperatura do tanque, normalmente a cerca de 12°C, por duas ou

mais semanas. Ao se atingir o teor alcoodlico desejado, a bebida passa pelo processo

de filtracdo, onde novamente hd um grande uso de agua, e os residuos de leveduras

e lapulo sao removidos. Por fim, as etapas de envase, gaseificacdo, pasteurizacao e
maturacao caracterizam-se por um maior gasto energético relativo ao de agua.

Ademais, ao longo de todo o funcionamento de uma fabrica, a limpeza dos
equipamentos e do ambiente é realizada com agua, um gasto significativo ao levar-

se em conta a frequéncia de producdo que uma planta realiza, chegando a milhares

de litros por semana e mantendo-se um padrao de higiene adequado a legislacao

7

E possivel concluir que a compreensdo deste processo € de vital importancia
gquando se considera a gestdo de recursos hidricos. Torna-se necessario 0

desenvolvimento de métodos de reducdo ou reutilizagdo da agua ao longo da
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producdo, bem como de diminuicdo do consumo energético. Além disso, ha de se
considerar a viabilidade da implementacao destas, visto que seu custo pode ser

elevado e ocasionar em gastos adicionais na produ¢ao (REBELLO, 2009).

3. Metodologia

Este artigo de reviséo bibliografica foi desenvolvido com o objetivo de analisar o

consumo sustentavel de agua no processo produtivo de cerveja no Brasil. A
pesquisa foi realizada em bases de dados académicas e técnicas, utilizando as
palavras-chave ja descritas anteriormente. Foram priorizados artigos e relatérios
publicados nos ultimos dez anos a fim de garantir a contemporaneidade das
informacdes. Também foram incluidas publicacfes relevantes de 6rgdos ambientais

e entidades do setor cervejeiro para obter dados aplicados ao contexto nacional. Os
materiais selecionados foram analisados de forma critica, com foco na identificacédo

de préticas inovadoras e tecnologias que contribuem para a redugédo do consumo de

agua, além dos desafios enfrentados pelo setor na adocédo de medidas sustentaveis.

4. Andlise e Interpretacdao dos Dados

A producao de cerveja tradicionalmente consome entre 4 a 6 litros de agua para
cada litro de cerveja produzido (REBELLO, 2009). No entanto, com a
implementacdo de tecnologias de reciclagem de agua, algumas cervejarias
brasileiras conseguiram reduzir essa proporcéo para cerca de 3 litros de agua por
litro de cerveja. Isso representa uma reducéo de até 50% no consumo de agua, 0

gue é significativo considerando a escala de producéo das grandes cervejarias.

Por exemplo, uma cervejaria que produz 1 milhdo de litros de cerveja por més, ao
reduzir o consumo de agua de 5 para 3 litros por litro de cerveja, economiza 2
milhndes de litros de agua por més. Essa economia ndo sO reduz os custos

operacionais, mas também alivia a pressdo sobre os recursos hidricos locais,
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especialmente em regides onde a agua € escassa. Além disso, a captacédo de agua
da chuva tem se mostrado uma pratica eficaz. Dados indicam que uma cervejaria de
médio porte pode captar até 500 mil litros de agua da chuva por ano, dependendo
da area de captacéo e das condicfes climaticas. Essa agua pode ser utilizada em
processos que nao exigem agua potavel, como a limpeza de equipamentos, o que

libera a 4gua tratada para uso exclusivo na producéo da cerveja.

A andlise dos dados de treinamento e conscientizacédo dos funcionarios também
revela impactos positivos. Cervejarias que investem em programas de capacitagao
conseguem reduzir o desperdicio de agua em até 20%. Isso se deve a identificacdo
rapida de vazamentos e a otimizacdo do uso da dgua em processos diarios. Por
exemplo, se uma cervejaria consome 10 milhdes de litros de agua por més, uma

reducéo de 20% representa uma economia de 2 milhdes de litros de 4gua mensais.

Finalmente, a colaboracdo com fornecedores que utilizam praticas de irrigacao
eficientes pode reduzir o consumo de agua na producao de ingredientes como

cevada e lupulo. Dados mostram que praticas de irrigacdo por gotejamento podem
reduzir o uso de agua em até 30% em comparacado com métodos tradicionais. 1sso
significa que, para cada hectare de cultivo, a economia de agua pode chegar a

milhares de litros por ano.

Em resumo, a analise dos dados demonstra que a implementacao de tecnologias de
reciclagem de agua, a captacao de agua da chuva, o treinamento de funcionérios e
a colaboracéo com fornecedores sustentaveis séo estratégias eficazes para reduzir
o desperdicio de agua na producao de cerveja no Brasil. Essas praticas ndao s6
conservam recursos hidricos valiosos, mas também melhoram a eficiéncia

operacional e promovem a sustentabilidade ambiental.

5. Conclusao

A producéo sustentavel de cerveja no Brasil tem avancado significativamente na

reducdo do desperdicio de agua, devido a tendéncia de mercado da economia
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circular. Primeiramente, tecnologias de reciclagem e captacdo de agua da chuva,
juntamente aos programas de treinamento de funcionarios, tém permitido economias
substanciais de &agua. Além disso, colaboragcbes com fornecedores sustentaveis
também contribuem para uma cadeia de suprimentos mais eficiente e
ambientalmente responsavel. Consequentemente, essas praticas ndo so6 conservam
recursos hidricos, mas também melhoram a eficiéncia operacional e promovem a

sustentabilidade na industria cervejeira.
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