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RESUMO

Este trabalho propde uma andlise tedrica da constituicdo da cerveja enquanto expressao
cultural, considerando seus elementos materiais e imateriais. A partir de uma pesquisa
qualitativa e bibliografica, busca-se compreender como insumos, técnicas produtivas,
estratégias de marca e praticas sociais se articulam na construcao de uma identidade cervejeira
enraizada no territorio brasileiro. O referencial tedrico foi estruturado em torno de dois eixos
principais: os aspectos materiais da bebida - como agua, malte, adjuntos, lapulo e levedura - e
seus aspectos imateriais - como saberes técnicos, identidade visual e relacdes socioculturais.
O estudo evidencia que a cerveja ultrapassa sua dimensdo fisico-quimica e sensorial, sendo
capaz de evocar pertencimento, fortalecer vinculos territoriais e restaurar memorias coletivas.
Além disso, destaca-se a importancia de estratégias produtivas e comunicacionais que
valorizem insumos locais, saberes tradicionais e praticas culturais, apontando caminhos para
uma produgdo mais diversa e culturalmente situada.
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ABSTRACT

This study proposes a theoretical analysis of beer as a form of cultural expression, considering
its material and immaterial elements. Based on qualitative and bibliographic research, it aims
to understand how ingredients, production techniques, branding strategies, and social
practices are articulated in the construction of a beer identity rooted in the Brazilian territory.
The theoretical framework is structured around two main categories: the material aspects of
the beverage - such as water, malt, adjuncts, hops, and yeast - and its immaterial aspects -
including technical knowledge, visual identity, and sociocultural relations. The study
demonstrates that beer transcends its physicochemical and sensorial dimensions, evoking
belonging, strengthening territorial connections and restoring collective memory.
Furthermore, it highlights the importance of production and communication strategies that
value local ingredients, traditional knowledge, and cultural practices, suggesting paths toward
a more diverse and culturally rooted brewing practice.
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1 INTRODUCAO

O que constitui uma ‘cerveja brasileira’? Seria a localidade de seus insumos? O uso de
técnicas e saberes proprios? Ou os simbolos e costumes a ela associados? Partindo desse
questionamento, este trabalho propde uma analise tedrica dos elementos que constituem uma
bebida enraizada no territorio e integrante da identidade local, investigando as relagdes entre

cerveja, cultura e identidade.

No Brasil, a cerveja ¢ legalmente definida pelo decreto n® 6.871 (BRASIL, 2009, p.
10) como “bebida resultante da fermentagdo, a partir da levedura cervejeira, do mosto de
cevada malteada, submetido previamente a um processo de coc¢do adicionado de lupulo”. A
Instrucdo Normativa n® 65 (BRASIL, 2019, p. 2) também discorre sobre a utilizacdo de

adjuntos como fonte alternativa de agucares fermentesciveis.

A partir dessa defini¢cdo, ja € possivel enumerar alguns elementos constituintes da
cerveja que podem ser selecionados para representar sua identidade: a 4gua, cujo contetdo
mineral influencia diretamente no perfil sensorial; a base de cereais e adjuntos de onde serdao
extraidos os agucares para fermentagdo; o lupulo, que auxilia no controle microbioldgico e
pode ser usado para contribuir sensorialmente; e, por fim, os micro-organismos que serao

utilizados para fermentagao.

Ao concentrar-se na caracterizagdo fisico-quimica da cerveja, a legislagao vigente nao
contempla, de forma abrangente, os elementos culturais, simbolicos e territoriais que
permeiam sua producdo. Essa delimitagdo reflete, em parte, a natureza dos processos
regulatdrios, que dependem de estrutura técnica, instancias decisorias e tramites burocraticos
nem sempre capazes de acompanhar, com a mesma celeridade, as transformacdes que
ocorrem no setor ¢ nas formas de compreensao da bebida. No contexto brasileiro, essa
distancia entre normatizacdo e dindmica produtiva evidencia uma lacuna ainda pouco
explorada na literatura académica, indicando a relevancia de se aprofundar o debate sobre o

tema.

Flack (1997) e Massey & Higgins (2023), ao analisarem os contextos estadunidense e
britdnico, respectivamente, destacam que os avangos nas técnicas industriais e de
beneficiamento dos insumos possibilitaram a reprodugdo de diferentes estilos cervejeiros em
praticamente qualquer parte do mundo. Marcusso (2021) evidencia o processo de
homogeneizagdo pelo declinio na variedade de estilos consumidos mundialmente, com as

cervejas lager passando de 15% para 70% do consumo total de cerveja apds a Primeira



Guerra Mundial. Assim, percebe-se que a industrializac¢do facilitou a padroniza¢do da bebida
ao mesmo tempo em que contribuiu para sua desterritorializa¢do, especialmente pela ldgica de

atuacao das grandes corporagdes do setor.

Diante desse processo, emergiram diversos movimentos buscando a retomada do senso
de lugar e a valorizagdo dos produtos e costumes locais. Flack (1997) descreve o caso das
microcervejarias no oeste estadunidense que se difundiram como resisténcia simbolica a esse
processo homogeneizador e lograram no propdsito de revitalizar o setor cervejeiro local. O
movimento CAMRA (Campaign for Real Ale), iniciado na Inglaterra na década de 1970,
também se mostrou exitoso ao promover a revitalizacdo da tradicional Ale inglesa e a

valorizacao dos pubs como espago de convivéncia e de preservagao da cultura.

Para compreender mais profundamente a cerveja e sua relagdo com o territdrio
brasileiro, também ¢ fundamental considerar as bebidas alcoolicas das sociedades indigenas
americanas. Marcusso (2021) destaca a existéncia de diversas bebidas alcoolicas ancestrais,
como cauim, caxiri, tiquara, chibé, caribé e jacuba, amplamente disseminadas pelo territorio
sul-americano e profundamente integradas as dinamicas sociais e rituais dos povos

originarios.

Do ponto de vista técnico, essas bebidas sdo produzidas majoritariamente a partir de
tubérculos, cereais e frutas nativas, com destaque para a mandioca e o milho, cuja diversidade
biologica acompanha a distribuigdo territorial dos povos. O processo mais comum,
documentado no século XVI, consiste na mastigagdo dos ingredientes cozidos para ativar

enzimas presentes na saliva e liberar os agucares fermentesciveis (GURIAN, 2018).

Além de seu valor nutricional, as bebidas fermentadas indigenas exerciam fungdes
simbolicas e sociais fundamentais, integrando ritos coletivos e expressdes do sagrado.
Marcusso (2021) cita relatos de sua funcdo como lubrificante social para os Tupinamb4,
evidenciando sua centralidade na coesdo social — um papel que encontra paralelos no

consumo contemporaneo da cerveja.

Dessa forma, este trabalho tem como objetivo identificar os elementos que compdem a
cerveja, tanto em sua dimensdo técnica quanto cultural, e analisar como eles podem ser
mobilizados na constru¢do de uma bebida com identidade nacional. Busca-se, assim, propor
caminhos para uma produgdo que articula o territorio e a cultura local, em contraposi¢do aos

processos de padronizagdo e desterritorializagdo que marcaram a historia recente da cerveja.



O desenvolvimento do trabalho se estrutura a partir de um referencial tedrico recente e
exemplificado com casos ilustrativos, enumerando os elementos constitutivos da cerveja e

suas possibilidades como expressao de identidade.

2 METODOLOGIA

Esta pesquisa configura-se como qualitativa, de natureza tedrica e exploratoria, com
base em levantamento, leitura critica e analise de materiais bibliograficos. De acordo com Gil
(2008), a pesquisa bibliografica visa examinar um corpo de conhecimento j4 consolidado,
permitindo aprofundamento tedrico e formulacdo de novas interpretacdes sobre objetos
especificos. O objetivo central deste trabalho é reunir, organizar e interpretar diferentes

aportes conceituais e analiticos sobre a cerveja enquanto produto cultural, técnico e simbolico.

A selecdo das fontes priorizou a diversidade disciplinar e a relevancia tematica,
contemplando autores das areas de geografia, historia da alimentagdo, estudos do consumo,
politicas publicas e cadeia produtiva da cerveja. Foram incluidas referéncias académicas
(Marcusso, 2021; Elias, 1994; Flack, 1997; Gurian, 2018), materiais técnicos (BJCP, 2021;
ABRACERVA, 2022), documentos normativos (Decreto n® 6.871/2009; IN n°® 65/2019),
publicagdes cientificas nacionais e internacionais, além de produgdes institucionais e relatos

de experiéncias de projetos como o Manipueira.

O levantamento bibliografico foi realizado por meio de bases como Scielo, Google
Scholar, repositorios universitarios e fontes especializadas em cerveja artesanal. A andlise
textual foi orientada por uma leitura interpretativa e comparativa, com organizacao por temas
e categorias centrais ao objeto - notadamente a distin¢ao entre elementos materiais (insumos e

processos técnicos) e imateriais (saberes, linguagem, vinculos socioculturais).

A metodologia adotada permitiu compreender a constituicdo da cerveja como produto
que articula dimensdes técnicas, sensoriais, simbdlicas e sociais, destacando as formas pelas
quais se constroi identidade a partir de decisdes produtivas, estratégias comunicacionais e

relacdes culturais entre atores da cadeia cervejeira no Brasil.



3 REFERENCIAL TEORICO

A constru¢do de uma cerveja com identidade cultural e territorial exige uma
abordagem que transpasse os aspectos técnicos e sensoriais da bebida. Embora
frequentemente vista como produto padronizado e globalizado, a cerveja pode assumir
significados culturais e simbolicos diversos, dependendo do contexto em que ¢ produzida,
nomeada, servida e consumida. Nesse sentido, compreender suas potencialidades como
expressdo de identidade demanda o desenvolvimento de um referencial tedrico que articule

conceitos como cultura, identidade e territorio.

Adotando a perspectiva geografica discutida por Marcusso (2021), territorio ¢
compreendido como uma constru¢do social e relacional, definida pelas relagdes de poder e
apropriagdo simbolica e material do espaco. Nao se limita a uma base fisica, mas envolve
praticas, representagdes, normas e disputas que conferem sentido aos lugares. No campo da
producdo cervejeira, essa abordagem permite compreender o territério como o conjunto de
interagdes entre agentes, saberes, técnicas e identidades que se articulam em torno da bebida,

moldando sua inser¢do social e cultural em dindmicas locais e regionais.

Este capitulo propde fundamentar tais conceitos, tendo como eixo a analise dos
elementos constitutivos da cerveja divididos em dois grupos: os elementos materiais, que
incluem agua, malte, adjuntos, lupulo e levedura; e os elementos imateriais, como a técnica
envolvida, a marca e as relagdes sociais e culturais que permeiam o produto. A categorizacao
proposta, acompanhada da analise de exemplos e casos historicos, servird como base para a
discussdo de como esses elementos podem ser mobilizados na constru¢ao de uma cerveja que

manifeste vinculos simbolicos e produtivos com o territdrio em que ¢ elaborada.

3.1 Elementos Materiais

A compreensdao dos elementos materiais que compodem a cerveja demanda, antes de
tudo, uma analise das condicionantes tecnologicas, historicas e geograficas que moldaram a
organizacdo espacial de sua produg¢do. Para isso, ¢ pertinente recorrer & Teoria da Localizagao
Industrial, formulada por Alfred Weber no inicio do século XX, no ambito da geografia
econdmica. Essa teoria propde que a localizagdo das industrias de transformacao depende,
fundamentalmente, da relacao entre os custos de transporte dos insumos e dos produtos finais.

Industrias orientadas ao mercado tendem a se instalar proximas aos centros consumidores,



especialmente quando seus produtos sdo pereciveis ou volumosos; por outro lado, industrias
orientadas a matéria-prima se beneficiam da proximidade das fontes de insumos, sobretudo
quando estes perdem massa durante o processamento ou apresentam alta perecibilidade (AHN

etal.,2023).

Na industria cervejeira, os avancos nas técnicas de processamento, conservaciao e
transporte reduziram as limitagdes anteriormente impostas pela perecibilidade dos insumos.
Como resultado, a producdo cervejeira foi progressivamente se orientando ao mercado. Nesse
novo arranjo, as cervejarias passaram a se concentrar preferencialmente em areas com facil
acesso a recursos hidricos abundantes e infraestrutura logistica consolidada, fatores que
otimizam tanto o suprimento de matérias-primas quanto a distribuicdo do produto final

(PATERSON & HOALST-PULLEN, 2014).

Neste contexto, a analise dos elementos materiais - 4gua, malte, adjuntos, lipulo e
levedura - permite ndo apenas compreender suas fungdes técnicas e sensoriais, mas também
revelar como suas propriedades e disponibilidade influenciam a localizagdo, a estrutura

produtiva e, por consequéncia, a identidade territorial da cerveja.

3.1.1 Agua

A 4gua ¢ o insumo mais abundante na producdo de cerveja, compondo em torno de
95% de seu volume final. Sua composicdo quimica exerce influéncia direta sobre as
propriedades sensoriais da bebida, além de interferir na eficiéncia de etapas do processo
produtivo, como a mostura ¢ a fermentacdo. Parametros como pH, alcalinidade, dureza e
concentracdo de ions (sulfato, cloreto, cdlcio, magnésio, sédio e bicarbonato) afetam a
solubilidade de compostos, a estabilidade proteica, a atividade enzimatica e o perfil sensorial

(PATERSON & HOALST-PULLEN, 2014).

Historicamente, a composi¢do mineral da 4dgua disponivel localmente foi um dos
principais fatores na consolidagdo de estilos cervejeiros: a alta concentragao de sulfatos em
Burton-on-Trent, na Inglaterra, favoreceu a produgdo de Pale Ales com amargor mais
pronunciado. J4 as aguas ricas em carbonatos de Munique permitiram o desenvolvimento de
cervejas escuras equilibradas como as Dunkel. Em Pilsen, na atual Republica Tcheca, o baixo

teor mineral da agua possibilitou uma lupulagem mais destacada, contribuindo para o



surgimento do estilo Pilsner, valorizando os aromas florais do ltipulo Saaz e o carater limpo

do malte palido (AVILA et al., 2022).

A partir da década de 1970, os avangos em tecnologias de andlise quimica, como a
espectrofotometria, e de tratamento, como a osmose reversa, permitiram que cervejarias
passassem a manipular o perfil da agua de forma precisa. Tais inovagdes reduziram a
dependéncia das caracteristicas locais da agua, possibilitando a padronizagao da producao em
diferentes regides e a reproducdo fiel de estilos tradicionais mesmo em contextos geograficos

distintos.

Assim, a dgua, antes um fator determinante da identidade territorial da cerveja, passou
a ser um elemento tecnicamente ajustdvel. Essa capacidade de replicar perfis minerais
favoreceu a expansao das grandes industrias e a padronizagdo dos produtos em escala global,
mas também reduziu a influéncia do perfil hidrico sobre o estilo e o carater da bebida. Por
outro lado, cervejarias artesanais contemporaneas tém explorado a singularidade da dgua local
como ferramenta simbdlica e técnica para reforcar vinculos com o territorio, valorizando sua
funcdo enquanto elemento identitario na produgdo cervejeira (PATERSON &

HOALST-PULLEN, 2014).

3.1.2 Malte

A cerveja € uma bebida cuja base fermentavel deriva, predominantemente, da cevada
(Hordeum vulgare), cultivo de ampla importancia agricola e econdmica, atualmente o quinto
cereal mais produzido no mundo. A histéria da cevada esta diretamente vinculada a trajetéria
da agricultura, com evidéncias de sua domestica¢do datando de aproximadamente 10 mil anos
atras, na regido do Crescente Fértil. Nesse processo, diferentes regides selecionaram
variedades que melhor respondiam as necessidades alimentares, priorizando produtividade,

estabilidade e valor nutricional (YU ef al., 2024).

Para utilizacdo na produgdo cervejeira, a cevada deve passar por um processo
denominado malteacdo. Essa transformag¢do promove a ativagdo de enzimas enddgenas -
especialmente amilases - que quebram as cadeias de amido em agucares mais simples,

servindo de substrato para a fermentacgao alcodlica conduzida pelos agentes fermentadores.

Regides com tradigdo cervejeira consolidada, como a Alemanha e a Republica Tcheca,

desempenharam papel central tanto na selecdo de variedades quanto no aperfeicoamento das



técnicas de beneficiamento do grdo. Em Munique, por exemplo, a disponibilidade de cevada
adaptada ao clima temperado e de métodos de malteacdo e torrefacdo favoreceu o
desenvolvimento de cervejas de malte escuro, como a Dunkel. Ja em Pilsen, a combinagao de
malte claro de alta modificagdo e processo de decocgdo contribuiu para a definicdo do perfil

leve e translucido da Pilsner, estilo que se tornou referéncia global.

Com os avangos técnicos em melhoramento genético, controle enzimatico e do
processo de malteagdo, tornou-se possivel replicar perfis de malte especificos em diferentes

contextos geograficos, contribuindo para a padroniza¢ao da producdo cervejeira.

No Brasil, o clima ainda ¢ um fator limitante para a producdo de cevada: dos 1,6
milhdes de toneladas consumidas anualmente, apenas 39,5% ¢ cultivada nacionalmente - com
Rio Grande do Sul e Parané responsaveis por 99% desta producdo - enquanto o restante ¢é

importado majoritariamente da Argentina e Uruguai (CARPENTIERI-PIPOLO et al., 2023).

3.1.3 Adjuntos

Para além da cevada, ¢ possivel produzir fermentados alcoolicos a partir de outros
cereais, como trigo, centeio, arroz, milho e aveia, maltados ou ndo, bem como de outras fontes
amildceas e sacaridicas, como a cana-de-actcar, mel e mandioca. No Brasil, a regulamentacao
vigente define quatro categorias principais de cerveja, conforme a propor¢ao e a natureza dos
adjuntos utilizados: cerveja puro malte (elaborada exclusivamente com malte de cevada),
cerveja (com ao menos 55% de malte de cevada), cerveja puro malte de cereal (com 100% de
malte de cereais) e cerveja de cereal (que admite até 80% de adjuntos ndo maltados)

(BRASIL, 2009, cap. II).

Historicamente, diversos estilos e escolas cervejeiras consolidaram-se justamente pelo
uso de adjuntos, conferindo caracteristicas sensoriais unicas aos produtos. A tradi¢ao belga,
por exemplo, destaca-se pelo emprego de diferentes tipos de candi sugar - calda obtida a
partir da coc¢do do agucar de beterraba sob condi¢des especificas de temperatura e pH -
fundamentais para estilos iconicos como Dubbel, Tripel e Quadrupel. Na escola alema, o
protagonismo cabe ao trigo maltado, essencial na producdo de estilos consagrados como

Weissbier, Dunkel Weiss ¢ Weizenbock (BJCP, 2021).

Ainda no século XVI, na regido da Baviera, foi promulgada a Reinheitsgebot, a

célebre "lei da pureza" alema, que determinava a utilizacdo exclusiva de dgua, malte e lipulo



na produgdo cervejeira. Embora frequentemente celebrada como uma medida para assegurar a
qualidade ¢ a tradi¢do da cerveja, diversos estudos indicam que sua motivagdo também esteve
ligada a interesses econdmicos e politicos, funcionando como um mecanismo de prote¢ao ao
mercado interno e de restri¢do a concorréncia estrangeira (TONGEREN, 2011). Além disso, a

restricdo ao uso do trigo visava garantir o abastecimento desse cereal para a produgdo de paes.

Esse episodio exemplifica como as escolhas técnicas na produgdo cervejeira estdo
profundamente enraizadas em contextos historicos, sociais e econdmicos, revelando que o uso
ou a proibicdo de adjuntos vai além de aspectos sensoriais. No contexto contemporaneo,
observa-se que, nas grandes industrias cervejeiras, os adjuntos sdo majoritariamente
empregados por razdes econdmicas, dada sua significativa redug¢do de custos em relacdo ao
malte de cevada. Nesse cenario, o uso de ingredientes como milho e arroz atende a uma logica

de minimizag¢ao do custo.

Por outro lado, crescem no Brasil e na América Latina movimentos que reivindicam o
resgate de praticas tradicionais e a valorizacdo dos insumos locais como expressdo de
identidade cultural. Bebidas indigenas ancestrais, baseadas em milho, mandioca e frutas
nativas, mostram que a escolha de adjuntos pode estar profundamente ligada a disponibilidade

territorial e aos repertorios simbolicos de cada povo.

Nesse contexto, o uso de diferentes varietais, como os milhos crioulos - cultivados por
comunidades tradicionais e adaptados a condi¢des locais de solo e clima -, tem ganhado
destaque em projetos cervejeiros que buscam reforcar vinculos com o territorio, promover a
agrobiodiversidade e revalorizar insumos historicamente marginalizados
(ROMERO-MEDINA et al., 2020). Quando incorporados com intencionalidade ao processo
cervejeiro, esses insumos ampliam as possibilidades sensoriais, além de fortalecer saberes e

cultivares ameacados de esquecimento.

3.1.4 Lupulo

O lupulo (Humulus lupulus) é uma planta trepadeira perene, pertencente a familia
Cannabaceae, originaria de regides de clima temperado do hemisfério norte. Seu cultivo e

utilizagcdo na produgdo cervejeira possuem registros documentados a partir do século VIII,
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com seu uso intensificado ao longo da Idade Média (PATERSON & HOALST-PULLEN,
2014).

A importancia do lapulo na fabricagdo da cerveja estd associada, sobretudo, as suas
inflorescéncias femininas - denominadas cones - que contém glandulas ricas em resinas e
6leos essenciais. Estes compostos conferem a bebida caracteristicas sensoriais fundamentais,
como amargor ¢ aroma, além de desempenharem um papel antimicrobiano, inibindo o
desenvolvimento de micro-organismos indesejaveis e contribuindo para a estabilidade

microbiolégica do produto final (DE AVILA et al., 2022).

Um dos casos mais emblematicos da historia da cerveja é o desenvolvimento da India
Pale Ale (IPA), estilo criado por cervejeiros ingleses no século XVIII. Para suportar as longas
travessias maritimas até as colonias na India, as cervejas receberam adi¢des massivas de
lupulo que, associadas a um teor alcodlico mais elevado, garantiram maior resisténcia as
variagdes de temperatura e aos riscos de contaminagdo durante o transporte. O resultado foi
uma cerveja intensamente amarga, aromatica e alcodlica, que se tornou referéncia

internacional (PATERSON & HOALST-PULLEN, 2014).

No cendrio contemporaneo, novas regioes produtoras de Iupulo consolidaram-se
globalmente, desenvolvendo cultivares com caracteristicas sensoriais distintivas que se
tornaram elementos centrais na constru¢ao da identidade de diversos estilos cervejeiros. Nos
Estados Unidos, variedades como Cascade, Citra e Simcoe desempenharam papel
fundamental na consolidagdo de estilos populares como American Pale Ale, American India
Pale Ale e Double IPA. De modo semelhante, Australia e Nova Zelandia emergiram como
importantes polos de inovacado varietal, destacando-se por cultivares como Galaxy, Motueka e

Nelson Sauvin, responsaveis pelo reconhecimento da New Zealand Pilsner (BJCP, 2021)..

No Brasil, observa-se um movimento recente de desenvolvimento da cadeia produtiva
de lapulo, impulsionado pela crescente demanda do setor cervejeiro. As regides sul e sudeste
destacam-se como os principais polos de cultivo, liderando iniciativas voltadas a pesquisa, ao
desenvolvimento de cultivares adaptadas as condigdes locais e a estruturacdo de redes
produtivas. Dados de 2020 mostram que, frente a uma demanda anual estimada em 3 mil
toneladas, a producdo nacional atende a menos de 1% desse volume, o que evidencia o lapulo
como um insumo ainda dependente das importacdes e com presenga incipiente na cadeia

produtiva nacional (CAMARGO, 2023).
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Apesar dos desafios produtivos ainda presentes, o lupulo representa um insumo de
elevado potencial estratégico para o Brasil, ndo apenas do ponto de vista econdmico, mas
também como vetor de construgdo cultural e simbolica. A ampliacdo da produgao nacional,
apoiada pela pesquisa em cultivares adaptados as condi¢des climaticas brasileiras, permite
vislumbrar a criacdo de perfis sensoriais proprios, fomentando um processo de

territorializagdo do insumo.

3.1.5 Levedura

A fermentacdo ¢ um processo metabolico no qual micro-organismos obtém energia,
degradando compostos organicos em subprodutos diversos. Os tipos de fermentacdo sao

classificados de acordo com os produtos resultantes deste processo.

r

A categoria mais relevante para a producdo cervejeira ¢ a fermentagdo alcoolica,
realizada por leveduras do género Saccharomyces, que convertem aglcares simples em etanol
e dioxido de carbono. Outros tipos de fermentacdo também possuem aplicagdes importantes
na industria de alimentos e bebidas: a fermentacdo latica, realizada por bactérias como
Lactobacillus, Pediococcus e Streptococcus, resultando na produgao de acido latico, essencial
para produtos como iogurtes e queijos; e a fermentacao acética, promovida por bactérias do

género Acetobacter, convertendo o etanol em acido acético, principal componente do vinagre.

Embora praticas fermentativas facam parte das culturas alimentares humanas ha
milénios - permitindo a conservagdo de alimentos e a criacao de sabores mais complexos -, foi
apenas no século XIX que se compreendeu a base cientifica do processo. Louis Pasteur, por
meio de seus experimentos com vinhos e cervejas, demonstrou que a fermentagcdo era
resultado da atividade de micro-organismos, € nao um fendmeno puramente quimico. Essa
descoberta estabeleceu as bases da microbiologia industrial e inaugurou uma nova era no

controle e aperfeigoamento dos processos fermentativos.

No universo da cerveja, uma maneira de categorizar os estilos ¢ com base no tipo de
fermentagdo utilizada: alta fermentacdo (ales), baixa fermentagao (lagers) e fermentagdes

mistas ou espontaneas (BJCP, 2021).

Em cervejas ale, fermentadas sob temperaturas mais elevadas, predominam perfis
mais complexos e aromdticos que se destacam em estilos como Tripel e Saison (Bélgica). J&

as lager, fermentadas sob temperaturas mais baixas, trazem maior limpidez e perfil mais
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equilibrado, sendo representadas por estilos como Pilsner (Republica Tcheca), Helles e
Dunkel (Alemanha). Por fim, temos as fermentagdes espontdneas e mistas, nas quais atuam
micro-organismos diversos como Brettanomyces, Lactobacillus e Pediococcus. Estes agentes
fermentativos, presentes naturalmente no ambiente de fermentagdo ou em frutas adicionadas
ao mosto, realizam processos metabdlicos diversos, trazendo perfis sensoriais bastante

especificos.

Ao fim do século XIX foram desenvolvidas técnicas de isolamento, secagem e
liofilizagdo, possibilitando a armazenagem e transporte de cepas de leveduras por longos
periodos. Assim, cervejarias passaram a utilizar cepas ale e lager consagradas do mercado

europeu, em mais um processo de desterritorializagao da cerveja (DA SILVA et al., 2002).

Embora historicamente marginalizadas pelas grandes industrias cervejeiras, as
fermentagdes espontineas e mistas conferem ao processo produtivo uma maior vinculagdo as
condigdes locais. Em movimentos contemporaneos voltados ao resgate de saberes locais ¢ a
resisténcia frente a padronizagdo imposta pela logica industrial, essas técnicas tém sido cada
vez mais utilizadas. Nessas praticas, o clima, os insumos e a microbiota endogena passam a
desempenhar um papel determinante na defini¢do das caracteristicas sensoriais do produto

final.

No contexto brasileiro, merece destaque o Projeto Manipueira, uma iniciativa das
cervejarias Cozalinda (SC) e Zalaz (MG), desenvolvido em parceria com a Associagao
Brasileira de Cerveja Artesanal (ABRACERVA). O projeto propds o uso da manipueira -
liquido extraido da prensagem da mandioca durante a producdo de farinha - como agente
fermentativo ndo convencional. Esse liquido apresenta composi¢do microbioldgica
semelhante aquela utilizada na produgdo do cauim, bebida fermentada ancestral de origem
indigena. O projeto consistiu na elabora¢dao de uma receita com base neutra de malte e lapulo,
fermentada pelos microrganismos presentes na manipueira. A experiéncia foi replicada por 33
cervejarias, distribuidas em dez estados brasileiros, com insumos e condigdes climaticas
locais. Os resultados foram apresentados na 1* Feira Selvagem, realizada em Sao Paulo, como
parte de um esforco coletivo para valorizar praticas fermentativas tradicionais

(ABRACERVA, 2023).
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3.2 Elementos Imateriais

A identidade de uma cerveja nao se esgota em seus aspectos materiais, como insumos
e caracteristicas sensoriais. Em um cenario globalizado, marcado pela padronizagdo de
técnicas e pelo acesso generalizado a recursos produtivos, os elementos imateriais assumem
papel decisivo na articulagdo de vinculos simbdlicos com o territério e a cultura. Herancas
culturais, estratégias de comunicagao e dindmicas sociais tornam-se fundamentais para

compreender como uma cervejaria se posiciona e se diferencia.

Esta secdo analisa trés dimensdes centrais desses elementos intangiveis: (i) técnicas e
saberes tradicionais incorporados ao processo produtivo; (il) a marca, vista como linguagem e
dispositivo simbdlico; e (ii1) as relagdes sociais e culturais que estruturam a cadeia produtiva e

moldam os contextos de consumo.

3.2.1 Técnica

As técnicas de produgdo cervejeira ndo se limitam a procedimentos operacionais
voltados a eficiéncia ou a replicagdo de processos. Elas constituem escolhas carregadas de
sentido, nas quais se manifestam saberes, tradi¢cdes e intengdes que associam a bebida a uma
identidade. A técnica, nesse contexto, deve ser compreendida como uma pratica que participa

da construcao de vinculos entre o produto, o territorio e os sujeitos que o produzem.

Como demonstram Marcusso (2021) e Rotolo (2022), a produgdo cervejeira,
especialmente no ambito artesanal, envolve uma relagdo ativa com o repertorio cultural da
comunidade. A decisdo por adotar métodos manuais, escalas reduzidas, insumos regionais ou
processos historicamente marginalizados - mesmo quando ndo exclusivos ou inovadores -
expressa uma intencao de ruptura com os modelos industriais hegemodnicos e de revalorizagao
de referéncias locais. Essas escolhas técnicas contribuem para estabelecer uma narrativa de

pertencimento e singularidade.

A técnica, nesse contexto, configura-se como um meio através do qual praticas
produtivas ganham valor cultural e simbdlico. Ao orientar escolhas sobre insumos e

processos, ela estrutura significados que ultrapassam a dimensao operacional.
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No Brasil, ha grande espaco para exploragdo desse potencial simbdlico, especialmente
na valorizagdo de saberes ancestrais ¢ insumos regionais. Diversas sociedades indigenas
sul-americanas desenvolveram, historicamente, bebidas fermentadas a partir de insumos
locais como mandioca, milho e frutas nativas, utilizando técnicas de cocgdo, trituragao,
mastigacdo e fermentagdo espontdnea em ambientes comunitarios (GURIAN, 2018;

MARCUSSO, 2021).

Iniciativas como o Projeto Manipueira ilustram esse caminho ao propor o uso da
manipueira como agente fermentativo, inspirado nos modos tradicionais de producdo do
cauim (ABRACERVA, 2022). A cervejaria Zalaz, de Paraisopolis-MG, também aparece na
vanguarda da valorizagdo de métodos e insumos locais, utilizando madeiras nacionais como
amburana e jequitiba na maturacdo de cervejas, além de uma linha de rotulos de fermentacao

espontanea a partir de flores e frutos locais.

3.2.2 Marca

O nome, o rotulo e a identidade visual de uma cerveja constituem o primeiro ponto de
contato entre o produto e o consumidor. Antes mesmo da experiéncia sensorial, sdo esses
elementos que despertam expectativas, sugerem significados e posicionam simbolicamente o
produto no imaginario do publico. Mesmo de forma inconsciente, os consumidores
interpretam sinais verbais e ndo-verbais - como tipografia, paleta de cores, icones, nomes e
slogans - atribuindo a eles valores como tradicdo, qualidade, autenticidade ou inovagdao. A
marca, portanto, ndo apenas identifica um produto, mas articula discursos e ativa repertorios

culturais partilhados entre quem produz e quem consome (MELEWAR & SKINNER, 2018).

No Brasil, esse processo ¢ fortemente influenciado pela associacdo histérica entre
qualidade e produtos estrangeiros, especialmente os europeus, de onde se emanou a cultura
cervejeira. Essa valorizagdo de tradigdes externas - especialmente alema, belga e inglesa -
influenciou profundamente a formacdo do mercado nacional e o posicionamento das marcas
brasileiras (MATTOS et al., 2016). Desde o inicio do século XX, cervejarias como Brahma,
Bohemia e Bavaria buscaram legitimagdo por meio da evocagdo de nomes e grafismos
associados as escolas cldssicas, mesmo sendo produzidas em territdrio nacional com receitas e

insumos localmente adaptados (MARCUSSO, 2021).
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Uma andlise semidtica, no campo do design, conduzida por Mattos et al. (2016)
evidencia que rotulos de cervejas artesanais brasileiras operam como dispositivos simbolicos
carregados de sentido. O estudo identificou dois grandes grupos de linguagem visual: os
rotulos “tradicionais”, que reproduzem signos como brasdes, coroas, letras goticas e
referéncias a heraldica medieval europeia; e os rotulos “inovadores”, que rompem com essa
estética por meio de cores vibrantes, ilustracdes bem-humoradas e composi¢do grafica mais
livre. Esses signos, ao serem lidos pelo consumidor, ativam associacdes a valores como

tradi¢do, criatividade ou autenticidade.

Algumas cervejarias brasileiras se destacam pela ado¢do de simbolos locais em seus
rotulos e identidades visuais. A Cervejaria Uaimii, situada em Itabirito-MG, recorre ao
toponimo indigena Uaimii (“alto Rio das Velhas”) e nomeia seus rétulos em referéncia a
personagens historicos, como Chico Rei, Bardo de Eschwege, Saint Hilaire e elementos da
fauna regional, como Carcard. A Cerveja Paulistdnia, de Sao Paulo-SP, constréi sua
identidade visual a partir de referéncias historicas e urbanas da capital paulista, com rotulos
que retratam pontos da cidade como Marco Zero, Interlagos, Ipiranga e Viaduto do Cha. A
cervejaria Kairds, de Florian6polis-SC, também traz rétulos com referéncias a locais de
Florianopolis como Rendeira Witbier, Ipaguacu, Trapiche Bock, Fortalezas Tripel e

Naufragados Baltic Porter.

Esses casos evidenciam que a marca pode ir além de um instrumento de diferenciagdo
comercial e se tornar um vetor simbolico de identidade. Ao selecionar nomes, icones visuais €
matérias-primas associadas ao lugar, essas cervejarias produzem narrativas simbolicas que
evocam pertencimento, valorizam a historia local e projetam autenticidade. Assim, os rotulos
transformam-se em espagos de memoria e cultura - comunicagdo visual que nao s6 impacta o
produto, mas refor¢a vinculos emocionais e socioculturais entre a cerveja e seu publico. Por
meio dessas escolhas estéticas e simbolicas, o posicionamento de marca e a identidade visual

se consolidam como componentes essenciais para reforgar a identidade da cerveja brasileira.

3.2.3 Relagoes sociais e culturais

A cerveja, enquanto artefato cultural, ¢ produzida e consumida no interior de relagdes
sociais complexas, que envolvem tanto os vinculos estabelecidos entre produtores e
fornecedores quanto os rituais e praticas coletivas mobilizadas no ato de beber. Essas relagdes

constituem parte essencial da dimensdo imaterial da cerveja, pois condicionam ndo apenas o
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modo como ela ¢ feita, mas também como ela ¢ percebida, partilhada e apropriada
culturalmente. Ao longo de sua historia, a produ¢do e o consumo da cerveja integraram

circuitos simbolicos marcados por identidade, pertencimento e formas de sociabilidade.

No ambito das relagdes sociais, a valorizagdo de redes curtas entre produtores e
fornecedores tem se destacado como estratégia de reforgo territorial e de sustentabilidade
econOmica. Parcerias diretas entre cervejeiros e agricultores familiares, por exemplo,
possibilitam o acesso a ingredientes como lupulo nacional, frutas nativas ou variedades
crioulas de milho, fortalecendo a agricultura local e reduzindo a dependéncia de insumos
importados ou padronizados pela monocultura. Conforme destaca Flack (1997), esse tipo de
articulacdo pode ser interpretado como expressdo de neolocalismo, um movimento de
resisténcia a padroniza¢do industrial e de enraizamento da produgdo em contextos
socioculturais especificos. Além de viabilizar produtos com identidade territorial, essas redes
promovem beneficios mutuos - como geragdo de renda, fortalecimento de mercados locais e

preservacao de saberes agricolas.

No plano do consumo, a cerveja se insere em rituais e praticas que vao muito além da
ingestdo da bebida. O ato de beber envolve codigos culturais, modos de sociabilidade e
representacdes simbolicas que variam conforme o tempo, 0 espagco € 0s grupos sociais.
Hébitos como beber em publico, brindar ou dividir a bebida com outros sdo regulados por
normas socialmente construidas, que refletem o processo civilizatdrio e a internalizacdo de
condutas coletivas (ELIAS, 1994). No contexto brasileiro, praticas associadas a boemia, a
festividade e ao convivio transformam a cerveja em mediadora de relagdes sociais, operando

como catalisadora de encontros e celebragdes.

O carater simbolico do consumo ¢ bem documentado desde o periodo colonial,
evidenciando que as bebidas alcodlicas desempenhavam multiplas func¢des sociais, politicas e
culturais entre os diferentes grupos que compunham o cendrio colonial brasileiro. Para os
povos indigenas, bebidas como o cauim estavam profundamente integradas a rituais coletivos,
praticas religiosas e vinculos comunitarios. Entre os africanos escravizados, o consumo de
bebidas tornava mais suportaveis os “improbos e interminaveis trabalhos” (GURIAN, 2018).
J& para os colonizadores europeus, o vinho e as aguardentes eram utilizados ndo apenas em
celebragdes, mas também como instrumentos militares e terapéuticos - distribuidos a soldados
e prescritos contra enfermidades. Essa multiplicidade de usos revela que as bebidas ndo eram
meramente nutritivas ou recreativas, mas elementos centrais na constru¢ao das relagdes de

poder e pertencimento.
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Portanto, considerar as relagdes sociais e culturais como dimensdes imateriais da
cerveja implica reconhecer que tanto o fazer quanto o consumir a bebida sdo praticas coletivas
atravessadas por valores, normas e vinculos. A cerveja €, assim, mais do que uma mercadoria:
ela funciona como mediadora de vinculos sociais, ativando memorias coletivas, repertdrios

culturais e formas de pertencimento territorial.

4 DISCUSSAO DE RESULTADOS

A andlise dos elementos constitutivos da cerveja - ingredientes, técnicas e relacdes
associados - permitiu observar como praticas e escolhas produtivas articulam referéncias
materiais e imateriais que configuram construgdes de identidade em torno da bebida. Embora
a discussao ja tenha sido integrada ao corpo da analise, esta se¢ao busca explicitar, de forma
mais sistematica, os principais achados e suas implicagdes no contexto da producao artesanal
brasileira, a luz do referencial teorico adotado.

A matéria-prima, por exemplo, revelou-se ndo apenas um componente técnico, mas
um marcador simbolico de diferenciacdo. A escolha por insumos nativos, como frutas, ervas e
madeiras, aponta para uma valorizacao de elementos territoriais e culturais que extrapolam a
funcionalidade fisico-quimica. Essa pratica dialoga com a nog¢do de territéorio como
construcao social e simbolica (MARCUSSO, 2021), na medida em que incorpora saberes
locais e narrativas de pertencimento a formulagao do produto final.

O uso de técnicas especificas - como fermentagdes mistas, envelhecimento em barris e
adi¢des ndo convencionais - também contribui para um afastamento dos padrdes industriais e
se alinha a légicas artesanais e autorais. Essa escolha técnica ¢, ao mesmo tempo, uma
afirmacdo de posicionamento no campo da producdo cervejeira € um exercicio de traducao
cultural, na medida em que expressa valores de autenticidade, inovacdo e resisténcia a
homogeneizagdes.

Além disso, os sentidos atribuidos a bebida - tanto por produtores quanto por
consumidores - revelam sua fun¢do como mediadora de experiéncias culturais. A cerveja
artesanal aparece como vetor de expressdo identitdria, suporte de narrativas regionais e
ativadora de memorias afetivas. Tais dimensdes imateriais reforcam o entendimento da bebida
como artefato cultural, situado em uma rede complexa de significados.

A partir desses resultados, observa-se que a constru¢do de uma identidade brasileira
para a cerveja artesanal nao se da pela fixacdo de um estilo tnico ou de um conjunto fechado

de ingredientes, mas pela abertura a experimentagdes que mobilizam o territério enquanto
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recurso simbolico, técnico e relacional. Assim, o campo cervejeiro brasileiro se configura
como espago fértil para a promog¢ao de autenticidade, tradicdo e inovagdo, em um espago de

constante tensao entre o local e o global.

5 CONCLUSAO

Este trabalho teve como objetivo geral analisar de que modo os elementos
constitutivos da cerveja podem ser mobilizados na constru¢do de uma identidade cervejeira
enraizada no territorio brasileiro. Esses elementos foram divididos entre materiais e
imateriais, e dentro da analise destes foram definidos objetivos especificos: (1) investigar os
fatores técnicos, histéricos e geograficos que influenciam a escolha de insumos; (ii)
compreender o papel das técnicas como praticas culturais; (iii)) analisar como o
posicionamento de marca e a identidade visual operam na construcdo simbdlica da cerveja; e

(iv) explorar as relagdes sociais e culturais vinculadas a produg@o e ao consumo da bebida.

A partir de uma abordagem tedrica e bibliogréfica, foi possivel demonstrar que a
cerveja ndo se limita & sua composi¢cdo fisico-quimica, mas incorpora um conjunto de
decisOes técnicas, representagdes simbdlicas e praticas sociais que refletem e reproduzem
significados culturais. Os elementos materiais, como agua, malte, lipulo, levedura e adjuntos,
revelam relagdes com o territério e com cadeias produtivas que sdo resultado de escolhas
técnicas, econdmicas, politicas e sociais. Por sua vez, os elementos imateriais - como as
técnicas empregadas, os rotulos, as estratégias de marca e os vinculos sociais do consumo -
podem atuar como sistemas de significacdo que inscrevem a cerveja em narrativas de

pertencimento e identidade.

Nesse sentido, a principal contribuicdo deste trabalho reside em oferecer uma
perspectiva que compreende a cerveja como artefato cultural complexo, articulando praticas
produtivas, narrativa simbdlica e contexto territorial. Ao reunir autores de diferentes campos -
como geografia, historia, sociologia e estudos alimentares -, buscou-se compor um quadro
analitico capaz de ampliar a compreensdo da bebida para além de suas dimensoes sensoriais €

mercadologicas.

Como limitagdo, ¢ possivel apontar o recorte exclusivamente teérico da pesquisa, sem
a realizacdo de entrevistas, analises empiricas ou estudo de recepg¢do por parte dos
consumidores. Esses aspectos, embora ndo tratados diretamente aqui, se colocam como

desdobramentos possiveis para investigagcdes futuras.
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Entre as perspectivas de aprofundamento, destaca-se a possibilidade de realizar
estudos de caso com cervejarias que operam com insumos locais e estratégias direcionadas ao
enraizamento territorial, bem como andlises etnograficas sobre praticas de consumo e
construcdo de pertencimento. Também ¢ possivel ampliar a investigagdo sobre as relagdes

entre politicas publicas, soberania e producdo cervejeira no Brasil.
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