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esquisa desenvolvida na

Faculdade de Engenha-

ria de Alimentos (FEA)

revela que trés tipos de

cerveja produzidos no

pais sdo uma fonte de
vitamina B9, gracas a presenca dos
folatos, compostos equivalentes ao
acido folico. O estudo aponta que o
consumo de 350 ml da bebida por
dia poderia trazer beneficios a satide
humana, no combate as anemias,
doencas cardiovasculares e malfor-
magcoes fetais, com aporte de cerca
de 20% de folatos para o organismo.
Uma latinha, portanto, seria um bom
parametro para ingestdo, conclui a
engenheira de alimentos Ana Cecilia
Poloni Rybka, que defendeu recen-
temente sua tese de doutorado sobre
o assunto na FEA. A pesquisadora,
porém, faz algumas ressalvas: gra-
vidas ndo devem beber cerveja com
alcool e pessoas adultas devem fazer
uso moderado da bebida, caso ndo
haja restrigdo médica. A Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (An-
visa) recomenda o consumo de 400
microgramas diarias de folatos, tam-
bém presente em outros alimentos.

Orientada pela professora Helena
Teixeira Godoy, a tese de Rybka
avaliou, entre outros pontos, 0s
folatos em trés tipos de cerveja
conhecidas no mercado: a pilsen
normal e a ndo-alcodlica, e a malz-
bier. Foi ainda foco de sua atengdo
a capacidade antioxidante e de fe-
ndlicos totais, um dos responsaveis
pela qualidade dos alimentos. Mas,
além de comparar as cervejas, ela
também investigou as latas e garrafas
para decifrar se haveria diferenca
entre os teores desses compostos
nos diferentes tipos de embalagem.

No estudo, foram analisadas cinco
marcas da cerveja pilsen, cinco de
cerveja sem alcool e outras cinco de
cerveja malzbier. Entre uma marca e
outra, a engenheira de alimentos, gra-
duada pela Unicamp, chegou a algumas
diferencas de teor, inclusive no caso
das cervejas com a mesma marca, €
isso em diferentes lotes. “E que estes
compostos vém de um processo de
fabricacdo particular, tanto em termos
de fermentacdo como de escolha dos
proprios ingredientes. E isso com cer-
teza possui grande variagdo.”

Um dos resultados mais marcantes
para Rybka ficou por conta da notavel
diferenca na capacidade antioxidante
e dos compostos fendlicos. Na malz-
bier, relata, esta capacidade foi bem
mais pronunciada do que na cerveja
pilsen, principalmente na sem alcool.
De acordo com ela, o resultado mostra
que a principio, comparativamente,
ela seria melhor para a saude, mas
acredita que outras avaliagdes devam
acontecer para investigar mais deta-
lhadamente cada achado.

Teor alcoodlico

Com relagdo ao teor alcodlico, a
pesquisadora afirma que existem di-
ferencas entre os trés tipos de cerveja,
no entanto sdo suaves, nao obstante
notarem-se algumas especificidades
na composi¢ao de alcool em todas as
marcas. De maneira geral, a pilsen
tem 4,5% de teor alcoolico e a mal-
zbier um pouco mais, por volta de
5%. “O teor alcodlico entre a pilsen
¢ a malzbier ¢ praticamente 0 mesmo,
apesar de eu ndo ter feito uma avalia-
¢do do efeito do alcool no organismo.
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Levantamento de 2008 aponta que o consumo per capita da cerveja no Brasil é de 57,4 litros, indice que pode ser considerado baixo se comparado aos dos paises que mais consomem
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A engenheira de alimentos Ana Cecilia Poloni Rybka, autora da tese: analise de 15 marcas de cerveja

Fato ¢ que alcool ¢ alcool e que a sua
ingestdo em maiores quantidades mui-
to dependera da resposta de cada um,
diante de fatores como sensibilidade,
absorc¢do, se comeu antes de beber,
além de parametros biométricos como
peso, idade e sexo, para metabolizar o
alcool mais rapidamente.”

O objetivo da engenheira de ali-
mentos foi verificar primeiramente os
beneficios que a cerveja poderia trazer.
Isso porque muitas pesquisas atualmen-
te comprovam o valor dos compostos
fenolicos do vinho e a importancia do
consumo de uma a duas tacas médias
por dia. Segundo ela, ter ido nessa
diregdo colaborou para estimular, me-
diante diversos trabalhos publicados
sobre cerveja na literatura internacio-
nal, novos trabalhos acerca da cerveja
brasileira, ja que sdo poucos os estudos
comparativos até hoje. “Somado ao fato
da cerveja ser a bebida alcodlica mais
consumida no pais (o Brasil € o quinto
maior mercado de cerveja do mundo),
¢ interessante saber o que as pessoas
estdo consumindo.”

O consumo per capita da cerveja
no Brasil ndo é muito alto— 57,4 litros
por habitante em 2008, se comparado a
paises como a Republica Tcheca, com
158, e aAlemanha, com 117,7, ambos
os dados obtidos em 2003 da Brewers

of Europe, Alaface e Sindicery. O
Brasil consome sim e demonstra um
potencial de crescimento de venda,
ainda por ser melhor explorado. Mes-
mo assim, na opinido da pesquisadora,
0 que acontece ¢ que algumas pessoas
consomem muita cerveja, outras be-
bem pouco e outras ainda ndo bebem.
Conforme ela, ndo adianta num final
de semana a pessoa beber de quatro a
cinco garrafas de cerveja e achar que
esta suprida com folato. “Nao ¢ assim
que funciona. A pessoa teria que beber
um pouquinho periodicamente para
conseguir esta manutencdo e gozar
seus efeitos benéficos. A intencdo da
minha pesquisa, contudo, ndo foi in-
centivar a bebida e sim avaliar o quan-
to de vitamina esta presente nela.”

O folato da cerveja, sugere a pes-
quisadora, deveria ser visto como uma
fonte auxiliar a obten¢do de vitamina
B no organismo. Tanto que, ao avaliar
também a cerveja pilsen sem alcool,
a autora da tese comentou que ela
poderia trazer esses beneficios. “A
curva de alcool presente em estudos
de outros autores aponta que, ao in-
gerir um pouco da bebida, ela pode
até fazer bem. Agora, ultrapassando o
limite, j4 comeca a causar mal a satde,
trazendo complica¢des na absor¢ao
das vitaminas, no funcionamento do

metabolismo e podendo causar do-
engas do figado, perda do equilibrio,
falta de memoria e outras implicagdes
psicologicas importantes”, enumera.

Algumas cervejas “sem alcool”
ndo deixam de ter alcool em sua
composicao — até 0,37% a cada 100
gramas. “Mais interessante ¢ ingerir
a cerveja 0% de alcool, que também é
encontrada no mercado”, diz Rybka.
Elaimagina que esta tendéncia decorre
das campanhas brasileiras sobre os
maleficios do alcool para o cidadao
comum, para as gestantes € para os
motoristas, que acabaram contri-
buindo para a qualidade da cerveja.
A pesquisadora também realga que a
malzbier apresentou uma capacidade
antioxidante maior que a pilsen e a sem
alcool. “Esta cerveja tem semelhancas
com o vinho rosé. Ja a cerveja pilsen
¢ mais ou menos equivalente ao vinho
branco”, compara.

Rybka constata na tese que a
cerveja pode fazer parte do consumo
diario de folatos e que ¢ util também
para a capacidade antioxidante. Ndo
encontrou, na maioria das avalia-
¢oes, diferencas de armazenamento
da cerveja em latas ou em garrafas.
Ao acompanhar a vida de prateleira,
quanto aos folatos, analisou a cerveja
assim que ela foi fabricada e durante

0s seis meses posteriores a fabricacao,
que ¢ o tempo maximo de prateleira
da maioria das cervejas brasileiras.
“Avaliei-as de dois em dois meses e
percebi que, quando recém-fabricada,
ela teve maior quantidade de vitamina.
Esta queda, todavia, ndo foi intensa”,
conta. Em paises europeus, onde a
tradigdo da cerveja € maior, a vida de
prateleira pode chegar a um ano.

Composicao
A cerveja pilsen, a mais vendida

no Brasil, leva em sua receita cevada
malteada, dgua de boa qualidade, 10-
pulo (que da a cerveja sabor e aroma,
atuando como um conservante natural
e auxiliando na formag¢ao da espuma)
e fermento (para promover a fermenta-
¢do). A partir dai podem ser colocados
adjuntos, que sdo outras fontes de car-
boidratos como o milho, os cereais € o
trigo. Também podem ser agregados
0s conservantes e os antioxidantes.

No caso da malzbier, adiciona-
se caramelo aos compostos basicos.
Além dele, o malte em geral ¢ um
pouco mais tostado. Atualmente
existem diversos tipos de cerveja e
sdo 180 estilos reconhecidos. Pilsen
e malzbier sdo apenas dois tipos ana-
lisados, além da pilsen sem alcool. Na
Bélgica e na Alemanha, a maioria das
cervejas tem cor escura, passa por alta
fermentagdo e ¢ mais encorpada.

Varios estudos no exterior, acentua
Rybka, ja relatavam a presenca de fola-
tos na cerveja e a sua capacidade antio-
xidante. O que foi novo no seu estudo
foi o comparativo entre os trés tipos de
cerveja brasileira, posto que a formu-
lagdo nacional ¢ um pouco diferente:
aqui se utilizam muitos adjuntos, porque
deixam a cerveja mais leve e mais barata.
“Fabricar cervejas fortes e com alto teor
alcoolico sdo mais apropriadas para
o clima frio. Mas ¢ claro que existem
pessoas que gostam, pois as intengdes
de consumo sdo muito amplas.”

A pesquisadora informa que no
Laboratério de Analises de Alimentos
da FEA, ligado ao Departamento de
Ciéncia de Alimentos, sao utilizados
equipamentos que avaliam amostras
para saber o quanto do composto de
interesse esta presente ali, como a
cromatografia liquida de alta eficién-
cia, por exemplo. “Como disse, ndo
fiz aqui nenhuma avaliagdo in vivo
para ver se as pessoas absorvem esta
vitamina ou estudar o efeito do alcool.
Também nao foi minha proposta fazer
critica ou apologia ao uso da cerveja.
Foi, antes, ver o quanto a cerveja tem
de vitamina e compostos fendlicos.”



