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RESUMO

A crescente demanda por cervejas artesanais tem impulsionado inovacGes no setor, com
consumidores cada vez mais exigentes em relacdo a qualidade, aos aromas e aos sabores. A
utilizacdo de ingredientes selecionados e o fato de se tratar de um processo de producéo
artesanal justificam o alto valor de comercializagdo desses produtos. Diante dessa
problemaética, surgiu o questionamento sobre a possibilidade de reducdo do custo dos insumos
com a utilizacdo de um adjunto cervejeiro de baixo valor agregado. Por isso, 0 objetivo deste
trabalho foi desenvolver a producdo e comércio de uma cerveja, usando materiais alternativos,
residuo de pdo ndo comercializado e/ou o excedente industrial na producédo cervejeira. Neste
estudo, foi abordada a transicdo do processo de producdo de uma cerveja artesanal caseira
para a producdo em uma microcervejaria artesanal. Durante o estudo, foi elaborado o modelo
de negdcio por meio de um MVP (Minimum Viable Product), desenvolvido para verificar a
proposta de valor do produto no mercado cervejeiro. Ap6s definir os requisitos do negdcio, o
publico-alvo e a proposta de valor do produto, ocorreu a primeira produgdo em escala
industrial em uma cervejaria artesanal registrada no MAPA. O estudo descreve a realizacao
de uma analise sensorial de teste de aceitacdo do produto, onde obteve 92% de aceitacdo
diante do publico participante. A cerveja produzida recebeu uma marca prépria, a Musa, que
foi comercializada ao preco de R$15,00 por unidade. A estratégia de vendas incluiu uma
divulgacéo intensiva nas redes sociais onde foi possivel comercializar toda a producdo.Diante
disso o trabalho valida que o uso do pdo em substituicdo parcial do malte, ndo altera a
qualidade da cerveja, além de permite a reducdo dos custos de producdo promovendo a

sustentabilidade, ao reutilizar residuos alimentares na industria cervejeira.

Palavras-chave: Cerveja artesanal; bebida, Cerveja Musa, Producéo; péo.



ABSTRACT

The growing demand for craft beers has driven innovations in the sector, with consumers
increasingly demanding quality, aromas, and flavors. The use of selected ingredients and the
artisanal production process justify the high market value of these products. Given this
challenge, the possibility of reducing input costs by using a low-value adjunct brewer was
questioned. Therefore, the objective of this work was to develop the production and
marketing of a beer using alternative materials, unmarketed bread waste, and/or industrial
surplus in beer production. This study addressed the transition from homebrewing to
production in an artisanal microbrewery. During the study, a business model was developed
using an MVP (Minimum Viable Product) to verify the product's value proposition in the
beer market. After defining the business requirements, target audience, and product value
proposition, the first industrial-scale production occurred in a microbrewery registered with
MAPA. The study describes the execution of a sensory analysis to test product acceptance,
where 92% of participants approved. The produced beer was branded Musa, marketed at
R$15.00 per unit. The sales strategy included intensive social media promotion, allowing the
entire production to be sold. Therefore, this work validates that using bread as a partial
substitute for malt does not alter the beer's quality, reduces production costs, and promotes
sustainability by reusing food waste in the brewing industry.

Keywords: Craft beer; beverage, Musa Beer, Production; bread.
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1 INTRODUCAO

De acordo com a Legislacdo Brasileira, a cerveja é definida como uma bebida
resultante da fermentacdo de levedura cervejeiras, a partir da coccdo de malte e IUpulo, onde
uma parte do malte ou do extrato de malte podera ser substituida parcialmente por adjunto
cervejeiro (BRASIL, 2019). Com isso, é possivel variacbes de cerveja dependendo dos
ingredientes (Silva, 2023).

Rebello (2009) explica que no Brasil a cerveja é regulamentada pela Lei Federal n°
8.918/94, de acordo com as alteragdes implementadas pelo Decreto n° 6.871/09, que define
as regras e informacdes sobre padronizacdo, classificacdo, registro, inspecdo e fiscalizacdo
da producéo e comercializacdo de bebidas. O autor complementa que o Artigo 39 do Decreto
n° 6.871/09, de 04 de junho de 2009, dispde que a cerveja pode ser classificada conforme seu
tipo ou estilo, tais como Pilsen, Export, Lager, Dortum, Munchen, Bock, Malzebier, Ale,
Stout, Porter, Weissbier, Alt, fruitbeer, entre outros, com base nas caracteristicas do produto
original.

O decreto 9.902/2019 por meio de uma instrucdo normativa estabelece os padroes de
identidade e qualidades das cervejas brasileiras e define os adjuntos cervejeiros como todos
os ingredientes adicionados a cerveja que ndo sejam agua, malte, lupulo e levedura (Brasil,
2019). O decreto define também que a cerveja brasileira pode ter até 45% de adjuntos (no
caso de cereais para substituir o malte), sdo exemplos os cereais ndo maltados como milho e
arroz. As cervejas artesanais puro malte, ndo sdo as Unicas a serem consideradas de
exceléncia, temos como exemplo as cervejas belgas, que além dos maltes selecionados e as
demais matérias-primas principais levam na sua maioria frutas, agucares e condimentos
(Rebello, 2009).

Hindy (2019), descreve que por volta da década de 1960 e ganhou forca nos anos
1970 a revolucdo da cerveja artesanal iniciou-se com centenas de empreendedores em
inimeras cidades por todo os Estados Unidos. Eles lutaram para conquistar o paladar dos
consumidores e obter aceitacdo para suas bebidas Unicas e saborosas; convenceram 0s
distribuidores, que estavam habituados a receber ordens das grandes produtoras de cervejas
de consumo em massa, a dar uma chance as suas cervejas, que, embora desconhecidas, sdo
feitas com muito cuidado. O autor reforgca que os empreendedores mostraram a importancia

dos ingredientes e dos processos, bem como as historias por trds dessas empresas.
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Gradualmente, mas com seguranca, esses distribuidores - muitos dos quais enriqueceram

vendendo as leves cervejas lager das grandes marcas nacionais e internacionais - passaram a
valorizar o espirito e a dedicacdo dos produtores artesanais.

Esse movimento enfrentou diversas batalhas, tanto contra os érgdos reguladores
quanto contra grandes empresarios. No entanto, foi se expandindo por diversos paises e
conquistando o mercado consumidor, que passou a buscar uma ‘cerveja melhor’ (Hindy
2019).

Um dos motivos do sucesso das cervejas artesanais esta relacionada ao seu processo
de fabricacdo, além do malte pode ser utilizado o trigo, cevada, milho, arroz, outras fontes de
carboidrato, frutas e especiarias. A utilizacdo de ingredientes ndo tradicionais agrega sabores
e aromas diferentes, além de diminuir os custos de producéo (Silva,2018).

Os consumidores brasileiros tém se tornado cada vez mais exigentes, buscando
cervejas de alta qualidade com aromas e sabores distintos, uma espuma cremosa e
ingredientes selecionados, que sdo fatores cruciais na decisédo de compra (Torrezo, 2013). O
Brasil se sobressai nas tendéncias do mercado cervejeiro, principalmente devido a sua vasta
variedade de frutas, que proporcionam novos e diversos aromas e sabores. Além disso, as
diversas madeiras utilizadas no envelhecimento da bebida contribuem para essa diversidade.
E importante destacar que a producdo de cervejas low carb e sem alcool estd ganhando
popularidade e atraindo consumidores que buscam uma alimentacdo saudavel (SENAI,
2020).

Outro diferencial desse segmento de bebida, esta relacionado ao rétulo dos produtos,
muitos apresentam um layout atrativo, diferente que desperta a curiosidade dos
consumidores, alem disso as cervejas sdo desenvolvidas para gerar uma experiéncia ao
apreciador (Adriano, 2019).

O Brasil é o terceiro maior produtor de cerveja do mundo, estando atras apenas da
China e dos Estados Unidos da América (MAPA, 2023). A cervejarias artesanais
acompanham essa tendéncia de crescimento, segundo informacgfes do anuario da Cerveja
2023, o numero de produtores de cerveja registrados no Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Pesca - Mapa no ano de 2023 foi de 118 estabelecimentos, o que significou um aumento de
6,8% em relacdo a 2022 (MAPA, 2023).

De acordo com o projeto, é possivel produzir uma cerveja artesanal de qualidade com
um menor pre¢o de venda do que as comercializadas no Rio Grande do Norte. Diante desse

questionamento, essa pesquisa tem o objetivo de desenvolver a producdo e comércio da
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Cerveja Musa, uma alternativa para diminuir o custo da producdo de cerveja artesanal,

agregando valor sempre.

O estudo também aborda a transicdo do processo de produgdo de uma cerveja
artesanal caseira para uma producdo em uma microcervejaria artesanal. A cerveja Musa foi
comercializada ao preco de R$15,00 por unidade. A estratégia de vendas incluiu uma
divulgacdo intensiva nas redes sociais, a formagéo de grupos no WhatsApp, parcerias com
influenciadores digitais e a realizacdo de analises sensoriais na Universidade Federal do Rio
Grande do Norte (UFRN). Esses esforcos permitiram alcancar um publico mais amplo e
diversificado, promovendo a cerveja Musa de maneira eficaz. Além disso, a combinacgdo de
marketing digital com agOes presenciais contribuiu significativamente para 0 sucesso

comercial da cerveja Musa.

1.1 Objetivo geral

Desenvolver um plano de negécio com o objetivo de produzir uma cerveja utilizando
residuo de padaria (pdo francés envelhecido) como adjunto cervejeiro, descrevendo a
transicdo entre o0 processo caseiro para 0 processo em escala industrial atendendo aos

requisitos das Legislagcdes nacionais.

1.2 Objetivo especifico

Para atingir esse objetivo foram definidos os seguintes objetivos especificos:

° Produzir a cerveja em uma microcervejaria industrial;

° Realizar a analise de custo de producgéo e preco de venda;

° Desenvolver um fluxograma do processo de producdo com todas as etapas;
° Elaborar o Minimo Produto Viavel (MVP) da Cerveja produzida.

A crescente demanda por cervejas artesanais tem impulsionado inovagdes no setor,
com consumidores cada vez mais exigentes em relacdo a qualidade, aromas e sabores. A
definicéo legal da cerveja no Brasil, conforme estabelecido pela legislacao vigente (BRASIL,
2019), permite a inclusdo de adjuntos cervejeiros, o que abre um leque de possibilidades para

variagOes de receita (Mayer, 2023). Nesse contexto, esta pesquisa se propOe a explorar uma
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alternativa inovadora para a producdo de cerveja artesanal: a utilizacdo de residuos de

padaria, especificamente pao envelhecido, como adjunto cervejeiro.

A transicdo da producdo caseira para a escala industrial € um passo crucial para
garantir a consisténcia e a qualidade do produto final. A validacdo da receita por mestres
cervejeiros e especialistas através de degustaces informal e a realizacdo de uma anélise
sensorial confirmam a viabilidade técnica e sensorial da utilizacdo de pdo como adjunto.
Além disso, a estratégia de marketing adotada, incluindo parcerias com influenciadores
digitais e divulgacdo nas redes sociais, demonstra a capacidade de alcancar um mercado mais
amplo e diversificado.

Este estudo se justifica pela possibilidade de oferecer uma cerveja artesanal de alta
qualidade a um preco competitivo, promovendo a sustentabilidade ao utilizar residuos
alimentares e inovando no processo de producdo. Com o Brasil sendo o terceiro maior
produtor de cerveja do mundo (MAPA, 2023), iniciativas como esta sdo essenciais para
manter a competitividade e atender as demandas do mercado consumidor em constante

evolugdo.

2 FUNDAMENTACAO CIENTIFICO-EMPREENDEDORA

A estimativa do mercado mundial de cerveja artesanal é de 6,52 bilhdes de litros em
2024 e o volume de producéo para 2029 é de 10,03 bilhdes de litros, crescendo a uma taxa de
9% durante o periodo de previsao (2024-2029). O aumento do consumo de cerveja artesanal
esta relacionado a crescente quantidade de cervejarias registradas juntamente com a procura
da bebida pelos mais jovens, que buscam variedades de sabores, qualidade e cervejas com
baixo teor alcodlico ou sem alcool. Essa busca por novos sabores e mudanca do perfil dos
consumidores, levou a introducdo das microcervejarias na industria da cerveja artesanal. De
modo geral, a participacdo ativa das grandes cervejarias esta contribuindo com o mercado de
cerveja artesanal.

Essas novas cervejarias tém alavancado as exportacGes, o que inicialmente levou a
estabilizacdo e ao crescimento gradual da industria de cerveja artesanal. Com a entrada de um
namero crescente de microcervejarias, 0 mercado tem observado uma forte competicéo entre
essas cervejarias em termos de inovacdo e diferenciacdo de produtos por meio de sabores,
embalagens, precos e métodos de produgdo. Assim, 0 aumento no ndmero de

microcervejarias e pequenas cervejarias independentes tem sido um fator essencial que
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impulsiona o crescimento do mercado de cerveja artesanal globalmente (Modor Inteligence,

2024).

Por volta de 1830, a cerveja artesanal comecou a ser produzida no Brasil, com a
chegada dos imigrantes europeus que a produziam para consumo proprio. No final do século
XIX, o aumento dos impostos sobre a bebida dificultou a importacdo, dessa maneira houve
um aumento gradual da producéo no Brasil (Souza, 2021).

O Brasil é um dos maiores consumidores e o terceiro maior produtor de cerveja do
mundo, ficando atras apenas da China e dos Estados Unidos, a estimativa de vendas, no ano
de 2023 foi de 16,1 bilhGes de litros segundo os dados do Anuario da Cerveja (2023). Entre
0s anos de 2011 a 2021 o consumo de cerveja no Brasil cresceu 5% ao ano, mas no mesmo
periodo, 0 mercado da cerveja artesanal teve um aumento anual de 20% (MAPA,2023). Um
dos principais fatores para o crescimento do consumo de cerveja artesanal é a variedade de
cultivos e sabores existentes no Brasil, com isso Vérias iniciativas inovadoras sdo
desenvolvidas nas universidades, cervejarias, institutos de pesquisa e agricultores
(Vasconcelo, 2021).

O mercado de cervejas artesanais tem experimentado um crescimento significativo e
influenciando na economia tanto no Brasil quanto globalmente. De acordo com o Anuério da
Cerveja, divulgado pelo Ministério da Agricultura e Pecuéria, 0 setor cervejeiro brasileiro
aumentou 6,8% em relacdo ao ano de 2022, esse crescimento se deu pela abertura de 118
novas cervejarias totalizando 1847 estabelecimentos registrados no Brasil. A figura 01 mostra

detalhadamente essa evolugédo ano a ano.

Figura 01- Gréafico do nimero de cervejarias registradas no Brasil
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O estado do Rio Grande do Sul obteve o maior aumento com 25 novas cervejarias,
sendo ele o segundo maior portador de unidades produtoras de cerveja, ficando atrés apenas
de S&o Paulo obteve um aumento de 5,9% que representa 23 novos estabelecimentos
registrados. O nordeste representa apenas 1,7% das cervejarias do Brasil, ainda um baixo
valor visto que o consumo de cachaga ainda é bem superior ao da cerveja, porem a regido
possui um elevado potencial de sabores a serem explorados (MAPA, 2023). Na figura 02

podemos observar a predominancia do mercado cervejeiro na regido Sul e Sudeste do pais.

Figura 02- Grafico do nimero de cervejarias por estado brasileiro
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O mercado de cerveja artesanal vem mudando com variadas formas de fabricacdo e
novos sabores. As principais inovagbes do mercado e do consumo de cerveja estdo
relacionadas aos ingredientes - como as produzidas sem gluten e/ou com baixo teor de
carboidrato (lowcarb) - bem como os aspectos relacionados a embalagens, por exemplo as
reciclaveis e o rotulo fotossensivel (Micheli,2022).

O Rio Grande do Norte vem acompanhando o crescimento do mercado de cerveja
artesanal, até o ano de 2022 tem registrado 20 cervejarias artesanais. Com o0 objetivo de
incentivar as vendas e divulgar esses estabelecimentos o SEBRAE criou um programa
chamado “Rota da Cerveja Potiguar”, onde visitantes do Brasil e do mundo que chegam a

Natal podem realizar uma visita em todas as cervejarias do estado, iniciando por Natal e
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regido me metropolitana e em seguida partindo para o oeste com destino a Mossoro

(SEBRAE- RN, 2022).

Tendo em vista que as cervejas artesanais sdo produzidas com matéria prima
selecionada, consequentemente apresentam um custo de producdo maior e um precgo de venda
alto, ao comparar com as cervejas de grande escala, diante disso o objetivo geral da pesquisa
é descrever a utilizacdo do pao francés envelhecido como fonte de carboidrato e substituto
parcial do malte na producéo da cerveja, um pédo que seria descartado ou seria transformado
em um produto de baixo valor como torradinhas e/ou farinha de rosca, sera matéria prima de
uma cerveja. A utilizacdo do adjunto de baixo custo e de alto potencial de conversdo de
amido em acgUcares barateia o custo de producdo da cerveja artesanal, com nome comercial de
“Cerveja Musa”.

A cerveja artesanal brasileira vem ganhando espa¢o no mercado, embora atualmente
represente menos de 1% do consumo total de cerveja, espera-se que, em uma década, elas
respondam por 2% do mercado. Esse aumento ocorre devido ao fortalecimento do
empreendedorismo nas micro, pequenas e médias empresas do ramo, explorando um
segmento que possui inumeras possibilidades de desenvolvimento de novos sabores
(Maciel,2023).

O setor cervejeiro representa 1,7% do PIB no Brasil e gera 1,7 milhdo de empregos
diretos e indiretos, além de ser um setor conectado a diversos segmentos de insumos e
distribuicdo que estdo diretamente ligados como o agronegdcio, transporte, energia, vidro,
aluminio entre outros, o que gera R$49,6 bilhdes por ano de arrecadacdo de impostos
(Maciel,2023).

2.1 A histdria da descoberta da cerveja

Morado (2017) revela que as antigas civilizacGes passaram a fixar moradia a partir do
dominio de algumas técnicas de armazenamento de grdos e agricultura, como conseguiam
produzir seus alimentos em determinado local passaram a ndo ter a necessidade de sair em
busca de comida.Os grdos eram armazenados em vasos de barros e transformados em farinha
e pdo. S&o muitos os estudos que relatam o surgimento da cerveja, mas ambos chegam ao
mesmo surgimento.

Os estudos de Pereira (2015) relatam que foi na Asia Ocidental que surgiram os

primeiros campos de cereais, onde eram moidos e a farinha resultante era transformada em


https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/noticias/setor-cervejeiro-segue-crescendo-a-cada-ano-aponta-anuario
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/noticias/setor-cervejeiro-segue-crescendo-a-cada-ano-aponta-anuario
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pao ou cerveja (chamada de “pdo liquido™), ambos com parametros nutricionais proximos,

dessa maneira o surgimento da bebida esta diretamente ligada aos cereais.

Acredita-se que o descobrimento da cerveja tenha ocorrido de maneira acidental, os
gréos de centeio, trigo e cevada armazenados em vasos eram molhados pela chuva e com isso
0 amido era modificado por enzimas e convertido em acuUcares fermentaveis, a partir de entdo
havia a condicdo inicial para o processo de producdo da cerveja. Para que ocorra 0 processo
de fermentacdo é necessario a agdo dos microorganismos, provavelmente esses grdos umidos
“sopa” de graos eram aquecidos pelo sol e os aglicares fermentaveis eram transformados em
cerveja (Rotolo, 2019).

Hé& evidéncias de escavagdes na regido da Mesopotamia, datadas de 5.000 a.C., que
indicam a presenca de cerveja. Esta era uma regido de solo fértil com muitas plantacdes de
grdos, possivelmente onde grande parte da historia da cerveja se desenrolou. A cerveja era
considerada um alimento liquido, composto de cereais, agua e fermento, sendo vista como
um 'alimento magico' que mantinha a populacédo alegre e saudavel (Rotolo, 2019).

No que tange a perspectiva cultural, Morado (2009. p.15) reforca que o consumo e

producdo da cerveja estd mais enraizada na cultura ocidental, in verbis:

A cerveja esta na raiz da cultura ocidental e se mantém relevante até hoje como
elemento integrador. Ndo é apenas uma bebida, ela traz consigo um conjunto de
valores culturais capaz de promover, ndo na teoria, mas na préatica do cotidiano, a
disseminacdo de conceitos importantes de cooperativismo, tradicdo, confraternizacdo
e, afinal, encontro de pessoas.

De acordo com Beltramelli (2012) a cerveja teve um importante papel nas
organizagOes da sociedade no periodo neolitico, sendo uma mercadoria e moeda de troca.
Nesse periodo, 0s grupos que atuavam na producdo de pdo e cerveja, as mulheres eram
responsaveis pela producdo de alimentos e os homens pela caca e coleta de graos.

Na Idade Média, as mulheres assumiram a responsabilidade pela producdo doméstica
da cerveja, que era servida para toda a familia, inclusive no café da manha. Era uma opcao
barata e acessivel, diferente do vinho, que era caro e de dificil acesso para 0S menos
afortunados (Morado, 2017). O mesmo autor, afirma que nesta época, 0s monastérios do
século VI tiveram uma importancia fundamental no desenvolvimento de técnicas e receitas
que aprimoraram muito a qualidade da cerveja.

Por dominarem a leitura, 0os monges podem ser considerados 0s primeiros

pesquisadores da bebida, e sua producdo foi a primeira em larga escala, sendo doada ou
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vendida para a populacdo (Morado, 2017). Com o passar dos tempos, a Igreja Catolica

sempre esteve ligada a histéria da cerveja. O imperador Carlos Magno contribuiu bastante
para a consolidacdo da cerveja como mercadoria e obteve importancia na economia da época.
Ao decretar um conjunto de regras, o Capitular de Villis reconhece 0s cervejeiros como
artesdos especializados e ocupantes de uma posicdo de destaque na organizacédo dos vilarejos
(Morado, 2017).

2.2 A histdria da cerveja artesanal no Brasil

A cerveja € a bebida mais popular no Brasil, sendo consumida em todas as regides e
ocasifes e a maior protagonista dos bares. De Vargas (2015) afirma que a primeira bebida
fermentada produzida no Brasil foi o cauim, feita pelos indios (e até os dias atuais é
preparada em algumas reservas da América do Sul), a partir da fermentacdo da mandioca ou
do milho, os quais eram mastigados pelas mulheres e depois cuspidos. Porém a primeira
cerveja trazida para o Brasil foi por meio dos holandeses durante a ocupacdo no estado de
Pernambuco (1634-1654).

De acordo com Beltramelli (2012), Mauricio de Nassau trouxe ao Brasil um
cervejeiro e um projeto de abrir uma cervejaria no Recife. Quando os holandeses foram
expulsos, a producdo de cerveja foi esquecida devido a cultura do consumo de vinho dos
portugueses e ao consumo de cachaca e gengibirra pelos habitantes da colénia, praticamente
desaparecendo por mais de um século e meio.

Diante desse contexto, De Vargas (2015) afirma que as restri¢cbes oriundas do pacto
colonial, que proibia a chegada de embarcacfes estrangeiras aos portos brasileiros, resultava
em pouca oferta de cerveja, uma vez que as poucas unidades existentes entravam no pais
ilegalmente. Nessa dire¢do, somente apés a chegada da familia real portuguesa em 1808 e
abertura dos portos as nagdes amigas, a Inglaterra, influente sobre Portugal e beneficiaria de
acordos econdmicos, comecou a exportar diversos produtos para o Brasil, incluindo a cerveja,
dominando o mercado brasileiro até os anos 1870 (De Vargas, 2015).

E importante destacar que algumas familias de imigrantes tentaram produzir cerveja
de forma caseira a partir da terceira década do século XIX, e a primeira propaganda de uma
cerveja fabricada no Brasil foi publicada no Jornal do Commercio do Rio de Janeiro em 1836

(De Vagas, 2015). De forma complementar, Santos (2003) afirma que a cerveja comegou a
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ser popularizada no Brasil no século XIX, uma vez que o0 primeiro registro de producéo em

escala industrial surgiu no inicio da década de 1870 na cidade de Porto Alegre.

Entre os anos de 1830 e 1850 no Sudeste e no Sul do Brasil, surgiam outras pequenas
cervejarias, com uma producdo paralela a dos ingleses, sendo realizada por imigrantes
utilizando méo de obra assalariada e escrava, e destinada ao comércio local. Segundo De
Vagas (2015), entre 1885 e 1889, o valor da cerveja inglesa enviada ao Brasil caiu devido a
cerveja ja produzida no pais, que, apesar de menor qualidade, era a preferida por seu preco
mais acessivel. Com o0 aumento exorbitante dos impostos as importacfes pelo governo
brasileiro entre o final do século XIX e o inicio do século XX, a cerveja estrangeira
praticamente desapareceu, abrindo caminho para as grandes cervejarias nacionais que ja
despontavam no cenério.

Segundo Silva (2016) a primeira producdo em escala industrial no Brasil ocorreu entre
1870 e 1880, em Porto Alegre. S6 com o desenvolvimento de maqguinas compressoras
frigorificas nos estados do Rio de Janeiro e Séo Paulo, possibilitou um maior controle de
temperatura durante o processo de fermentacéo, isso fez com que as fabricas migrassem de
local. Com isso, duas empresas foram criadas, a Companhia Cervejaria Brahma e a
Antarctica Paulistas,ambas dominaram o mercado cervejeiro e abriram filiais em todo o pais.
De acordo com De Vagas (2015), em 1999 as duas empresas uniram-se formando a AB
InBev- Companhia de Bebidas das Ameéricas, na juncao tornaram se a quinta maior empresa
do em escala mundial e atualmente é o grupo com maior marca de cerveja.

Desde 2004, a multinacional vem comprando cervejarias em varios paises,
tornando-se o maior grupo de producdo de cerveja no mundo, responsavel por 25% do
mercado mundial em 2017 (Morado, 2017). O autor também reforga que paralelamente, foi
criada, em 1995, a Dado Bier em Porto Alegre, focada na promogédo dos movimentos ingleses
e americanos de valorizacdo da cerveja artesanal e especial, abrindo caminho para a
"revolugdo cervejeira” no Brasil. A partir de entdo, surgiram no pais a Cervejaria Colorado
(Séo Paulo, 1995), a Borck (Santa Catarina, 1996), a Krug Bier (Minas Gerais, 1997), a
Baden Baden (S&o Paulo, 1999) e a Backer (Minas Gerais, 1999) (Morado, 2017).

A partir da década de 1990, com o aumento do consumo de cervejas de grande escala,
um grupo de cervejeiros ingleses criou um movimento chamado Campaign for Real Ale, com
0 objetivo de lutar pelo resgate das cervejas tradicionais e também modos de producao
artesanal (De Vargas, 2015). Diante desse contexto, o autor também indica que esse

“renascimento  cervejeiro”  influenciou o0 mercado nacional, surgindo diversas
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microcervejarias e mudando a percepcdo e preferéncia das pessoas, propondo uma relacéo

diferente, locais de consumo mais intimistas, novos sabores e novas experiéncias. A partir
dessa mudanca, houve um aumento de adeptos a producédo de cerveja em casa, além disso um
aumento significativo de pontos de venda de cervejas ditas especiais, curso de producao
caseira e eventos de degustacdo, todos esses fatores tiveram uma grande importancia na

mudanca do padrdo de consumo da populacdo (De Vagas, 2015).

2.3 Cerveja artesanal e a conquista do mercado

O aumento do numero de cervejarias tras junto o aumento de registro de cervejas,
consequentemente novas combinacdes de sabores, novos estilos 0 que desperta a curiosidade
dos consumidores. Em 2023 o Brasil apresentou 45.648 produtos registrados, o que significa
um aumento de 6,6% em relacdo a 2022 em numeros representou 2.817 novas cervejas

registradas. Como apresenta a figura 03.

Figura 03- NUumero de produtos registrados

50000 90
45.648

45000

69,9
40000

64
35000

30000
25.504

25000
40

20000
15.554 30

15000
10000 8.790 20
- . )

0 0
2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023

m Numero de produtos registrados —@— Crescimento (%)

Fonte: MAPA (2023).

A globalizacdo e a disseminacdo do uso das redes sociais criaram um processo de
gourmetizacdo dos alimentos e dos habitos, sendo isso uma referéncia das diferenciaces
socioecondmicas. As empresas estdo sempre buscando diferenciacdo em seus produtos, com
linhas alternativas voltadas para pessoas que buscam uma alimentagdo saudavel e um paladar
mais refinado. No segmento das cervejas, isso ndo é diferente (De Vagas, 2015).
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O mercado de cerveja artesanal brasileiro deixou de ser visto como uma modinha

desde do ano de 2018, quando houve um aumento de 130% do volume produzido ao
comparar com 0s 5 anos anteriores e atingiu o patamar de 210 novas cervejarias, assumindo o
rating de terceiro maior produtor do mundial (Borges, 2019). Conforme Moura (2024), o
setor cervejeiro emprega 2,5 milhdes de pessoas e corresponde a 2% do Produto Interno
Bruto (PIB) do Brasil.

A cerveja artesanal esta inserida no processo de valorizagdo do produto, onde, por
meio de dispositivos como agéncias de publicidade e equipes de marketing, surgem produtos
destinados a publicos mais especificos e restritos, propondo a ideia de romper com a
padronizacdo e massificacdo dos bens (De Vagas, 2015). O mesmo autor também elucida que
hoje, a aposta é nos particularismos, investindo na estética e na construgdo simbolica dos
produtos, com isso € investido no desenvolvimento de design dos rétulos, um pub com suas
particularidades e servicos, fornecendo aos clientes uma experiéncia.

Assim, o0 consumo de cervejas "especiais” e a producdo artesanal se inserem num
contexto de mercado mais amplo, onde movimentos focados na diferenciagdo se capitalizam
rapidamente (De Vagas, 2015). No que tange aos fatores que iniciaram esse segmento de
mercado, Ramos (2019) relata alguns depoimentos dos principais cervejeiros que hoje ja sao
consolidados no mercado, os quais explicam que o inicio das suas producfes ocorreram
devido ao crescimento que o setor vinham apresentando; outros descrevem que 0 negocio se
deu inicio como apenas um hobby e alguns relatam que o inicio ocorreu apenas por
curiosidade e amor pela bebida.

E fato que o brasileiro ¢ um dos maiores consumidores de cerveja do mundo, mas néo
tinha o costume de apreciar e buscar novos sabores. Algo estava comecando a mudar, e
semelhante ao que vimos com o vinho, chocolate e queijos, comegaram a surgir rétulos
importados no mercado, assim como pessoas produzindo sua prépria cerveja e 0 aumento da
variedade de sabores. Esses fatores contribuiram para que o negécio desse certo (Ramos,
2019).

Diante desse contexto, Ferreira (2018) reforca que pelo o fato da producdo artesanal
ter uma pequena escala e uma consideravel diversidade de sabores, aumenta-se o valor
agregado ao produto, com isso desperta o interesse de um grupo de pessoas gque apreciam
cerveja de alta qualidade, novos sabores, aromas, cores e um teor alcodlico acima das

cervejas convencionais. O autor reforga que os entusiastas de cerveja artesanal a apreciam
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pelo que ela representa e, como resultado, eles constroem uma identidade, vista como mais

genuina e singular, em comparagdo ao consumo usual de cerveja industrial.

Santos (2013) relata que o aumento no numero de microcervejarias no Brasil esta
ligado ao aumento do poder de compra da populacao brasileira nos Gltimos anos. Com mais
dinheiro disponivel, as pessoas comecaram a buscar produtos diferenciados. O consumo de
bebidas alcodlicas diferenciadas permite aos consumidores uma ascensao social simbolica.
Nesse contexto, Fishler (1995) complementa que consumir bebidas especiais faz com que as
pessoas se sintam mais sofisticadas e diferenciadas socialmente, devido ao fato de que a
cerveja artesanal agora é vista como um alimento refinado, adequado para acompanhar pratos
sofisticados ou gourmets.

Um estudo descrito por Ferreira (2018) revela alguns fatores que explicam as
preferéncias dos consumidores por cervejas artesanais,onde, 0s principais sdo as cervejas com
menor teor alcodlico, menos amargor, mais espuma e de cor escura. O autor destaca também
que o sabor diferenciado das cervejas artesanais é o principal atrativo e afirma que o consumo
da cerveja artesanal é simbolico, motivado pela busca de autenticidade, desejo de
conhecimento, novas experiéncias de sabor e afastamento do consumo convencional de
cerveja. Assim, os consumidores preferem cervejas artesanais devido ao seu significado,
permitindo-lhes construir uma identidade auténtica e Unica.

Segundo Carrillo, Varela & Fiszman (2012) é importante entender melhor os fatores
que influenciam a escolha pela cerveja artesanal. Os autores afirmam que ha atributos
sensoriais (sabor, cor, cheiro) e extrinsecos (origem, tipo de produto, conveniéncia, marca,
preco, aspectos socioculturais, percepcao de saude, idade, renda e sexo do consumidor) que
desempenham um papel importante.

Uma pesquisa realizada pelo SEBRAE (2015) para conhecer o perfil do consumidor
de cervejas artesanais em Alto Araguaia, foi aplicado um questionario em 70 pessoas. A
maioria dos entrevistados sdo mulheres (63,33%), apesar de estudos do SEBRAE (2015)
indicarem que 88% dos consumidores de cerveja artesanal séo homens. Em termos de faixa
etaria, 45,16% dos entrevistados tém entre 26 e 40 anos, e 43,55% estdo na faixa etaria de 18
a 25 anos. A maioria dos entrevistados sdo solteiros (59,02%). Sobre a renda familiar,
51,43% recebem de 1 a 3 salarios minimos, sendo um fator relevante para o consumo de
cerveja. Quanto ao gasto mensal com cerveja industrial, 67,14% gastam até R$100,00
enquanto 32,86% gastam entre R$101,00 a R$500,00 por més.



27
O mercado de cervejas artesanais e especiais oferece oportunidades para a criacdo de

novos negaocios, influenciados por tendéncias do setor, principalmente oriundas da Europa e
dos Estados Unidos (Ramos, 2019). Nessa direcdo, o autor reforga que iniciativas como a
abertura de bares, pubs, gastropubs, entre outros, contribuem para o desenvolvimento e
fortalecimento da cerveja artesanal e de seu consumo pelos brasileiros. Produtores e
idealizadores desses espacos revelam que buscaram estruturar negdcios que valorizam as
experiéncias de consumo e a materializagdo de valores culturais nesses empreendimentos.
Esses individuos tém contribuido para o crescimento do setor de cervejas artesanais no pais.
Por exemplo, para um produtor e idealizador de um bar tematico, tudo esta ligado a

experiéncia de consumo (Ramos, 2019).

2.3 Tendéncias das cervejas artesanais

As principais tendéncias de inovagao nas cervejarias artesanais estdo ligadas ao uso
das redes sociais com 0 objetivo de conectar e aproximar o cliente, além de realizar vendas
online. A praticidade de receber os produtos em casa conquista uma boa parte do
publico-alvo. Além disso, tém sido utilizados insumos regionais e promovida a cultura local,
despertando um senso de pertencimento da bebida a regido. Outras praticas empregadas
incluem a propagagdo do turismo cervejeiro, inserindo os estabelecimentos nos roteiros
turisticos das cidades e valorizando a historia e a cultura local. Por fim, destaca-se o
incremento de préaticas sustentaveis, como estacdes de reuso da agua e programas de geracao
de desconto para clientes que apresentarem garrafas retornaveis (Bortolini, 2024).

De acordo com Carvalho (2018), nos ultimos anos, surgiram tecnologias e
equipamentos que tornam a fabricagdo da cerveja mais facil e menos cara. Isso ajuda as
microcervejarias a produzir suas bebidas de maneira mais eficiente e econémica. Além dos
novos equipamentos, ha um mercado crescente impulsionado pelo que 0s microcervejeiros
chamam de “cultura cervejeira”. Isso se refere ao aumento do interesse e apreciacdo pela
cerveja artesanal, promovido tanto por produtores quanto por consumidores que valorizam a
qualidade e a experiéncia da cerveja artesanal.

O crescimento do setor se d& pela combinacdo de tecnologia, cultura cervejeira e
demanda de consumidores avidos por novidades. O setor cervejeiro brasileiro esta crescendo
e se desenvolvendo gragas a novas tecnologias que surgiram no subsetor artesanal. A

expanséo e a disseminacdo da "cultura cervejeira” criaram um novo mercado. Essa cultura
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levou ao aumento do numero de pequenos produtores que viram um potencial econdmico ao

adotar e acumular tecnologias, possibilitando inovagfes que agregam valor e geram novos
produtos e servigos. Essas inovagdes, por sua vez, aumentam a demanda de um novo
mercado de consumidores que impulsionam o desenvolvimento tecnoldgico do setor. Esses
consumidores buscam inovagdes constantes para satisfazer suas necessidades e aumentar sua
sede por novidades, o que faz com que 0s microcervejeiros estejam sempre buscando
desenvolver ou adquirir novas tecnologias para atender as expectativas do mercado
(Carvalho, 2018).

2.4 A Transformacéo do Mercado de Cerveja Artesanal: Oportunidades e Desafios

Este trabalho baseia seu referencial teérico em uma revisao de literatura, que, embora
ndo tenha a pretensdo de esgotar totalmente o tema, oferece uma base sélida para o
desenvolvimento de cada capitulo da dissertacdo. A pesquisa dos estudos foi realizada por
meio do Google Académico (Google Scholar) com os seguintes termos de busca: “Cerveja
artesanal and impactos nas grandes cervejarias”; “Cerveja artesanal and utilizacdo de
residuos alimentar” e “Empreendedorismo relacionado a cerveja artesanal”. Os critérios
aplicados para escolha do do texto para revisdo sistematica foram: artigos de revisdo e
estudos de caso que abordassem o tema de estudo. Ja como critérios de exclusdo foram
adotados: resumos, noticias e trabalhos que ndo abordassem o objetivo da pesquisa.

Nesse sentido, ao realizar a busca com termo “Cerveja artesanal and impactos nas
grandes cervejarias” foram identificados 28 estudos, sendo 12 analisados e 4 escolhidos
para elaboragdo do presente estudo. Ao ser utilizado o termo de busca “Cerveja artesanal
and utilizagdo de residuos alimentares” 46 artigos foram encontrados, porém apenas 3
trabalhos foram selecionados pelos critérios de inclusdo, os 43 ndo selecionados ndo tinham
uma contribuigdo tdo marcante para o estudo ou fugiam do tema. Por fim, com o termo de
busca “Empreendedorismo relacionado a cerveja artesanal”, 6 estudos foram encontrados e
apenas 3 tinham uma relagdo com o tema. Dessa maneira, a reviséo de literatura referente a
esse estudo possui o total de 10 artigos selecionados.

O Quadro 1 trata de um resumo dos estudos analisados na revisao de literatura deste
capitulo. Apresentando as informagdes mais importantes como 0s homes dos autores, 0 ano

de publicacdo, o titulo do artigo e os objetivos de cada trabalho.
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Quadro 1- Resultado de estudos que compuseram a revisao sistematica.

TITULO DO | Autor(es)/Ano Nome do | Concluséo
ARTIGO Periodico
Evidéncia que o uso da
automacao e
tecnologias sdo
PRODUCAO DE BEI_\IAC.CHIO, capazes de otlmlzarN 0
Alcione; tempo de produgéo,
CERVEJA PADILHA, Janine arantir as
ARTESANAL E Carvalho; | DA Revista Orbis gs ecificacoes das
OPORTUNIDAD ! Latina pecificagoes =~ €
SILVA variaveis operacionais,
ES _ DE ARRIECHE a fim de garantir o
AUTOMAGAQ Leonardo (2023) produto  dentro das
especificacbes
pretendidas e a
identidade sensorial.
O foco principal € ir
além da cerveja como
CERVEJARIA _
ARTESANAL produto final e
MODELO DE consolidar os principios
FABRICA CASTILHO do movimento de cervej
DIFERENCIADO | Maria ~ Augusta;
COM ENFASE NO| MAYMONE, as
BAIXO IMPACTO | Alex; DE | Multitemas :
AMBIENTAL A| OLIVEIRA, Lina artesanas, na
SER Yule Queiroz sustentabilidade e
IMPLANTADO (2016) gbjﬁlldade, valorizando a
NO MUNICIPIO
DE CAMPO ura
GRANDE, MS.
e 0 desenvolvimento
local.
AS INOVACOES Pantheon O estudo avalia o
DA INDUSTRIA Repositorio impacto na decisdo de
CERVEIJEIRA: gILVﬁ\, C P(tedro Institucional  da| compra do consumidor
UM ESTUDO degazrg)l% aetano UFRJ causado por
ACERCA DO a( ) estabelecimentos
IMPACTO dedicados a

CAUSADO POR

comercializacdo de
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INOVACOES
DIGITAIS
BARES
ESPECIALIZAD
oS EM
CERVEJA
ARTESANAL
DO RIO
JANEIRO

EM

DE

cervejas artesanais, ao
implementar inovagdes
na experiéncia do
consumidor.

AVALIACAO E
APLICAGAO DE

Descreve a utilizacdo

BAGAGO DE de agentes
MALTE E -
BAGACO DE clarificadores
C provenientes de
MANDIOCA OLIVEIRA, g : _
: L s residuos agroindustriais
MODIFICADOS Mariana Damaris | Repositorio A .
. oo da industria cervejeira
NO PROCESSO | de Oliveira | Institucional b q | q
DE (2022) (aga(;(_) e malte) e de
~ fecularia (bagaco de
CLARIFICAGA mandioca) no processo
XR[%'IIEESCAI\EI\IIQXLEJA de clarificacdo da
cerveja.
OTIMIZACAO
DE PROCESSO
:?(’:IgTECNOLOG O desenvolvimento da
UTILIZANDO | ALVES,  ESter | cionviicn iginal | dos residuos  do
RESIDUO DA | Helena (2020) g rocesso de producio
INDUSTRIA e rores
CERVEJEIRA_ a
NA PRODUCAO
DE ENZIMA
UMA REVISAO
BIBLIOGRAFIC Se evidenciou a
A SOBRE A | FERREIRA, possibilidade de
PRODUCAO ANTONIO Repositorio utilizacdo da casca de
ACADEMICA AGAILDES UFPB arroz como agente
ACERCA DO | SAMPAIO (2023) clarificante na

REAPROVEITA
MENTO  DOS
RESIDUOS DO

producdo de cerveja
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BENEFICIAME

NTO DE

“ARROZ DA

TERRA”
verifica-se que, a partir
dos aspectos analisados
e identificados nas
diferentes  dimensGes

EMPREENDED de empreendedorismo

ORISMO estratégico, a cervejaria

ESTRATEGICO: artesanal estudada
O CASO DE | RISSI, Felipe utiliza  praticas de
UMA Hernandes et al. | Repositério UFU | exploration e
CERVEJARIA (2020) exploitation, e que
ARTESANAL essas praticas podem,
DE RIBEIRAO no limite, contribuir
PRETO-SP para a formacdo de
vantagens competitivas
para a organizagdo no
mercado de cervejas de
Ribeirdo Preto-SP.
Descreve o0s desafios
enfrentados por trés
empreendedores de
cervejas artesanais de
Fortaleza;, e como
s o s
ORISMO: UM :
ESTUDO local _de cervejas
- ADRIANO, Repositorio artesanais; Verificar
SOBRE  TRES o ) o
Lucas Portela | Institucional quais as variaveis que
CERVEJARIAS (2019) Unichristus mais interferem no
ARTESANAIS ' _
EM consumo do produto; e,
FORTALEZA-CE Destacar como  o0s
empreendedores
pesquisados  buscam
um aumento
significativo no market
share de cervejarias
artesanais.
DEFININDO UM | LIMA, Adrianne | DS Pace Definir  um modelo,
MODELO DE | Cristina Correia de estabelecer estratégias




32

NEGOCIO (2019). e a modelagem de
EMPREENDED negocio empreendedor
OR NO economicamente

MERCADO viavel, com a criacéo
CERVEJEIRO de valor e inovacéo, no

mercado cervejeiro.

A MULHER NO O objetivo de identificar
MERCADO . . 0S desafios e
CERVEJEIRO: DE  ARAUJO, ;zlesrf?abilidlé\c/iree’ perspectivas da mulher
UMA REVISAO | Pamella Thimoteo

BIBLIOGRAFIC da Silva et al. gm reendedoris no mercado cervejeiro
A SOBRE | (2021) mop no Brasil.

DESAFIOS E

PERSPECTIVAS

FONTE: Autoria Propria, 2024.

Sdo muitos os desafios enfrentados pelo empreendedor, Adriano (2019) apresenta em
seu estudo inimeros desafios que afetam a operacdo e crescimento de trés cervejarias
artesanais em Fortaleza. A intensa concorréncia com grandes marcas como a Ambev dificulta
a entrada e a sobrevivéncia das microcervejarias no mercado. Além disso, a complexidade do
sistema de regulamentacGes e licencas pode ser um obstaculo oneroso e demorado. A
dificuldade em obter financiamento necessario para expandir operacdes ou melhorar a
infraestrutura é outra barreira significativa.

Adriano (2019) afirma que para se destacar em um mercado saturado, as cervejarias
precisam de estratégias de marketing eficazes, o que pode ser um desafio para
empreendedores com recursos limitados. A inovagdo constante em sabores e produtos é
crucial para atrair consumidores, exigindo investimentos continuos em pesquisa e
desenvolvimento. Além disso, a necessidade de adaptacdo rapida as mudancas nas
preferéncias dos consumidores coloca pressao adicional sobre as microcervejarias, refletindo
as dificuldades comuns enfrentadas por empreendedores no setor de bebidas artesanais no
Brasil.

O estudo de Lima (2019) visa estabelecer estratégias para um modelo de negocio que
seja economicamente viavel e que crie valor no mercado cervejeiro. Descrevendo 0s
principais componentes para se iniciar o negdcio, o qual inclui uma proposta de valor clara,

que define o que a empresa oferece aos clientes e como se diferencia da concorréncia, € a



33
identificacdo dos segmentos de clientes, apontando os diferentes grupos que a empresa

pretende atender. As fontes de receita indicam como a empresa gera renda a partir de suas
atividades, enquanto os recursos principais listam os ativos necessarios, como finangas e
humanos.

Lima (2019) reforca a importancia das atividades-chave, as quais sdo as acgoes
essenciais para 0 sucesso da operacdo, e as parcerias principais identificam aliangas
estratégicas que podem ajudar a alcancar objetivos. Por fim, a estrutura de custos apresenta 0s
gastos envolvidos na operagdo, permitindo uma andalise econémica. Esses componentes sao
cruciais para entender como um empreendimento pode criar, entregar e capturar valor no
mercado, fundamentais para o planejamento e execucgdo de estratégias empreendedoras.

Rissi (2020) em seu estudo de caso analisa como o empreendedorismo estratégico se
manifesta em uma cervejaria artesanal, destacando praticas de exploracdo. A pesquisa
qualitativa envolveu entrevistas e analise documental, permitindo a identificacdo de
inovacdes e estratégias que a empresa utiliza para se destacar no mercado.

De acordo com Rissi (2020) uma cervejaria inovadora e competitiva em um mercado
em crescimento precisa adotar diversas praticas de exploracdo. Inovacdo radical, como o
desenvolvimento e lancamento de novos produtos exclusivos que ndo estdo disponiveis no
mercado, € essencial. O investimento em Pesquisa e Desenvolvimento (P&D) para descobrir
novas receitas e técnicas de producdo resulta na criagdo de produtos diferenciados. A
experimentacdo com novos ingredientes e processos permite a criacdo de sabores inovadores,
atendendo as diferentes preferéncias dos consumidores.

O autor reforca também a necessidade de firmar parcerias estratégicas com outros
produtores, fornecedores ou instituicbes de pesquisa que ajudem a compartilhar
conhecimento e recursos, ampliando as capacidades inovadoras. Além disso, é essencial a
participagdo em eventos, festivais e competicdes de cerveja aumenta a visibilidade da marca e
permite avaliar as tendéncias do mercado.

Benacchio (2023) descreve que com a expansdo da producdo da cerveja artesanal, as
microcervejarias oferecem produtos Unicos, mas enfrentam dificuldades em termos de
automacdo e competitividade em relacdo as grandes cervejarias, que possuem maior
tecnologia e recursos. O autor reforca que essas dificuldades tornam mais vulneraveis os
problemas de seguranca alimentar e erros humanos. Além disso, os impactos ambientais das
microcervejarias sdo preocupantes, pois estdo relacionados a geracdo de residuos e ao

consumo de recursos como agua e energia.
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De acordo com as dificuldades levantadas por Benacchio (2023) a utilizacdo da

automacdo otimiza os processos produtivos, reduzindo o tempo necessario para cada etapa e
aumentando a capacidade de producéo sem a necessidade de ampliar a méo de obra. Sistemas
automatizados permitem manter condi¢Ges controladas durante todas as fases da producéo,
resultando em cervejas de qualidade mais consistente. A automacdo minimiza variacdes no
sabor e na textura, proporcionando um produto padronizado. Esses sistemas também auxiliam
na gestdo eficiente de recursos, como agua e energia, contribuindo para praticas mais
sustentaveis na producéo de cerveja. Isso € especialmente relevante para microcervejarias que
buscam reduzir seu impacto ambiental. Além de facilitar no desenvolvimento de novos
produtos, sendo um agente que permite uma maior facilidade na experimentacdo com
ingredientes e processos, possibilitando que as microcervejarias desenvolvam novas receitas
e sabores que atendam a demanda por produtos diferenciados.

De modo similar, Castilho (2016) discute os impactos ambientais associados a
producdo de cerveja artesanal e propde solucbes para minimizar esses efeitos. Além disso, o
estudo relata que a implantacdo de uma cervejaria artesanal em Campo Grande pode nao
apenas atender a demanda por produtos de qualidade, mas também contribuir para o
desenvolvimento econémico, cultural da regido com a utilizacdo de praticas sustentaveis. O
autor descreve os principais impactos ambientais causados pelas cervejarias artesanais:

° Consumo de Agua: A producdo de cerveja é intensiva em agua, o que pode
levar a escassez desse recurso em regides onde a 4gua € limitada.

° Geracdo de Residuos: O processo de fabricacdo gera residuos solidos, como
bagaco de malte, que podem ser dificeis de descartar especificamente.

° Emissbes de Carbono: O transporte dos ingredientes e 0 processo de
fermentagdo podem contribuir para a emisséo de gases de efeito estufa.

° Uso de Recursos Naturais: A dependéncia de ingredientes naturais pode
impactar a biodiversidade local se n&o for gerenciada de forma sustentavel.

De acordo com os elementos supramencionados, € importante destacar que também
foram elencados apontamentos para a mitigacdo dos principais impactos ambientais causados
pelas cervejarias artesanais. Nessa direcdo, Castilho (2016) propde solucdes para 0s impactos
ambientais listados anteriormente, sendo eles:

° Uso Eficiente da Agua: Adotar técnicas para reciclar e reutilizar agua no

processo de producdo, diminuindo o consumo total.
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° Gestdo de Residuos: Desenvolver sistemas para aproveitar os residuos

gerados, como 0 uso do bagaco de malte na alimentacdo animal ou na produgdo de
biocombustiveis.

° Energia Sustentavel: Utilizar fontes de energia renovaveis para reduzir a
pegada de carbono da producéo, como painéis solares ou energia eoblica.

° Agricultura Sustentavel: Formar parcerias com agricultores locais que utilizem
métodos sustentdveis, garantindo um fornecimento responsavel dos ingredientes.

° Educacdo e Conscientizacdo: Promover campanhas educativas sobre a
importancia da sustentabilidade tanto para os produtores quanto para 0s consumidores.

As inovacdes no mercado cervejeiro também estdo relacionadas aos bares, Silva
(2019) aborda as inovagOes na industria cervejeira, focando especialmente no impacto das
inovagOes digitais em bares especializados em cerveja artesanal no Rio de Janeiro. O estudo é
relevante em um contexto onde o mercado de compras de cervejas artesanais estd em
crescimento, mas ainda carece de compreenséo sobre o perfil do consumidor e os fatores que
influenciam suas decisfes. O mercado de cerveja artesanal passou de menos de 50 cervejarias
em 2002 para 889 em 2018. Esse aumento reflete uma mudanca nas opinibes dos
consumidores e uma maior valorizacdo da qualidade e diversidade das cervejas artesanais.

Diante da evolucdo do segmento de bebidas, Silva (2019) apresenta as principais
inovacOes que ocorreram nas cervejarias do Rio de Janeiro, sendo a quase todas relacionadas
a tecnologia, onde uma delas realiza a introducdo de aplicativos como o Untappd que permite
que aos consumidores avaliarem e compartilharem suas experiéncias com diferentes cervejas,
criando uma comunidade em torno da apreciacdo da cerveja artesanal. A implementacéo de
cardapios digitais nos estabelecimentos o qual facilita a interacdo do cliente com as op¢oes
disponiveis, além de permitir uma atualizacdo rédpida das ofertas. Essas ferramentas
tecnoldgicas proporcionam uma experiéncia personalizada ao consumidor, permitindo que ele
escolha produtos com base em avaliagOes e recomendagdes, 0 que pode aumentar a satisfacdo
e fidelizacao.

Um dos impactos ambientais da industria é a geracdo de residuos sélidos e como
aproveita - los, a producdo de cervejas artesanais oferece um grande janela de oportunidades
para o aproveitamento dos residuos alimentares. Diante a problematica, Oliveira (2022), visa
utilizar bagaco de malte e bagaco de mandioca, tratados quimicamente, para melhorar a
clarificacdo da cerveja, reduzindo a turbidez causada por proteinas em excesso. O autor

descreve que o bagaco de malte passa por um tratamento alcalino e o bagaco de mandioca por
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um tratamento acido. Apoés isso foram analisadas parametros como umidade, proteinas,

lipideos e carboidratos Também foram realizadas modifica¢fes quimicas como a oxidacgao e
fosfatizacdo para aumentar a eficacia dos bagagos como clarificantes.

Oliveira (2022) apontou os resultados do estudo onde os bagacos tratados
apresentaram uma clarificacdo eficaz, superando a goma Carragena em alguns testes, o que
resulta em cervejas mais limpidas e visualmente atraentes, devido a reducdo da turbidez
causada pelo excesso de proteinas, melhorando a qualidade do produto final. Outro beneficio
retratado € a adocdo de uma prética sustentavel, com a utilizacdo de residuos agroindustriais
oferecendo uma alternativa ambientalmente vidvel, promovendo a sustentabilidade na
producdo de cerveja artesanal.

Alves (2020) denota em seu estudo que o uso de enzimas, especialmente a tanase, no
processo de producdo da cerveja artesanal apresenta diferenciais significativos que otimizam
a qualidade e a eficiéncia do produto final. O autor explica que a enzima tanase, também
conhecida como tanino acil hidrolase (EC 3.1.1.20), é uma enzima extracelular produzida por
fungos, bactérias e leveduras na presenca de acido tanico. Sua principal funcéo é a hidrélise
de taninos, resultando em produtos como glicose e acido galico, sendo bastante empregada
nas industrias alimenticias, farmacéuticas, quimicas e cosméticas, sendo aplicadas na
producdo de antioxidantes, estabilizacdo de nucleos em bebidas e no tratamento de efluentes.

Segundo Alves (2020), no processo de producdo da cerveja a enzima tanase se
mostrou eficiente ao permitir uma protecdo mais eficiente de compostos aromaticos e
fendlicos, que sdo essenciais para o0 sabor e a cor da cerveja. Outros beneficios apresentados
pelo autor trata-se da estabilizacdo da cor e do sabor da cerveja, reduzindo a turbidez e
prolongando a vida atil do produto. Reforcando também as préaticas sustentaveis, pois a
producdo da tanase pode ser realizada utilizando residuos da propria industria cervejeira,
como o0 bagaco de cevada, contribuindo para a sustentabilidade e minimizagdo de
desperdicios.

Seguindo a ideia da utilizagdo de residuos alimentares, Ferreira (2023) apresenta uma
analise sobre o uso de residuo do arroz vermelho, conhecido como arroz da terra, na
producdo de cerveja artesanal. Uma pesquisa que se concentra na reutilizacdo das cascas
desse arroz como um complemento de cervejeiro, contribui para a sustentabilidade da
industria alimenticia e o desenvolvimento da escola cervejeira brasileira.

Ferreira (2023) descreve as vantagens do uso do arroz da terra na producéo de cerveja.

A sustentabilidade é um dos principais beneficios, pois o0 reaproveitamento das cascas de
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arroz ajuda a reduzir o desperdicio de alimentos, um problema crescente na cadeia

agroalimentar global. Anualmente, toneladas de alimentos sdo descartadas, e a utilizacéo
desses residuos pode minimizar essa questdo. Além disso, as cascas de arroz podem atuar
como agentes clarificantes na producéo de cerveja, melhorando a aparéncia e a qualidade da
bebida final. O autor defende que a ideia da valorizacdo de insumos locais é outro ponto
positivo, promovendo a economia regional e incentivando préticas agricolas sustentaveis. A
inclusdo do arroz da terra na producdo de cerveja artesanal pode resultar em novas
caracteristicas sensoriais e sabores unicos, enriquecendo a diversidade das cervejas
brasileiras. Além disso, o uso de ingredientes locais como o arroz da terra pode ajudar na
consolidacdo de estilos cervejeiros brasileiros, promovendo uma identidade cultural e
gastronémica.

No Brasil, a participacdo feminina no mercado cervejeiro ainda é pequena, mas tem
crescido ao longo do tempo, De Araujo (2021) em seu estudo identificou os desafios e as
perspectivas das mulheres no mercado cervejeiro brasileiro. O universo feminino no mercado
cervejeiro comeca desde a matéria-prima, com o uso exclusivo das flores das plantas fémeas
de lupulo. Historicamente, mulheres na Babil6nia e Suméria eram responsaveis pela
producdo da cerveja e possuiam uma posicdo respeitada por seus poderes misticos. A autora
afirma que no Brasil, as mulheres estdo cada vez mais presentes, cultivando lupulo e
participando ativamente do mercado. O mercado de cervejas artesanais esta em expansao no
Brasil, e a participacdo feminina continua a crescer. Iniciativas como a producdo de cervejas
artesanais em pequenas escalas e colaboracfes internacionais destacam a importancia das
mulheres na evolucéo e diversidade deste setor.

De Araujo (2021) aborda que o empreendedorismo feminino no ramo de cerveja
revela uma busca por motivacao e enfrentamento de desafios especificos, embora ainda falte
material cientifico sobre o tema, abrindo espaco para novas pesquisas. As empreendedoras
nesse setor séo vistas como estudiosas, determinadas e corajosas, e aquelas que transformam
seus hobbies em negocios podem encontrar sucesso ao enfrentar o machismo e educar a
sociedade sobre o respeito ao género. Para alcancar o sucesso, € crucial que as mulheres
estudem o mercado, conhegam seu publico-alvo e estejam preparadas para os desafios
internos e externos, utilizando ferramentas de pesquisa e analise para obter uma vantagem

competitiva a longo prazo.
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2.5 Analise sensorial de aceitacao

De acordo com Teixeira (2019), a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT)
define anélise sensorial como uma disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e
interpretar as reacOes as caracteristicas dos alimentos e materiais, conforme percebidas pelos
sentidos da visao, olfato, gosto, tato e audicdo. Geralmente, essa analise é conduzida por uma
equipe dedicada a avaliar as caracteristicas sensoriais de um produto especifico, incluindo a
selecdo de matéria-prima, efeito do processamento, qualidade da textura, sabor, estabilidade
de armazenamento e reacdo do consumidor.

A Analise Sensorial pode ser aplicada em diversas areas, como na analise e
desenvolvimento de novos produtos alimentares, incluindo a ampliacdo de resultados
experimentais, testes de vida 0til de produtos alimentares, controle de qualidade da
matéria-prima e do produto final, testes de mercado e teste de aceitacdo (Teixeira, 2019).

De acordo com Esteves (2014), a Andlise Sensorial, aliada a Investigacdo e
Desenvolvimento (P&D) e ao marketing, proporciona ideias valiosas para orientar a
estratégia de desenvolvimento e comercializacdo de produtos. Essa colaboragdo contribui
para reduzir o risco de discrepancias entre os atributos sensoriais dos produtos e as
necessidades ou expectativas dos consumidores, garantindo maior alinhamento com as
demandas do mercado e aumentando a satisfacdo do publico-alvo.

Duarte (2016) explica que a analise sensorial tem como intuito responder a trés
guestionamentos sobre o produto, sendo eles:

° Descri¢do: o que se sabe sobre o produto; quais suas caracteristicas sensoriais
percebidas; do que ele difere dos demais;

° Discriminacdo: se a diferenca entre os produtos foi dectada pelos avaliadores;
quantos perceberam a diferenca e qual o grau de diferenca;

° Preferéncia - Hedbnico: quantas pessoas gostam do produto; o produto foi
aceitavel; se o produto é melhor que o comparativo; quais sdo as caracteristicas mais
apreciadas.

Para atingir os objetivos de cada anélise, sdo elaborados métodos especificos de
avaliagdo, que se adequam ao perfil do produto em estudo. Esses métodos geram resultados
que, apos serem analisados estatisticamente, determinam a viabilidade do produto. A
qualidade sensorial e a sua manutencdo sdo cruciais para a fidelidade do consumidor em um

mercado cada vez mais exigente (Estevam, 2009).
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Carvalho (2005) descreve que 0s métodos sensoriais sdo divididos em analiticos, que

requerem uma equipe treinada para realizar a avaliacdo objetiva, e afetivos, onde o0s
avaliadores ndo precisam de treinamento e podem expressar suas opinides pessoais ou
preferéncias. O autor reforca que os testes analiticos incluem: a) teste de diferenca:
comparacdo pareada, triangular, duo-trio, ordenacdo e comparacdo mdltipla e b) testes
descritivos: perfil de sabor, perfil de textura e andlise descritiva quantitativa. Ja os testes
afetivos de preferéncia ou aceitacdo sdo divididos em: comparagdo pareada, ordenacao,
escala heddnica e escala do ideal.

Os testes que exigem uma resposta objetiva, como os discriminatérios, devem ser
realizados por pessoas treinadas de acordo com a necessidade do teste e o problema em
questdo. Aqueles que utilizam uma resposta subjetiva podem ser realizados por pessoas nao
treinadas em técnicas de avaliacdo sensorial. Estes testes sdo utilizados para avaliar a
aceitabilidade e a preferéncia dos produtos (Carvalho, 2005).

Faria (2019) explica que o teste de aceitagdo mede a preferéncia do consumidor em
relacdo a um produto. Nesse tipo de analise, os participantes avaliam os alimentos utilizando
escalas hedobnicas, que variam de "gostei muito" a "ndo gostei". Essa abordagem é
fundamental para entender as expectativas dos consumidores e direcionar o desenvolvimento
de novos produtos ou reformulacBes, assegurando que eles atendam as demandas do
mercado.

A analise sensorial realizada por pessoas ndo treinadas, também conhecida como
painel de consumidores, consiste na avaliacdo sensorial de produtos por individuos comuns,
que representam o publico-alvo do produto. Diferentemente dos avaliadores treinados, esses
participantes ndo recebem um treinamento especifico para identificar e quantificar
caracteristicas sensoriais de forma sistematica (Teixeira,2019). Faria (2019) explica que
apesar da analise ser realizada com pessoas ndo treinadas, o método tém um papel
fundamental, pois fornece uma visdo realista de como o publico em geral percebe um
produto. Este tipo de analise é frequentemente usado em testes de aceitagdo, onde 0s
participantes sdo convidados a avaliar o prazer e a preferéncia em relacdo a diferentes

aspectos do produto, como sabor, aroma, textura e aparéncia.

2.6 Producdo cigana e os seus impactos no modelo operacional
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De Deus (2021) descreve que o compartilhamento de bens e servicos ndo foi uma

invencdo do século XXI, ele esteve presente ao longo do desenvolvimento da sociedade. A
troca de produtos ou servicos por outros € uma das formas mais antigas de negociacdo. A
economia compartilhada é um fenémeno que facilita transaces comerciais, proporcionando
acesso a um bem ou servigo sem a necessidade de compra ou posse, e muitas vezes, sem
qualquer troca monetéria. Os sistemas de coworking, sdo exemplos de economia
compartilhada, conectando servigos e produtos a um estilo de vida colaborativo.

De Abreu (2018) descreve que o sistema de producao de cerveja cigana € um exemplo
de coworking, o qual os cervejeiros ndo possuem fabrica propria. Eles firmam um contrato de
aluguel com uma cervejaria que tem espaco disponivel, equipamentos necessarios, registro no
MAPA e estdo dispostas a compartilhar. Dos Santos (2018) explica que esse modelo de
negocio aplicado a microcervejarias, possibilita que um pequeno cervejeiro iniciem suas
operacdes com um custo inicial reduzido em até 10 vezes, dessa maneira, facilitando o acesso
de novos empreendedores no segmento e fomentando a economia.

De Deus (2021) explica que esse modelo de producdo cigano foi criado pelo
dinamarqués Mikkel e é também conhecido como cervejaria gypsy, colaborativa ou
associada. Esse modelo consiste no cervejeiro que ndo possui uma microcervejaria propria e
aluga o espaco e os equipamentos de outra cervejaria (geralmente uma microcervejaria) para
produzir sua receita e comercializa-la. O autor complementa que durante esse processo, ha
uma troca de informacdes entre o mestre cervejeiro anfitrido e o contratante. Além disso, a
microcervejaria que hospeda a cervejaria cigana assume as responsabilidades legais junto a
ANVISA e ao MAPA para cada receita produzida pelo cervejeiro cigano.

Dos Santos (2018) expGe que € de responsabilidade do cervejeiro cigano fornecer a
receita e 0S insumos necessarios para a producdo, podendo esses serem adquiridos
diretamente da fabrica ou de fontes externas. A cervejaria contratada para realizar a producao
é responsavel por todo o processo, desde a recep¢do dos insumos, passando por todas as
etapas de producéo e envase. O autor complementa que além disso, a cervejaria deve manter
total confidencialidade sobre a receita e os critérios de producéo, incluindo aspectos como
tempo e temperatura. Essa parceria requer uma colaboragéo estreita para garantir a qualidade
do produto final e proteger os segredos comerciais do cervejeiro cigano.

A producdo cigana permite uma maior experimentacdo e inovacdo. Como as
microcervejarias ndo estdo vinculadas a uma unica instalacdo de producdo, elas podem

experimentar diferentes métodos de producdo e ingredientes, adaptando-se rapidamente as
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tendéncias e preferéncias dos consumidores (De Deus, 2021). O autor reforca que essa

flexibilidade ndo s6 favorece o desenvolvimento de novos sabores e estilos de cerveja, mas
também facilita colabora¢fes com outras marcas e cervejarias, expandindo a presenca da
marca e alcancando novos publicos. Em suma, a producdo de cerveja artesanal com residuos
de pdo em um modelo de producdo cigana representa uma fusdo perfeita de inovacéo,

sustentabilidade e empreendedorismo no setor cervejeiro.

2.7 Modelo de negécio

Quaresma (2023) explana que o modelo de negdcios descreve como uma empresa cria
valor para seus clientes e transforma pagamentos em lucro. Através desses modelos, é
possivel compreender as necessidades dos clientes e sua capacidade de pagamento, além de
como fornecer e entregar valor aos consumidores, atrair clientes dispostos a pagar pelo valor
gerado e converter esses pagamentos em lucro, mediante o design e a operacdo de diversos
elementos da cadeia de valor. Benito (2026) explica que o Osterwalder e Pigneur
desenvolveram o Business Model Canvas, que trata de um modelo composto por nove
componentes que abrangem as quatro areas principais de um negécio: clientes, oferta,
infraestrutura e viabilidade financeira.

Silva Filho (2018), explica que o mercado atual é marcado pelo dinamismo, resultado
dos avancos tecnoldgicos, e pela intensa competitividade. Assim, integrar a concep¢do de um
negocio com a gestdo de projetos tornou-se um diferencial importante para empreendedores e
organizacdes que buscam implementar estratégias planejadas com sucesso. O autor completa
que neste contexto, o uso de novas ferramentas baseadas em quadros visuais, como 0s
modelos canvas, foi desenvolvido para apoiar tanto a criagdo do negdcio quanto a sua gestao,
tornando o processo mais simples e eficiente.

Quaresma (2023) descreve que 0s quadros visuais ou canvas proporcionam uma visao
clara e estruturada de diversos aspectos do negocio, facilitando a identificacdo de ideias,
objetivos, pontos criticos e a tomada de decisdes estratégicas. Silva Filho (2018) relata que ao
utilizar essas ferramentas, os empreendedores conseguem visualizar melhor os elementos
essenciais de seus projetos, garantindo uma gestdo mais eficaz e alinhada aos objetivos
estabelecidos. Essa abordagem moderna ndo apenas simplifica a gestdo, mas também

aumenta as chances de sucesso em um mercado competitivo e em constante evolugéo.
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O Business Model Canvas (BMC), é utilizado para planejar e descrever modelos de

negocios em nove blocos, abrangendo clientes, oferta, infraestrutura e viabilidade financeira.
O Lean Canvas, criado por Ash Maurya, adapta o BMC para startups, focando em problemas,
solucdes e métricas-chave. O Value Proposition Canvas (VPC), também de Osterwalder, é
direcionado para entender e alinhar a proposta de valor as necessidades dos clientes. Ja o
Project Canvas ajuda na gestdo de projetos, cobrindo objetivos, recursos e cronogramas
(Benito, 2016).

Além desses, o Team Canvas € voltado para a construcdo e gestdo de equipes,
alinhando os membros aos objetivos e valores comuns. Cada tipo de canvas é desenhado para
atender a diferentes aspectos e fases de um negdcio ou projeto, proporcionando clareza,
estrutura e eficiéncia na tomada de decisdes (Fernandes, 2021). Essas ferramentas visuais séo
essenciais para empreendedores e gestores que buscam simplificar processos complexos e
aumentar as chances de sucesso em um ambiente competitivo (Quaresma, 2023).

Outra ferramenta utilizada para gestdo do projeto foi a BPMN, ou Business Process
Model and Notation. Conforme explica Bezerra (2022), trata-se de uma representacao grafica
padronizada que visa facilitar a compreensao e a comunicacao sobre processos de negdcios.
Desenvolvida pelo Business Process Management Initiative (BPMI) e agora mantida pelo
Object Management Group (OMG), a BPMN fornece um conjunto de simbolos e regras que
permitem representar visualmente as etapas, decisdes e fluxos de trabalho dentro de um
processo. Essa representacdo grafica é intuitiva e acessivel, permitindo que tanto especialistas
em processos quanto partes interessadas ndo compreendam facilmente como um processo
funciona.

Nami Filho (2016) descreve que as principais aplicagbes do BPMN incluem a
modelagem de processos de negocios para andlise, melhoria e automagdo. Como as
organizagOes utilizam o BPMN para mapear seus processos atuais, identificar gargalos e
ineficiéncias e desenvolver solugdes para atualizacdo do desempenho. Além disso, o autor
complementa que o BPMN é frequentemente utilizado em projetos de transformacéo digital,
onde a automacdo de processos é necessaria. Bezerra (2022) complementa que a notacao
permite que as equipes visualizem claramente como 0s processos podem ser integrados com
sistemas tecnoldgicos, facilitando a comunicacao entre areas de negécios e equipes de TI.

Marques (2020), explica que outra aplicacdo significativa do BPMN € na
documentacdo e padronizacdo de processos. Ao criar modelos BPMN, as organizacfes

podem estabelecer uma base comum de entendimento sobre como os processos devem ser
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executados, 0 que é crucial para garantir a conformidade e a consisténcia nas operacdes.

Além disso, o autor afirma que o BPMN serve como uma ferramenta util para treinamento de
colaboradores, pois fornece uma representacdo clara dos procedimentos operacionais. Com
sua capacidade de unir diferentes partes interessadas em torno de uma visdo comum dos
processos, 0 BPMN se tornou uma ferramenta essencial no gerenciamento moderno de

processos de negocios.

De acordo com Morgado (2007) as regras de negdcio tém suas raizes na teoria da
administracdo e gestdo, remontando aos tempos de organizacdes primitivas que precisavam
de diretrizes para operar eficientemente. O conceito ganhou forma mais robusta no inicio do
século XX com a introducdo dos principios de gestdo cientifica por Frederick Taylor, que
buscava otimizar a eficiéncia das operacfes. Desde entdo, outras teorias de administracao,
como a de Henry Fayol e Max Weber, contribuiram para o desenvolvimento de estruturas
organizacionais que enfatizam a importancia das regras de negOcio para garantir a

consisténcia e o alinhamento estratégico (Vanicini, 2015).

As regras de negdcio sdo cruciais para o funcionamento eficaz de uma organizacéo,
pois fornecem uma estrutura clara para a tomada de decisfes e a execu¢do das atividades
diarias (Martins, 2018). O autor complementa que elas garantem que 0S processos sejam
realizados de maneira uniforme, o que é essencial para manter a qualidade e a eficiéncia.
Além disso, as regras de negdcio ajudam a mitigar riscos, asseguram a conformidade com leis
e regulamentos, e facilitam a comunicacdo interna. Em suma, sem regras de negocio bem
definidas, uma organizagdo pode enfrentar desorganizagdo, ineficiéncia e até mesmo

problemas legais.

Martins(2018) descreve que para uma cervejaria artesanal, a qualidade e o sabor do
produto sdo de suma importancia. As regras de negocio relativas ao sabor devem garantir que
cada lote de cerveja produzido mantenha os padrGes de sabor desejados. Isso inclui a sele¢do
rigorosa dos ingredientes, o controle preciso das receitas e processos de fermentagédo, e a
realizacdo de testes de qualidade antes da distribuicdo. Essas regras ndo apenas asseguram a
satisfacdo do cliente, mas também ajudam a construir a reputagdo da marca no mercado de

cervejas artesanais.

Morgado (2007) explica que a definicdo do preco € outra regra de negécio

fundamental para uma cervejaria artesanal. E importante estabelecer uma politica de precos
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que equilibre a acessibilidade para os clientes e a viabilidade econdmica para a empresa.

Vanicini (2015). As regras de padronizacdo do produto garantem que cada garrafa ou lata de
cerveja ofereca a mesma experiéncia ao consumidor, independentemente do lote. Isso inclui a
padronizacdo de rotulos, embalagens e tamanhos, bem como o controle de estoque e

distribuicdo. Essas regras ajudam a manter a integridade da marca e a fidelidade do cliente.

3 METODOLOGIA

Com a cerveja pronta, foi realizada uma analise sensorial com a participacdo de 53
voluntarios ndo treinados, todos consumidores de cerveja, com idade superior a 18 anos. O
estudo ocorreu no laboratério de analise sensorial da UFRN, onde todos os participantes se
acomodaram em cabines individuais, com iluminacéo adequada e em siléncio, para garantir a
concentracdo na avaliacdo. Cada voluntario recebeu uma amostra da cerveja juntamente com
um biscoito agua e sal para limpar o paladar, evitando interferéncias na percep¢do do sabor.
Além disso, foi fornecida uma ficha de avaliacdo detalhada, contendo todos os critérios a
serem avaliados, garantindo uma analise completa e precisa dos atributos sensoriais da
cerveja.

Por fim, foi realizada a validacdo do projeto, abrangendo o desenvolvimento completo
da parte comercial e de marketing do produto. Isso incluiu a criagédo da logomarca, o design
do rétulo, e a definicdo de estratégias de vendas e divulgacdo. O processo também envolveu a
identificacdo dos canais de distribuicdo mais eficazes e a criagdo de materiais promocionais
para atrair o publico-alvo.

Além disso, foram desenvolvidas campanhas de marketing digital e presencial,
utilizando redes sociais, anuncios online e eventos de degustacdo para promover a cerveja.
Essas ac¢Oes permitiram aumentar a visibilidade do produto no mercado e alcangar um maior
nimero de consumidores. A validagdo culminou com o lancamento oficial e a
comercializacdo da cerveja, estabelecendo uma presenca solida no mercado e garantindo o

sucesso do empreendimento.

3.1 Modelagem do Negdcio:
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Na fase inicial do projeto foram determinadas as especificacBes que consistem em

determinar os requisitos funcionais, ndo funcionais (restricbes do negdcio) e as regras do
negocio para o projeto a ser desenvolvido, no caso a Cerveja Musa. Os requisitos funcionais
estdo relacionados as caracteristicas sensoriais da cerveja sendo elas:

° Aroma: Frutado citrico

° Tipo: Weiss

° Espuma: persistente
° Turbidez intensa
° Teor Alcodlico: Aprox. 5%

Outro requisito funcional é a apresentacdo da bebida em garrafas de vidro retornaveis
ou growler somando ao objetivo apelo sustentavel do projeto, que utiliza de um residuo
alimentar e realiza o reaproveitamento dos residuos oriundos do processo, como &gua e a
parte sélida do mosto.

As restricdes do projeto sdo definidas como os requisitos nao funcionais, na producao
da cerveja musa uma dificuldade é local para producédo, visto que é necessario uma cervejaria
registrada no MAPA, além disso por ter ainda um volume pequeno de producdo, essa
dificuldade de formar parceria aumenta, pois as cervejarias ndo dispdem de barris de 50l
disponiveis e algumas vezes sua batelada minima é de 100lI.

Outro fator restringente na producdo da cerveja musa é o alto custo da alocacdo da
producdo da cervejaria, muitas alegam além dos motivos citados acima, a falta de espaco na
camara fria para o processo de fermentacdo. A figura 4 apresenta as regras do negécio, as
quais foram séo determinadas de acordo com 0s quesitos mais importantes para um projeto,

no caso da producdo da Cerveja Musa as regras foram:

° Sabor: Grau de importancia 5 (escala de 1 a 5);
° Padronizacdo do produto: Grau 3;
° Preco: Grau 2.

A escolha do adjunto utilizado, o pao francés envelhecido, foi devido ao fato de que
em sua composi¢do, possuir uma quantidade significativa de carboidrato, como mostra a

figura 4, demonstrando a composicao nutricional do pao francés.
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Figura 04: Tabela nutricional do pédo francés

INFORMAGCAO NUTRICIONAL
Por¢des por embalagem: 130 porgoes
Porgao: 50g (1 unidade)
100 g 50g %VD *
Valor energetico (kcal) 217 109 5
Carboidratos totais (g) 45 23 8
Acucares totais (g) 2,3 1
Aclcares adicionados (g) 0 0 0
Proteinas (g) 7 3,5 7
Gorduras totais (g) 0,9 0,5 1
Gorduras saturadas (g) 0 0 0
Gorduras trans (g) 0 0 0
Fibra alimentar (g) 3,0 1.5 6
Sodio (mg) 467 233 12
*Percentual de valores didrios fornecidos pela porcao.

FONTE: Panutti, 2024.

O pao é uma excelente fonte de amido, que durante o processo de mosturacdo €
decomposto em cadeias menores de carboidratos, resultando na formacdo de maltose, que
sera posteriormente fermentada pela levedura. A enzima alfa-amilase desempenha um papel
crucial na quebra das moléculas de amido, contribuindo para a formacdo do corpo da cerveja
e a reducéo da viscosidade do mosto (GOMES, 2014).

O pdao envelhecido, obtido de uma padaria em Ceard Mirim/RN, foi triturado e
misturado ao malte triturado durante o processo de mosturacdo. A utilizacdo do pdo tem
como objetivo reduzir o custo de producdo da cerveja, pois substitui o malte de forma
eficiente, sendo uma excelente fonte de carboidratos. Essa abordagem também se alinha com
praticas de sustentabilidade, aproveitando residuos de alimentos que, de outra forma, seriam
descartados.

Um dos principais objetivos deste trabalho é demonstrar a viabilidade econémica e
sustentavel do uso de residuos alimentares como matéria-prima. Ao enfatizar o potencial de

aproveitamento dos desperdicios alimentares, busca-se evidenciar 0s beneficios tanto
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ambientais quanto econdmicos, promovendo uma pratica mais sustentavel e responsavel na

producdo de cerveja artesanal.

A Cerveja Musa se enquadra no estilo Weissbeer é uma cerveja de trigo
tradicionalmente produzida na Alemanha. Carvalho (2015) descreve que as principais
caracteristicas da cerveja Weissbeer incluem uma alta propor¢do de trigo maltado em sua
receita, que geralmente representa pelo menos 50% dos grdos utilizados. Essa cerveja é
conhecida por sua aparéncia turva, resultante da presenca de leveduras suspensas e proteinas
do trigo que néo sdo filtradas. As Weissbiers apresentam uma cor variando do dourado claro
ao ambar profundo, dependendo do estilo especifico e do processo de producéo.

Troian (2020) explica que o sabor da Weissbier é bastante distinto, apresentando notas
pronunciadas de cravo e banana, que sdo geradas pela levedura durante a fermentacdo. Esses
sabores sdo complementados por um leve toque de acidez, uma carbonatacdo elevada e uma
textura cremosa, devido ao alto teor de trigo. O autor complementa que o aroma segue 0
mesmo padrdo, com a presenca marcante de ésteres frutados e fenois especiados. A Weissbier
é uma cerveja refrescante e leve, que equilibra perfeitamente suas caracteristicas Unicas,
tornando-a popular entre os entusiastas de cervejas artesanais e tradicionais.

As regras definidas dizem respeito a trés fatores muito importantes, primeiro o sabor,
pois a bebida precisa ter um aroma e sabor agradavel para que ela possa atingir ao publico
cervejeiro. Em segundo lugar é de grande importancia que a bebida tenha um sabor
padronizado e que tenha o mesmo padrdo de qualidade e sabor em todas as bateladas de
producdo e por fim, com menor importdncia o preco, mesmo tendo um valor de
comercializacdo abaixo do praticado por grandes cervejarias artesanais 0s consumidores de
cervejas artesanais estdo dispostos a pagar um valor mais alto por produtos de qualidade, a

figura 5 apresenta o grau de importancia de cada regra.
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Figura 05: Regras do Negdcio
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FONTE: Autoria prépria, 2023.

Sendo uma bebida, o atributo mais importante ¢ o sabor, classificado com grau 5,
seguido pela padronizacdo com grau 3 e, por fim, o0 prego com grau 2. Os consumidores de
cerveja artesanal valorizam o sabor e a qualidade do produto. Eles desejam consumir a
bebida com um padrdo consistente de sabor e estdo dispostos a pagar um valor mais alto

para garantir uma bebida de melhor qualidade.

3.2 Descricao do processo de producdo numa microcervejaria:

A producdo da Cerveja Musa ocorreu na Cervejaria Rapsddia, situada na Rua Milton
Santos, 1919, Lagoa Nova, Natal - RN, 59076-690. Foi contratada a prestacdo de servigcos
para a producdo, fermentagdo e envase da cerveja, seguindo todas as etapas que serdo

descritas neste trabalho, a figura 06 apresenta o fluxograma de produgéo.
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Figura 06: Fluxograma de producéo da Cerveja Musa
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3.2.1 Recepcdo da Matéria Prima

A escolha dos insumos a serem utilizados na cerveja serd um fator determinante para
0 tipo de cerveja que se pretende produzir. Nascimento (2020) descreve que o de controle de
qualidade do processo de producdo da-se inicio na recep¢do da matéria prima com a
verificacdo do atendimento dos insumos aos critérios de seguranca dos alimentos
determinados pelas legislagfes. A inspecdo dos produtos ocorre por meio de analises visual
qualitativas e quantitativas, verificando a integridade dos insumos e a quantidade solicitada
ao fornecedor.

A compra dos insumos (Malte, lGpulo e fermento) foi realizada na Cervejaria 1920
presencialmente, todos embalados e prontos para uso. O péo utilizado foi oriundo de uma
parceria com uma padaria da cidade e obtido de maneira gratuita, sendo necessario a
realizacdo do corte em pedagos menores para maior eficiéncia no processo de mosturagéo. O
fornecedor realiza a entrega do malte moido, dessa maneira ndo se faz necessario a etapa de

moagem.
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3.3.2 Tratamento da agua

A agua, utilizada nas etapas de mosturacao e clarificacéo, € o ingrediente presente em
maior quantidade e, portanto, possui uma enorme importancia no produto final. Ela deve ser
cristalina e transparente, preferencialmente proveniente de fontes naturais. Além disso, deve
ser insipida e inodora, com um valor de pH ideal entre 6,5 e 8, atingido durante a mosturagéo
(Matos, 2011).

A 4gua utilizada na Cervejaria Rapsodia ¢ fornecida pela Companhia de Agua e
Esgoto do Rio Grande do Norte (CAERN), onde passa por um tratamento quimico adequado.
No entanto, para o processo de producdo da cerveja, € necessario um processo de
descloracdo, ou seja, a retirada do cloro, que causa um efeito indesejavel na agdo das
leveduras durante a fermentacdo (Santos, 2018).

3.2.3 Mosturacao

Silva (2021) explica que a mosturagdo também conhecida como brasagem consiste na
transformacdo das matérias primas (agua, malte e adjunto) em mosto (uma solugdo composta
de carboidratos, acucares simples, aminoacidos, proteinas e sais minerais). Esse processo visa
converter o amido do malte e do pdo em aclcares menores. A autora descreve que as
proteinas e os peptideos das matérias primas também sdo decompostos em partes menores, 0
que resulta na qualidade da espuma da cerveja.

A mosturacdo consiste na combinacdo da agua com o malte e o pdo previamente
moidos, utilizando o controle do tempo e da temperatura conforme o tipo de cerveja desejado.
Isso cria um ambiente propicio para a ativacdo das enzimas e, consequentemente, a
degradacédo do amido por acdo enzimatica (COSTA, 2014).

Galvédo (2022) afirma que, nesta fase, € utilizado o método de rampas de temperatura,
amplamente adotado pelos cervejeiros no Brasil. Esse método especifico de brassagem
consiste em aquecer 0 mosto em diferentes niveis de temperatura através de uma fonte de
calor (fogdo industrial), utilizando o método de aquecimento direto, ja que as rampas
permitem um controle maior sobre o sabor final da cerveja. As rampas de temperatura
funcionam como etapas de aquecimento do liquido produzido, variando a temperatura em
cada uma delas. Essa variacdo de temperatura influencia o sabor final da cerveja (Galvéo,
2022).
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Devido ao uso de pdo como adjunto, uma fonte de amido que gelatiniza a baixa

temperatura, a brassagem com mdultiplas rampas ou paradas de temperatura foi 0 método
escolhido para elaborar a Cerveja Musa (VENTURINI, 2001).

Conforme Silva (2021), as a¢des enzimaticas mais significativas sdo desempenhadas
pelas enzimas amilases, que transformam o amido em acUcares fermentaveis, como maltose,
e ndo fermentaveis, como a dextrina. A autora refor¢a que essa conversdo € diretamente
proporcional a quantidade de &lcool na cerveja, ou seja, quanto maior a conversdo de
acucares fermentaveis, maior sua disponibilidade para serem transformados em alcool,
resultando em uma cerveja de corpo mais leve.

Morado (2017) relata que as proteases, por outro lado, convertem proteinas em
peptideos e aminodacidos, influenciando a estabilidade da espuma da bebida. Quanto menor
for essa conversdao, maior sera a retencdo da espuma. As particulas de amido séo envolvidas
por uma camada de proteina, e se as proteases ndo agirem adequadamente para obter uma
espuma mais densa, a eficiéncia das amilases na quebra do amido seré reduzida (MORADO,
2017).

Durante o processo de aquecimento, se faz necessario o acompanhamento para
identificar o momento da conversdo total do amido em acgucar, para isso é realizado o teste
de iodo. Este teste mostra que quando o iodo deixa de aparecer azul-pUrpura, a hidrélise
finaliza e significa que o processo de mosturacéo foi finalizado. Esta € a caracteristica da
reacdo entre o amido e iodo (a temperatura ambiente) (VENTURINI, 2001), como mostra a

figura 07.

Figura 07 - Teste do iodo na cerveja. (A) Mosturacao incompleta, forte presenca de
amido. (B) Mosturacéo incompleta, ainda existem vestigios de amido. (C) Mosturagédo
completa, ndo existem indicios de amido.

Fonte: SILVA, 2021.
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Silva (2021) detalha as etapas do teste de iodo no processo de mosturacdo. Na figura
A, observa-se uma forte presenca de amido, caracterizada por uma cor escura. Ja na imagem
B, identifica-se uma coloracdo mais clara, indicando que grande parte do amido foi
degradada, embora ainda haja alguma quantidade presente. Finalmente, a imagem C mostra

que o processo de conversdo do amido foi concluido, apresentando uma coloragéo clara.

3.2.4 Clarificacéo

Embora a clarificacdo (filtragem) seja vista como um processo simples, Galvao (2022)
destaca sua relevancia para garantir um melhor aproveitamento dos aglUcares dos grdos e
evitar sabores amargos na cerveja. Santos (2018) define essa etapa como a separacdo dos
residuos sélidos chamado bagaco do malte e pdo, da parte liquida do mosto, sendo esse 0
resultado da extracdo dos compostos sollveis presentes no malte e no adjunto. O autor
complementa que esse processo resulta na formacdo de uma camada filtrante no fundo falso
da tina de filtracdo, proveniente da casca do malte e do péo.

O mosto filtrado é recirculado e adicionado ao tanque de forma dispersa, para ndo
desarranjar a camada filtrante do fundo (Silva, 2021). A diluicdo do mosto ocorre através da
adicdo de &gua a mesma temperatura, em torno de 75°C, até se obter um rendimento
adequado (Dallacort, 2013).

Além disso, a adicdo de agua permite a extracdo maxima dos acucares (extrato),
responsaveis pelo corpo da cerveja e pela clarificacdo do mosto, evitando a passagem de
cascas do malte para o processo de fervura e a liberagdo de taninos, substancias que

provocam adstringéncia no sabor da bebida final (Tozetto, 2017).

3.2.5 Ebulicdo do Mosto

Galvdo (2022) explica que apds a filtragem, o mosto € submetido ao processo de
fervura, que tem como objetivo a esterilizacdo e eliminacdo de possiveis contaminacgdes
resultantes da filtragem anterior. Este processo pode durar até 120 minutos. Em concordancia
com o autor, durante a fervura, ocorrem varias reagdes cruciais para a producao da cerveja,
como a evaporacao do excesso de agua e a remocao de substancias indesejadas. Além disso,

ocorre a caramelizagdo dos agucares, que contribui para o sabor e a cor da cerveja.
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Durante a fervura, sdo também adicionados IUpulos, responsaveis por conferir o

amargor caracteristico a bebida, explica Scheffer (2013) onde relata que o processo de
fervura ndo apenas assegura a pureza do mosto, mas também é essencial para o
desenvolvimento dos sabores e aromas que definirdo a qualidade final da cerveja. O autor
reforca que essas reacfes quimicas e fisicas que ocorrem durante a fervura sdo fundamentais
para garantir uma cerveja de alta qualidade, com o perfil sensorial desejado pelos
consumidores. Além disso, a fervura promove a coagulacdo de proteinas indesejadas e ajuda
a estabilizar a cerveja, preparando-a para as etapas subsequentes de resfriamento,
fermentacdo e maturacéo.

Na producéo da cerveja Musa 0 processo de mosturagdo ocorreu em trés bindmios
temperatura e tempo, o primeiro é 55°C/5 min onde ocorre a parada proteica, consiste em
manter uma temperatura entre 45 e 55°C para ativar a enzima protease. Essa enzima diminui
o0 tamanho das proteinas, o que melhora a fermentacéo e a estabilidade da espuma da cerveja.
Logo apos a temperatura foi elevada até 66°C/60 min ap0s esse aquecimento o mosto atinge
75°C por 10 min.

3.2.6 Resfriamento e Aeracado

Scheffer (2013) relata que apos a filtragem, o mosto é resfriado até uma temperatura
média de 20°C para iniciar a fermentacdo e aerar o liquido de forma estéril e com o nivel
adequado de oxigénio. O autor explica que esta etapa da producdo de cerveja é crucial e
delicada, devido as suas implicacbes em todas as fases subsequentes do processo,
especialmente pelos aspectos microbiologicos envolvidos nessa operacéo.

Um dos principais parametros estudados consiste no objetivo € atingir a temperatura
ideal para inoculacdo do fermento, essa faixa de temperatura vai depender do tipo de cerveja
pretendida, podendo ser uma cerveja de baixa fermentacdo com a temperatura variando entre
8 e 15°C ou entre 15°C e 23°C para alta fermentacdo, no caso da cerveja produzida nesse
estudo o resfriamento ocorreu até 20°C (Scheffer, 2002).

3.2.7 Fermentagéo

Araujo (2016) descreve que durante a fermentacdo, as leveduras do género

Saccharomyces, sendo a principal espécie Saccharomyces cerevisiae, sdo adicionadas ao
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mosto previamente aerado, multiplicando-se exponencialmente gracas ao oxigénio presente

no meio. Apos o consumo completo do oxigénio, o ambiente torna-se anaerdbico, iniciando a
conversdo dos acucares fermentaveis (glicose, maltose, frutose, sacarose e maltotriose)
provenientes da mosturacdo em etanol e CO, (ARAUJO, 2016).

Além da producdo desses compostos, também sdo gerados &lcoois superiores
(isoamilico, propanol, isobutanol, butanol, etc.), presentes até certo ponto da fermentacao.
Com uma boa execucdo da fermentagdo, um controle adequado de temperatura e a adicdo
correta de leveduras, esses alcoois serdo mantidos em concentracGes baixas, evitando
influéncias negativas na qualidade, aroma e sabor da cerveja (CONCERVEJA, 2017).

O fermento utilizado foi o SafAle WB-06 empregado na fermentacdo de cervejas de
trigo, produzindo um sabor esterificado e fendlico, o produto final tende a apresentar uma
sedimentacgéo baixa e gravidade alta (WE CONSULTORIA,2021).

3.2.8 Maturacéao

Silva (2018) explica que durante a maturacdo, também conhecida como segunda
fermentacdo, ocorre o repouso da bebida resfriada, resultando na clarificacdo e no
“amadurecimento” da cerveja “verde”. As reagOes nesta fase ajudam na formacdo de
aromatizantes essenciais, melhoram o sabor e previnem a oxidacdo da cerveja (SILVA, 2018).
Segundo Venturi (2001), a maturagdo tem como objetivos: iniciar 0 processo de
clarificacdo, removendo, por sedimentacdo, as células de levedura, substancias amorfas e
outros elementos que causam turbidez; reduzir as concentracdes de diacetil (um subproduto
volatil com sabor de manteiga), acetaldeido, acido sulfarico e ésteres, melhorando o aroma e
sabor da bebida; saturar a cerveja com gas carbonico; evitar oxidagdes que geram

caracteristicas sensoriais indesejaveis; e melhorar a estabilidade coloidal.

3.2.9 Carbonatacao

Apds a maturacdo, a cerveja ndo tem o teor de oxigénio necessario para atender as
caracteristicas desejadas do produto. Portanto, na etapa de carbonatacdo, o gas carbonico
proveniente da fermentagéo é injetado na cerveja. Essa adigdo ocorre diretamente na linha de
producdo. Depois de carbonatada, a cerveja segue para as torneiras de envase (DELCOR,
2019).
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3.2.10 Envase e rotulagem

Primeiramente € realizado o processo de rotulagem de maneira manual e em seguidas
0 processo de envase em garrafa de vidro, a pressurizagdo e a remocdo do ar ocorrem
inicialmente. Em seguida, a cerveja é adicionada a garrafa através de um tubo longo,
preenchendo-a a partir do fundo. Apds o enchimento, a garrafa é fechada com uma tampa de
metal e recebe um rétulo com todas as informacBes necessérias, incluindo a data de
fabricacéo e validade (MIZRAHI,2020).

3.2.11 Armazenamento e Expedicao

A Cerveja Musa ndo passa pelo processo de pasteurizacdo, sendo necessario o
armazenamento sob refrigeracdo. A auséncia de pasteurizagdo significa que a cerveja ndo é
submetida a um aquecimento controlado que eliminaria microorganismos e prolongaria a
vida util do produto. Por isso, a refrigeracéo torna-se essencial para manter a integridade e a
qualidade da bebida, impedindo a proliferacdo de bactérias e leveduras que poderiam causar
deterioracdo ou mudancas indesejadas no sabor e aroma. Além disso, manter a cerveja em
temperaturas baixas preserva suas caracteristicas organolépticas, garantindo que o0s
consumidores apreciem a bebida com a mesma frescura e sabor original. A expedicdo é
realizada mediante a solicitacdo dos clientes, assegurando que a cerveja seja entregue sempre

em condicdes ideais de consumo.

3.3 Ferramentas utilizadas

A utilizagdo do BPMN (Business Process Model and Notation) no desenvolvimento
da cerveja artesanal Musa oferece uma visao estruturada e detalhada das etapas a partir da
producdo, o BPMN permite mapear cada processo de maneira clara e precisa, a figura 8

exp0e as etapas a partir do processo de produgéo.
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Figura 8: BPMN- Notacdo de Modelagem de Processos de Negdcio
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FONTE: Autoria Propria,2024.

Na fase de producédo, especialmente no modelo de producdo cigano, o BPMN é
essencial para coordenar a logistica de transporte dos ingredientes para a cervejaria
contratada, além de monitorar todas as etapas do processo de fabricacdo e garantir a
qualidade do produto final. O BPMN também auxilia no controle de qualidade, detalhando
pontos criticos durante a producdo e assegurando que a Cerveja Musa atenda aos padrbes
desejados. Além disso, na parte de marketing e vendas, o BPMN pode ser utilizado para
planejar campanhas de marketing, modelar atividades promocionais e definir estratégias de
vendas. Com o uso de BPMN, é possivel visualizar e gerenciar eficientemente todas as
atividades necessérias para o sucesso do produto no mercado, desde a divulgacg&o inicial até a
logistica de entregas e a fidelizacdo dos clientes.

Apds a producdo em escala industrial foi realizada uma andlise sensorial no
laboratorio de Engenharia de Alimentos na UFRN, onde 53 pessoas voluntérias e ndo
treinadas com idade superior a 18 anos, todos consumidores de cerveja participaram e 92%
dos avaliadores aprovaram a Cerveja Musa, através do grafico 01. Os parametros avaliados
foram: Aroma, Sabor, Cor e Persisténcia da espuma, tais parametros foram avaliados numa
escala de 1 & 9, conforme destaca as categorizacdes atribuidas no Quadro 02

Apos a producdo em escala industrial da Cerveja Musa, foi realizada uma analise
sensorial no laboratorio de Engenharia de Alimentos da UFRN. Participaram dessa analise 53
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voluntarios ndo treinados, todos consumidores de cerveja com idade superior a 18 anos. Os

resultados foram bastante positivos, com 92% dos avaliadores aprovando a Cerveja Musa.
Essa andlise € fundamental para obter insights valiosos sobre a aceitagdo do produto no
mercado e identificar possiveis areas de melhoria antes de sua comercializacdo em larga
escala.

Os parametros avaliados incluiram Aroma, Sabor, Cor e Persisténcia da espuma, com
cada um desses critérios sendo avaliado em uma escala de 1 a 9, conforme destacado nas

categorizagcbes do Quadro 02.

Quadro 02 - Categorizagédo da avaliagao

9 gostei muitissimo

3 gostei muito

7 gostei moderadamente
6 gostei ligeiramente

5 nem gostei/ nem desgostei
4 desgostei ligeiramente
3 desgostei moderadamente
2 desgostei muito

1 desgostei muitissimo

FONTE: Autoria Propria, 2024.

O ultimo item avaliado foi a intencdo de compra, onde o participante respondia o
seguinte questionamento: VOCE COMPRARIA A CERVEJA MUSA? Tendo como
possiveis respostas as seguintes alternativas: (a) eu certamente compraria este produto;
(b) tenho davidas se compraria ou ndo este produto e (c) eu certamente ndo compraria este
produto, conforme ilustra o Anexo 1.

Esses critérios foram cuidadosamente escolhidos para cobrir os aspectos sensoriais
mais importantes da experiéncia de degustacdo da cerveja. A avaliacdo sensorial é essencial
ndo apenas para validar a qualidade do produto, mas também para garantir que ele atenda as

expectativas dos consumidores. Essa abordagem detalhada e metodoldgica assegura que a
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Cerveja Musa se destaque no competitivo mercado de cervejas artesanais, oferecendo um

produto que é tanto inovador quanto de alta qualidade.

3.4. Modos operantes do processo

O teste da receita da cerveja Musa foi realizado de forma artesanal, em casa,
utilizando equipamentos de controle similares aos de uma cervejaria, mas com preciséo
inferior. A producdo caseira enfrenta varios desafios, sendo o controle de temperatura um dos
principais. Durante o processo de ebulicdo e resfriamento do mosto, foi utilizado um
termémetro de mercurio para monitorar as temperaturas. Na etapa de fermentacdo, o
fermentador foi armazenado em uma camara improvisada com um termostato para garantir o
controle adequado da temperatura.

Santos (2023), explica a importancia da realizacdo da sanitizacdo dos equipamentos e
utensilios, para evitar a proliferacdo de bactérias e outros microrganismos indesejaveis. No
inicio do processo realizamos a sanitizacdo de todos 0s equipamentos com &cido peracético,
respeitando o tempo de acdo e a diluicdo recomendada.

E a principal dificuldade da produgdo em “panelinhas” trata se da padronizagdo do
produto, produzir os mesmos resultados em cada lote pode ser dificil. Variaveis como a
qualidade da agua, a frescura dos ingredientes e o controle do processo de fabricacdo podem
influenciar o produto final (Cruz, 2022).

Essas foram as principais dificuldades na producéo caseira, mas com o conhecimento
técnico e experiéncia de um parceiro e mestre cervejeiro foram contornados e a primeira
receita aprovada por um grupo de mestres cervejeiros e apreciadores da bebida. O passo
seguinte foi a transi¢do para a produgéo em escala industrial.

A producdo foi realizada por meio de uma parceria firmada com a Cervejaria
Rapsodia, onde a producdo foi realizada de maneira "cigana” . Nesse sistema de produgao,
ocorre a contratacdo da estrutura fisica e equipamentos, onde é alugado o espaco da
cervejaria que ja possui registro para que possa produzir uma cerveja com direito a
comercializacdo no mercado. O recurso financeiro utilizado é proprio, o que vem limitando o
desenvolvimento do projeto em alguns pontos.

Bortolini (2024) explica que “cervejaria cigana" refere-se a cervejarias que nao
possuem uma fébrica prépria e utilizam a infraestrutura de outras cervejarias para produzir

suas bebidas. Em concordancia com o autor, esse modelo de negdcio também é conhecido
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como "phantom brewery™ ou "cuckoo brewery” em inglés, mas o termo mais comum €

"gypsy brewery". A origem do termo é frequentemente atribuida a Mikkel Borg Bjergsg, um
dos fundadores da Mikkeller, uma microcervejaria dinamarquesa que iniciou suas operacoes
em 2006 sem uma fabrica propria e ainda valoriza a producéo colaborativa com cervejarias
ao redor do mundo.

De Abreu Filho (2018) determina que a terceirizagdo na producdo de cervejas oferece
uma Otima oportunidade para novos empreendedores testarem seus produtos sem a
necessidade de altos investimentos iniciais em equipamentos. O autor reforca que esse
modelo permite que 0s cervejeiros ciganos se concentrem em marketing, vendas e
distribuicéo, deixando a operacéo da produgéo para as cervejarias contratadas. Por outro lado,
as microcervejarias que oferecem suas instalagcdes para cervejeiros ciganos podem aproveitar
a capacidade ociosa e garantir um retorno financeiro mais rapido e seguro, além de aumentar
a visibilidade da marca.

Bortolini (2024) descreve que manter a qualidade e a consisténcia do produto é
essencial tanto para as cervejarias ciganas quanto para as contratadas. A parceria deve
garantir que as cervejas produzidas atendam aos mesmos padrdes de qualidade,
independentemente de onde sejam fabricadas. Para isso, é fundamental que haja um sistema
rigoroso de controle de qualidade e comunicacédo clara entre as partes envolvidas. De Abreu
Filho (2018) afirma que ,além disso, as cervejarias contratadas beneficiam-se do aumento de
producdo, melhorando negociacGes com fornecedores e diluindo custos fixos, enquanto as
cervejarias ciganas ganham a experiéncia e 0 conhecimento necessarios para eventualmente
estabelecerem suas proprias fabricas.

Com a realizacdo da producdo num estabelecimento registrado pelo MAPA, torna-se
possivel a comercializag@o da cerveja. Como etapa de validagdo do projeto foi realizada uma
analise sensorial no laboratério de Engenharia de Alimentos na Universidade Federal do Rio
Grande do Norte.

A partir da analise sensorial, resultando no éxito das vendas iniciais (panelinhas) fez
com que fosse possivel a venda em pequena. As vendas foram realizadas por meio de
divulgacdo no Instagram @ACERVEJAMUSA, utilizando estratégias e parcerias com alguns
digitais influencer, toda a producéo foi vendida com bastante facilidade.

Utilizar influencers digitais para promover a cerveja Musa revelou-se uma estratégia
eficaz de marketing. Foram enviados Kits de cerveja para 14 influencers, que compartilharam

suas experiéncias por meio de stories e postagens nas redes sociais. Essa abordagem permitiu
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alcancar um publico local de forma organica e auténtica, gerando interesse e curiosidade

sobre o produto. A repercussao dos stories foi ampliada pelas interacfes e comentérios dos
seguidores dos influencers, criando um buzz positivo em torno da cerveja.

Além da divulgacdo por influencers, amigos, familiares e os participantes da analise
sensorial também contribuiram para a promocdo da cerveja Musa. As postagens em redes
sociais dessas pessoas, somadas aos resultados e feedbacks da analise sensorial, fortaleceram
a percepcao de qualidade e inovagdo do produto. Esse boca-a-boca digital, juntamente com a
oportunidade de degustacdo por meio da analise sensorial, ajudou a divulgar a presenca da
cerveja Musa no mercado e atrair novos consumidores interessados em experimentar um
produto diferenciado e sustentavel.

A primeira produgdo consistiu na elaboragdo de 81 garrafas de 500ml, sendo 52
comercializadas, 15 utilizadas para analise sensorial e 14 destinadas a divulgacdo com
influencers da cidade de Ceara Mirim.

A Cerveja Musa foi comercializada ao preco de R$15,00 por unidade, visando
proporcionar um produto acessivel e de alta qualidade para os consumidores. As vendas eram
realizadas principalmente através de encomendas via Instagram e WhatsApp, canais
escolhidos pela sua ampla utilizacdo e facilidade de comunicacdo com o publico-alvo. Os
clientes podiam informar a quantidade desejada e tinham duas opcGes para obter a cerveja:
retirada em um ponto especifico ou entrega domiciliar.

Para aqueles que optaram pela entrega em casa, era cobrada uma taxa adicional de
R$4,00 para custear o servico do entregador, garantindo o conforto e facilidade. Essa
estratégia de vendas online, aliada a facilidade de recebimento, permitiu obter uma relacdo de
confianga com o publico, melhorando o acesso ao produto e ampliando os clientes. Além
disso, a utilizacdo de redes sociais para a promogéo e venda da Cerveja Musa contribuiu para
o fortalecimento da marca e aumentou a visibilidade do produto no mercado local, garantindo
um maior engajamento e fidelizagcéo dos consumidores.

Diante do sucesso da primeira producdo em escala industrial foi realizada a producéo
de um novo sabor para ser comercializado durante o carnaval, dessa vez foi produzido a

Musa Witbier sabor laranja.

4 A CERVEJA MUSA
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De acordo com Ribeiro (2021) a analise sensorial € um método interdisciplinar que

emprega 0s sistemas sensoriais humanos—olfativo, gustativo, tatil, auditivo e visual—para
medir, analisar e interpretar reacGes provocadas por alimentos e bebidas. Este processo ndo so
avalia as caracteristicas sensoriais, como sabor e aroma, mas também aspectos como textura e
aparéncia. A analise sensorial € fundamental em diversas industrias, incluindo a de alimentos
e bebidas, pois ajuda a garantir a qualidade do produto e a satisfacdo do consumidor.

A anélise sensorial é aplicada com diversos objetivos, entre as quais pode-se destacar
a selecdo de ingredientes ou alteracdo de um dos ingredientes do produto, para avaliar o
efeito de alteragdes no processamento, desenvolvimento de um novo produto, também é
utilizada para avaliar as caracteristicas como sabor, textura e cor de um produto, além de
avaliar a aceitacdo do produto, como no caso do objetivo deste estudo (Nogueira, 2021).

Neste trabalho foi aplicado a analise sensorial de aceitacdo o grafico 01 apresenta o
resultado da intencdo de compra dos participantes, onde mostra que 49 avaliadores afirmaram

que comprariam a cerveja e apenas 4 tiveram incerteza em relagdo a compra.

Gréfico 01 - Intencdo de Compra da Cerveja Musa
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Fonte: Autoria Propria, 2024.

Ribeiro (2021) afirma que o aroma da cerveja é crucial para a experiéncia de
degustacdo. Primeiro, ele influencia diretamente a percepcdo do sabor. Nossos sentidos do
olfato e paladar estdo interconectados, entdo um aroma agradavel pode intensificar a
percepcdo positiva do sabor. Além disso, o0 aroma pode fornecer pistas sobre os ingredientes e
0 processo de fabricacdo. Por exemplo, lGpulos aromaticos podem adicionar notas florais,
citricas e herbais, enquanto maltes torrados podem trazer notas de caramelo, chocolate ou

café.
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Araujo (2019) explica que o aroma também pode revelar a frescura da cerveja. Um

cheiro azedo ou estranho pode indicar que a cerveja est estragada ou contaminada. Em
resumo, 0 aroma ndo sO enriquece a experiéncia sensorial, mas também serve como um
indicador de qualidade e frescura.

A cerveja Musa apresenta um aroma frutado citrico caracteristico das cervejas de
trigo, diante disso o requisito foi avaliado numa escala de 0 a 9, onde 20 pessoas afirmaram
gostar muito e 14 gostaram muitissimo do aroma, onde apenas 1 participante desgostou

muitissimo, como mostra o grafico 02.

Gréfico 02: Avaliacdo do aroma da Cerveja Musa

Avaliacdo do aroma da Cerveja MUSA
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Fonte: Autoria Prépria, 2024.

Gottarde (2022) explica que a cor da cerveja € um aspecto fundamental na andlise
sensorial porque ela cria uma primeira impressdo visual que pode influenciar a percepgéo
geral do consumidor. O autor complementa que visualmente, a cor pode indicar certos
ingredientes usados na producdo, como os tipos de malte que foram torrados e o método de
fabricacdo. Ribeiro (2021) descreve que além de ser um indicador visual de estilo e carater da
cerveja, a cor também pode refletir a frescura e a qualidade do produto. Uma cor
inconsistente ou inesperada pode sinalizar problemas no processo de fabricagdo ou na
conservacdo. Por exemplo, uma cerveja que deveria ser clara mas apresenta turbidez pode

estar contaminada ou oxidada.
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A Cerveja Musa apresenta uma cor amarelo opaco e turva, caracteristico das cervejas

de trigo. O gréfico 3 apresenta o resultado em relacdo a cor do produto, onde 20 pessoas

afirmaram gostar moderadamente, 17 gostaram muito e 8 gostaram muitissimo.

Gréfico 3: Avaliacdo da cor da Cerveja Musa.
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Fonte: Autoria Propria, 2024.

O sabor é a caracteristica mais importante da cerveja, Ribeiro (2021) considera a
caracteristica sensorial que mais influencia a satisfacdo do consumidor. Ele resulta da
combinacdo de ingredientes como malte, lGpulo, levedura e &gua, além do processo de
producdo, incluindo fermentagdo e maturacao.

Primeiro, o sabor pode destacar a qualidade dos ingredientes utilizados, a utilizacdo
de maltes diferentes conferem sabores de caramelo, chocolate ou café, enquanto os lupulos
trazem notas florais e citricas, j& as leveduras podem acrescentar toques frutados ou
especiados (Gottarde, 2022)

A Cerveja avaliada apresenta um sabor leve e refrescante caracteristicos da cerveja de
trigo. O gréfico 4 apresenta o resultado da avaliagdo do quesito sabor, onde dos 53
participantes, 23 afirmaram gostar muitissimo, 18 gostaram muito e apenas 1 desgostou

moderadamente.
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Grafico 4: Avaliacao do sabor da Cerveja Musa.
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Fonte: Autoria Propria, 2024.

Oliver (2012) explica que a persisténcia da espuma na cerveja, também conhecida
como “retencdo da espuma”, € um indicador importante da qualidade da bebida. Uma boa
retencdo de espuma melhora a experiéncia de consumo de vérias maneiras. O autor concorda
que a espuma apresenta grande importancia na percepgdo gustativa, tendo influéncia na
sensacdo de cremosidade e suavidade na boca. Sendo também a responsavel em retém
compostos aromaticos que sdo liberados gradualmente a medida que vocé bebe,
intensificando o aroma da cerveja

Cerveja&Malte (2023) relata que uma espuma duradoura pode indicar o0 uso de
ingredientes de alta qualidade e um processo de produgéo bem controlado. O artigo reforca
que a presenca de uma boa espuma também ajuda a proteger a bebida da oxidacdo, mantendo
0 sabor fresco por mais tempo. Sem uma espuma persistente, a cerveja pode parecer plana e
menos saborosa. Tudo isso faz da espuma uma parte essencial de uma cerveja bem
equilibrada.

A cerveja Musa apresentou uma boa persisténcia da espuma, segundo avaliagdo dos
participantes, os quais 16 afirmaram gostar moderadamente, 13 gostaram muito e 9 gostaram

muitissimo como apresenta o grafico 5.
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Grafico 5: Avaliacao da persisténcia da espuma Cerveja Musa
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Fonte: Autoria Propria, 2024.

4.1 Modelagem do Negdcio

A cervejaria artesanal que utiliza residuos de pdo como matéria-prima oferece um
valor Gnico ao mercado, promovendo sustentabilidade e inovacdo. Ao transformar o
desperdicio de alimentos em cervejas artesanais de alta qualidade, a empresa contribui para a
economia circular, reduzindo o impacto ambiental. O desenvolvimento de produtos
exclusivos, com edicBes limitadas e lancamentos sazonais, destacam-se pela responsabilidade
ambiental e pelo compromisso com a redugéo de residuos, atraindo consumidores conscientes
e preocupados com a sustentabilidade, além de oferecer uma experiéncia de consumo aos
clientes.

Este trabalho consiste no desenvolvimento da Cerveja Musa, abrangendo desde a
criagdo do modelo de negocio, com a elaboracdo do Business Model Canvas, até a descrigcdo
de todas as etapas do projeto, incluindo objetivos e estrutura. Apds o estabelecimento de
todos os critérios, iniciou-se a producdo da cerveja por meio de um sistema de producdo
cigana, no qual se aluga a estrutura fisica de uma cervejaria para a elaboracéo da bebida. Esse
sistema permite flexibilidade e reducdo de custos iniciais, aproveitando as instalacdes

existentes de outras cervejarias.
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Os principais segmentos de clientes incluem entusiastas de cervejas artesanais, lojas

especializadas em bebidas, bares, restaurantes e organizagdes que promovem a
sustentabilidade. Para alcancar esses consumidores, a cervejaria utiliza canais variados como
vendas diretas em eventos e festivais, distribuicdo para estabelecimentos comerciais, e vendas
online por meio de redes sociais. O marketing digital e as redes sociais desempenham um
papel crucial no engajamento e na comunicacao transparente sobre as praticas sustentaveis da
empresa. A figura 09 e anexo 02 mostra o Business Model Canvas, que expde a modelagem

do negdcio.

Figura 09: Business Model Canvas

Business Model Canvas

PRINCIPAIS RELACIONAMENTO COM
PARCEIROS ATIVIDADE PRINCIPAL PROPOSTA DE VALOR CLIENTE SEGMENTO DE MERCADO
* Contrato com cervejarias « Engajamento através de » Entusiastas de cervejas
para producéo cigana. » Desenvolvimento e » Cervejas artesanais de alta redes sociais e newsletters. artesanais.
* Fornecedores de formulacédo de novas qualidade utilizando residuos » Programa de fidelidade para » Consumidores conscientes e
insumos. cervejas. de péo, promovendo consumidores frequentes. preocupados com a
Ingredientes; * Marketing e promocéo das sustentabilidade. * Degustacdes e eventos sustentabilidade.
Garrafas e tampas; cervejas. » Cervejas artesanais de alta exclusivos. + Consumidores que valorizam
Rétulos; « Distribuicdo e logistica. qualidade com sabores » Comunicacé@o transparente produtos locais e de alta
Residuo de pao; « Gestdo de parcerias e unicos, inovadores e que sobre praticas sustentaveis. qualidade.
« Distribuidores, bares e colaboracdes. promovem experiéncias aos « Atendimento humanizado ao » Bares e restaurantes locais.
restaurantes. clientes. cliente. * Lojas especializadas em
« Parcerias promocionais » Edicdes limitadas e bebidas e bares.
com influencers e lancamentos sazonais. » Organizadores de eventos e
eventos. PRINCIPAIS RECURSOS « Parcerias colaborativas com CANAIS festivais de cerveja.
outras cervejarias e marcas.
« Receita exclusiva e » Sustentabilidade e
formulacées de cerveja. ingredientes locais. « Vendas diretas em eventos e
» Parcerias com instalacdes de festivais de cerveja.
producéo (ciganas). « Distribuicéo para bares,
« Equipe de marketing e restaurantes e lojas
vendas. especializadas.
» Marca e identidade visual « Vendas online através de
forte. redes sociais.
* Redes sociais e marketing
digital.
Instagram e WhatsApp

* Recursos proprios.

« Custos de producio (aluguel de instalacées, ingredientes e insumos). * VVendas de cerveja em garrafas.

* Marketing e publicidade. « Distribuicdo para bares, restaurantes e lojas especializadas.
* Logistica e distribuic&o. « Parcerias e colaboracdes com outras marcas.

* Custos administrativos e de equipe. * VVenda de mercadorias como kit presente, copos e abridores.

Fonte: Autoria Prdpria, 2024.

O relacionamento com os clientes é fortalecido através de programas de fidelidade,
degustacfes exclusivas e eventos, além de uma comunicacdo continua por meio de
newsletters e redes sociais. As fontes de receita incluem vendas diretas de cervejas,
distribuicdo para bares e lojas especializadas, parcerias e colaboragdes, além da venda de

mercadorias. Recursos-chave como parcerias com padarias para a obtencdo de residuos de
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pdo, contratacdes de instalacbes de producdo (producdo cigana) e uma equipe de marketing

eficiente sdo essenciais para o sucesso deste modelo de negocio inovador e sustentavel.

4.1.1 Oportunidade

Considerando o crescimento exponencial do mercado consumidor de cervejas
artesanais, foi identificada uma janela de oportunidade, aproveitando a diversidade de
adjuntos e frutas e o fato de que a cerveja € um produto altamente versatil em termos de
sabor, permitindo a criacdo de diversas experiéncias sensoriais para os apreciadores. Além
disso, devido ao elevado custo das cervejas artesanais, surgiu a ideia de explorar o potencial
fermentativo do residuo de pdo para a producdo de cerveja.

O pédo, utilizado como adjunto, ou seja, uma substituicdo parcial do malte, foi
escolhido devido ao seu alto teor de carboidratos, que contribui efetivamente para o processo
de fermentacdo alcodlica sem causar prejuizos ao processo. Essa abordagem inovadora visa
ndo apenas a reducdo dos custos de producdo, mas também a sustentabilidade, ao reutilizar
residuos alimentares. A tabela 1 mostra 0s custos com matéria prima da producdo de 50 L de

cerveja sem a utilizacdo do residuo de péo.

Tabela 1 - Custos para producdo da cerveja sem pao.

VALOR

QTDE DESCRICAO UNITARIO VALOR TOTAL
11,4 Kg Malte Pilsen R$ 13,20 R$ 150,48
6 Kg Malte de Trigo R$ 18,90 R$ 113,40
1 pct Lupulo R$ 18,90 R$ 18,90
2 Pct Fermento R$ 19,90 R$ 39,80
100 und Rétulos R$ 0,81 R$ 81,00
100 und Tampa metalica R$ 0,20 R$ 20,00

Garrafas de vidro

100 und 500ml R$ 4,00 R$ 400,00
50 Custo da cervejaria R$ 4,00 R$ 200,00

TOTAL R$ 1.023,58
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CUSTO POR
GARRAFA 500ml R$ 10,24
Fonte: Autoria Propria, 2024.

O custo para a producdo de uma cerveja de 500 ml sem a utilizagdo do péo
envelhecido como substituto parcial do malte é de R$10,30, levando em consideragdo todos
0s gastos relacionados a producgdo. A tabela 2 apresenta o custo de producdo para a cerveja
utilizando o percentual de 35% de adjunto cervejeiro.

Tabela 2 - Custos para producdo da cerveja com utilizagdo de 35% do pdo como adjunto cervejeiro

VALOR
QTDE DESCRICAO UNITARIO VALOR TOTAL
4 Kg Malte Pilsen R$ 13,20 R$ 52,80
3 Kg Malte de Trigo R$ 18,90 R$ 56,70
1 pct Lapulo R$ 18,90 R$ 10,00
2 Pct Fermento R$ 19,90 R$ 39,80
3,5 kg Pao R$ 0,00 R$ 0,00
100 und Rotulos R$ 0,81 R$ 81,00
100 und Tampa metalica R$ 0,20 R$ 20,00
Garrafas de vidro
100 und 500ml R$ 4,00 R$ 400,00
50 Custo da cervejaria R$ 4,00 R$ 200,00
TOTAL R$ 860,30
CUSTO POR
GARRAFA 500ml R$ 8,60

Fonte: Autoria Préopria, 2024.

A reducdo no custo de producdo foi de R$1,67 por unidade de 500ml, o que
representa uma diminuicio de 16%. E importante destacar que este calculo se baseia em um
volume de producéo relativamente pequeno. No entanto, € possivel reduzir ainda mais esse
custo ao adquirir insumos em maior quantidade e estabelecer parcerias estratégicas com a
cervejaria prestadora do servico. Essa abordagem pode proporcionar economias adicionais e

aumentar a eficiéncia da producéo, beneficiando o projeto a longo prazo.
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A substituicdo de uma parte do malte pelo residuo de pdo ndo s6 diminui o custo de

producdo, mas também apresenta um potencial competitivo significativo no mercado,
permitindo que o produto final seja comercializado a pregos mais acessiveis, sem
comprometer a qualidade. Esse método sustentavel e econdmico também pode atrair
consumidores conscientes e preocupados com 0 meio ambiente, além de promover praticas
de economia circular dentro da industria cervejeira. A sustentabilidade do projeto é garantida
pelo uso de um residuo alimentar de baixo valor agregado: pdo francés envelhecido, que
normalmente seria destinado a racdo animal, descarte, fabricacdo de farinha de rosca ou
torradinhas. Neste projeto, esse pdo sera utilizado como ingrediente para a producdo de uma
cerveja artesanal, promovendo a reutilizacdo de alimentos e a reducéo de desperdicios.

Além de reduzir os custos de producdo, a utilizagdo de residuos alimentares na
producdo de cerveja pode resultar em novos perfis de sabor e aroma, oferecendo uma
experiéncia unica aos consumidores e diferenciando o produto no mercado. Essa inovacao
pode abrir portas para futuras pesquisas e desenvolvimento de novos produtos dentro do
setor, promovendo a criatividade e a sustentabilidade.

A tabela 3 mostra a analise de precos dos principais concorrentes no estado do Rio
Grande do Norte, podemos afirmar que a Cerveja Musa tem o potencial de competir. A média

de preco dos principais concorrentes é em torno de R$20,00 a R$26,00.

Tabela 3 - Principais Concorrentes do estado do Rio Grande do Norte.

PRODUTO MARCA PRECO
Tremembe 600m| Bacurim R$ 25,90
Iguauna 600ml Bacurim R$ 25,71
Ribeira Double IPA 500ml Cervejaria Raffe R$ 29,00
Cervejaria Raffe R$ 23,00

Nisia Witbier 500ml
Fonte: Autoria Propria, 2024.

O prego de venda da garrafa de 500ml da Cerveja Musa foi fixado em R$15,00,
conforme detalhado na Tabela 2. Este valor reflete um produto altamente competitivo e
inovador, que conseguiu atender plenamente aos critérios de sabor e aceitacdo do publico. A
excelente relagdo entre custo e qualidade posiciona a Cerveja Musa de forma favordvel no

mercado, destacando-se tanto pela inovagdo quanto pela aprovacao dos consumidores.
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4.2 Desenvolvimento Tecnologico

O projeto teve inicio a partir da identificacdo de uma problematica: é possivel reduzir
0 alto custo de producdo da cerveja artesanal sem comprometer a qualidade do produto? A
partir dessa questdo, surgiu a ideia de utilizar residuos de pdo francés, um desperdicio
alimentar rico em carboidratos, na producdo de uma cerveja artesanal. Com essa abordagem
inovadora, foram desenvolvidas diversas etapas do projeto, comecando pela elaboracdo do
protétipo.

Apos a criagdo do protétipo, o projeto avangou para a producdo em escala industrial.
Em seguida, foi realizada uma analise sensorial para avaliar a aceitacdo do produto,
garantindo que o uso do pdo ndo comprometesse as qualidades sensoriais da cerveja.
Paralelamente, foi planejada a estratégia de marketing e vendas, que inclui desde o
desenvolvimento da identidade visual da marca até a definicdo dos canais de distribuicdo e

promocao.
4.2.1 Ideacéo

Considerando as oportunidades do mercado cervejeiro do Rio Grande do Norte e ap0s
a realizacdo de uma receita teste caseira, foi dado inicio a elaboracdo do desenvolvimento do
projeto conforme ilustrado na figura 10, descrevendo as etapas realizadas para a producao do

produto.

Figura 10: Etapas de producédo da Cerveja Musa
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ETAPAS DO PROJETO

Marketing e Vendas

Elaboragao das estratégias de marketing e
venda.

Problematizagéo

Alto custos das cervejas artesanais!
£ possivel diminuir os custos de producdo sem
afetar na qualidade do produto?

Analise sensorial de
aceitagdo

Anélise sensorial de aceitagdo por
consumidores de cerveja no treinados.

Ideia

Surgiu a ideia de elaborar uma cerveja

artesanal, utilizando como adjunto o pao

francés envelhecido, que ndo tem custo
nenhum.

" CERVEJA ARTESANAL
Producéo em escala
2 3 Cerveja utilizando
industrial como adjunto pao Teste da receita
Apbs validada a receita. Definimos uma francés envelhecido. Teste e validagdo da receita, através de uma

cervejaria parceira com registro no MAPA e foi
realizada uma producao em escala industrial,

produgdo em baixa escala

Andlise sensorial

Avaliagdo sensorial do produtos por mestre
cervejeiros.

Controle de qualidade
Analise fisico quimica e microbiolégica, para
garantir a integridade e qualidade do produto.

Fonte: Autoria propria, 2024.

A cerveja oriunda da receita caseira foi aprovada pelos degustadores, diante disso a
primeira etapa trata se de desenvolver uma receita para a producdo em escala industrial, com

equipamentos com controle de temperatura.
4.2.2 Prototipacao
A primeira producdo foi realizada de forma artesanal em “panelinhas caseiras”,

seguindo rigorosamente todas as etapas descritas anteriormente neste trabalho para a
fabricacdo de cerveja. A figura 11 ilustra parte do processo de producgéo caseira.
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Figura 11: Processo de produgao caseiro

FONTE: Autoria propria, 2023.

A figura 11-A mostra a etapa de mistura dos ingredientes para o inicio do processo de
producdo. A imagem B apresenta 0 processo de mosturacdo, que consiste na conversdo do
amido em carboidratos. Ja a imagem C ilustra o teste do amido, utilizado para verificar se a
etapa de mosturacdo foi concluida

O prototipo do projeto foi desenvolvido por meio de testes na receita, utilizando
aproximadamente 35% de adjunto. A receita foi validada por mestres cervejeiros,
especialistas em cervejas artesanais, amigos e colegas durante uma sessdo de degustag&o.
Apos a aprovacgdo da receita, iniciou-se o desenvolvimento do projeto. A figura 12 mostra a
Cerveja Musa servida na degustacao.

Figura 12: Prot6tipo da Cerveja Musa

Fonte: Autoria prépria (2024).
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A figura 10 representa o sucesso da receita teste, uma bebida de coloracdo amarelada

e turva, espuma persistente, além do sabor agradavel e caracteristico das cervejas de trigo.

4.2.3 Aprovacao da aceitabilidade do produto

A andlise sensorial é uma metodologia interdisciplinar que utiliza os sentidos
humanos para medir, analisar e interpretar reaces provocadas por alimentos e bebidas. No
estudo da Cerveja Musa, essa andlise foi crucial para garantir a qualidade do produto e a
satisfacdo dos consumidores. Os itens que receberam as melhores avaliacdes foram o aroma e
o0 sabor. O aroma, essencial para a experiéncia de degustacao, foi muito bem avaliado por 20
participantes, com 14 afirmando gostar muitissimo, devido as notas frutadas e citricas
caracteristicas das cervejas de trigo. O sabor leve e refrescante da Cerveja Musa também foi
destacado, com 23 participantes gostando muitissimo e 18 gostando muito, como mostrado
no grafico 4.

No entanto, alguns aspectos necessitam de melhorias. A cor da cerveja, embora seja
caracteristica das cervejas de trigo, recebeu avaliagbes moderadas de 20 participantes. A
persisténcia da espuma, apesar de boa, ainda pode ser aprimorada, com 16 pessoas gostando
moderadamente e 13 gostando muito. Esses dados indicam que, enquanto a Cerveja Musa é
bem aceita no geral, h4 espaco para melhorias na sua aparéncia visual e na consisténcia da

espuma para aumentar ainda mais a satisfagcdo dos consumidores.

4.3 Validacéo Tecnologica

Apos a validacdo do prototipo por meio da analise sensorial foi realizada a produgéo
em escala industrial para comercializacdo onde foi realizado na Cervejaria Rapsodia em
Natal/RN.

Para a producdo em escala industrial foi necessario a elaboracdo da identidade visual
do produto, logomarca e rotulo, como mostra a figura 13. Dos Santos (2018) relata que os
rotulos sdo regulamentados pela legislagdo brasileira como qualquer inscricdo, legenda,
imagem ou descricdo gréfica, escrita, impressa, estampada, fixada, gravada ou colada,
vinculada a embalagem de bebidas, de forma unitaria ou desmembrada. Devem conter o

nome e enderego do produtor ou fabricante, padronizador, envasador ou engarrafador,
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numero de registro do produto no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,

denominagdo do produto, marca comercial, lista de ingredientes, a expressdo "Industria
Brasileira" (por extenso ou abreviada), graduacdo alcodlica (em porcentagem de volume
alcoolico, se bebida alcodlica), identificacdo do lote ou partida, prazo de validade, frase de
adverténcia conforme legislacdo especifica, e conteudo expresso na unidade de medida
correspondente, conforme normas especificas.

O CONAR (2008) sugere frases de adverténcia para os rétulos, como: "Venda e
consumo proibidos para menores de 18 anos”, "Este produto é destinado para adultos™ e
"Beba com moderacdo”, entre outras. A empresa seguira estas diretrizes nos rotulos

apresentados no plano de marketing deste Plano Operacional.

Figura 13: Rétulo da Cerveja Musa — Estilo WeissBier

A Musa é uma cerveja suave, que desce bem, INDUSTRIA BRASILEIRA

apresenta notas adocicadas nos aromas. Um leve

dulgor maltado com evidéncia de cravo e banana INGREDIENTES: Agua, malte, pao
em seu paladar. O final de boca tem uma leve tipo francés, trigo, levedura e lGpulo.
acidez que convida a um novo gole. E marcada

pela sua espuma cremosa e persistente e seu ALERGICOS: CONTEM GLUTEN
sabor refrescante e marcante. CEVADA E TRIGO.

CERVEJA NAO FILTRADA E NAO PRODUZIDO E ENGARRAFADA POR:
M PASTEURIZADA Cervejaria Rapsddia,
g MANTER SEMPRE REFRIGERADA Rua Milton Santos, 1818,
Lagoa Nova, Natal - RN,
CNPJ: 40.760.295/0001-19

@ PRODUTOS DESTINADO . Reg. Prod. MAPA
A MAIORES DE 18 ANOS. | N° RN 000626-2.000013

@ACERVEJAMUSA
LOTE: 22112023
VAL: 22062024

CERVEJA

WEISSBEER

5.5% VOL. 500 ML © MUSACERVEIA@GMAIL COM

Fonte: Autoria Prépria, 2023.

Além disso, a cervejaria Musa tem um programa de desconto para os clientes que
utilizarem garrafas de vidro. O programa funciona da seguinte maneira: o cliente que trouxer
a garrafa de vidro, receberd o desconto de R$2,00 em cada garrafa. Essa pratica além de
fidelizar o cliente, diminui a geracao de residuos.

As principais estratégias de divulgacéo e insercdo da Cerveja Musa no mercado local
tem sido por meio de redes sociais, com o0 objetivo de tornar a marca visivel nas redes sociais,
sendo essa uma Gtima maneira de se conectar com 0s consumidores de cerveja artesanal.
Compartilhando fotos e informagbes sobre sua cerveja, como 0 processo de fabricacdo, o

espaco cervejeiro e as pessoas que trabalham nos bastidores. Outra estratégia é a formacao de
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parcerias com estabelecimentos locais como restaurantes, barzinhos, conveniéncias e outras

empresas locais que podem ajudar a expandir o alcance orgénico da sua cerveja Musa. Além
da entrega de alguns kits aos influencers locais para divulgacdo do produto, aumentando a
notoriedade da marca.

De acordo com a tabela do custo de producéo da cerveja produzida, o qual a unidade
tem um custo de R$8,60, o preco sugerido de venda é de R$15,00. Dessa maneira o lucro por
unidade é de R$6,40 . Considerando que o investimento inicial serd de R$10.000,00 oriundo
de recursos proprios e a quantidade a ser produzida anualmente é de 2000 unidades, podemos
calcular alguns indicadores financeiros.

De acordo com Junior (2013) o Valor Presente ou Present Value € um conceito
matematico que representa o valor atual de uma série uniforme de capitais futuros,
descontados a uma determinada taxa de juros compostos, considerando seus respectivos
prazos. De acordo com o autor, o Valor Presente Liquido é definido como a soma algébrica
dos fluxos de caixa descontados para 0 momento presente, utilizando uma taxa de juros
definida pela taxa de desconto.

Diante desse contexto, o Valor Presente Liquido (VPL) calculado no periodo de um
doze meses, ficou quantificado em R$1.636,36. Isso indica que, ao descontar os fluxos de
caixa futuros a uma taxa de desconto de 10% e subtrair o investimento inicial de
R$10.000,00, o projeto ainda gera um valor presente positivo. Esse resultado sugere que o
projeto € financeiramente vidvel e deve ser considerado, pois espera-se que ele adicione valor
a empresa ao longo do tempo.

Ibrahimo (2019) explica que a taxa de desconto sera utilizada para descontar os fluxos
de caixa futuros ao seu valor presente. Isso geralmente reflete o custo de oportunidade do
capital. A Taxa Interna de Retorno (TIR) encontrada foi de 16,36%, superando a taxa de
desconto, estipulada em 10%. Isso significa que o retorno do investimento supera a taxa
minima exigida pela empresa, confirmando a atratividade do projeto. Uma TIR superior a
taxa de desconto indica que o investimento ndo sO recuperara o capital inicial, mas também
proporcionard um lucro significativo.

O Payback foi calculado em aproximadamente 0,78 anos, ou cerca de 9 meses. Este
indicador mostra que o investimento inicial de R$10.000,00 sera recuperado em menos de um
ano, o que € um sinal positivo de liquidez e baixo risco financeiro. Um periodo de retorno tdo
curto permite a empresa recuperar rapidamente o capital investido e comecar a lucrar com o

projeto em um curto espaco de tempo.
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Em resumo, a analise financeira dos indicadores VPL, TIR e Payback sugere que o

projeto de producdo da Cerveja Musa € vidvel e promete um bom retorno sobre o
investimento. O VPL positivo, a TIR superior a taxa de desconto e o curto periodo de
Payback indicam que o projeto ndo apenas recuperou seu custo inicial, mas também gerara

lucro e valor adicional para a empresa.

4.4, Estratégia de Inovacao

A utilizagdo de residuos de pdo como adjunto cervejeiro representa uma inovagdo
significativa na inddstria cervejeira, promovendo tanto a sustentabilidade quanto a reducéo de
custos. Ao incorporar pdo francés envelhecido, que seria descartado ou utilizado para outros
fins de menor valor, no processo de producdo de cerveja, é possivel aproveitar um recurso
alimentar subutilizado e rico em carboidratos. Esta abordagem ndo s6 diminui os custos de
insumos, mas também promove a economia circular, contribuindo para a reducdo do
desperdicio alimentar. Além disso, a inclusdo de pao na receita de cerveja artesanal nao
compromete a qualidade do produto, como demonstrado pelos testes sensoriais, onde tivemos
uma alta aceitacdo do publico.

A transicdo de um processo de producdo artesanal para a producdo em escala
industrial trouxe tanto desafios quanto avancos significativos. Entre as dificuldades
enfrentadas, destacam-se a necessidade de ajustar as receitas e processos para se adequarem a
producdo em maiores volumes, a garantia da qualidade do produto final e a adaptacdo das
técnicas de controle de qualidade para o novo ambiente de producdo. Além disso, foi
necessario estabelecer parcerias estratégicas com microcervejarias registradas para viabilizar
a producdo industrial.

Os avancos incluem a capacidade de produzir maiores quantidades de cerveja com
eficiéncia, a reducdo de custos por meio da compra de insumos em grande escala e a
consolidacdo de praticas sustentaveis na producéo. A andlise sensorial positiva e a aceitacéo
do produto no mercado reforcaram a viabilidade do projeto, permitindo uma expansao
continua e sustentavel. Essa inovagdo ndo soO beneficiou economicamente o0 projeto, mas
também contribuiu para a promog¢do de praticas ambientais responsaveis, posicionando a

Cerveja Musa como um exemplo de sucesso no setor de bebidas artesanais.

5 CONSIDERACOES FINAIS
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A conclusdo deste trabalho aborda a situacdo-problema apresentada na introducéo,

que se refere a crescente demanda por cervejas artesanais e ao desafio de reduzir os custos de
producdo sem comprometer a qualidade do produto. A pesquisa focou na utilizagcdo de
residuos de pdo como um adjunto cervejeiro, 0 que ndo apenas contribui para a diminuicao
dos custos, mas também promove a sustentabilidade ao aproveitar um residuo alimentar. A
tecnologia desenvolvida, ao integrar esses ingredientes alternativos, demonstrou um impacto
positivo na producdo da cerveja Musa, resultando em um produto de alta aceitagdo no
mercado, conforme evidenciado pela analise sensorial que alcancou 92% de aprovacao entre
0s consumidores.

As principais aplicagfes da tecnologia incluem a transformagdo do processo de
producdo caseira em uma escala industrial em uma microcervejaria, possibilitando a
comercializacdo da cerveja a um preco competitivo. A estratégia de marketing digital e a
promocdo nas redes sociais foram cruciais para alcancar um puablico diversificado e garantir a
venda total da producdo. Essa abordagem inovadora ndo apenas atendeu a demanda por
produtos diferenciados e sustentaveis, mas também posicionou a cerveja Musa como uma
alternativa viavel no mercado local, destacando-se pela qualidade e pelo uso consciente de
recursos.

Entretanto, a pesquisa enfrentou algumas limitacdes significativas, como a dificuldade
em estabelecer uma parceria solida com uma cervejaria para a producdo cigana. Esse
processo foi particularmente desafiador devido a necessidade de padronizacdo do péao
utilizado como insumo, o que exigiu uma atencdo especial para manter a consisténcia e
qualidade do produto. Outro obstaculo foi o custo elevado de alguns insumos, agravado pela
compra em pequenas quantidades, o que impactou diretamente o custo final do produto.

Para futuras pesquisas, recomenda-se a exploracédo de estratégias para a ampliacdo da
producdo e a implementacdo de outros sistemas de producdo que possam oferecer maior
flexibilidade e eficiéncia. Além disso, € essencial buscar novas parcerias tanto na producao
quanto na comercializacdo, visando reduzir custos e ampliar a presenca no mercado. Essas
abordagens poderdo contribuir significativamente para superar as limitagdes enfrentadas e

garantir a sustentabilidade e sucesso continuo do projeto.
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ANEXOS

1. Ficha de avaliacdo da analise sensorial

NOME DO AVALIADOR:

FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL

89

DATA: _ / Al

Prove 2 amostra e indique sua opinido em relagio 20 AROMA. COR. PERSISTENCIA DA ESPUMA. SABOR de

acordo com a escala abaixo:

9 — gostei muitissimo

8 — gostei muito

7 — gostei moderadamente
6 — gostei ligeiramente

5 — nem gostei/ nem
desgostei

4 — desgostei ligeiramente

3 — desgostei
moderadamente

2 — desgostei muito
1 — desgostei muitissimo

CARACTERISTICAS

AROMA

COR

PERSISTENCIA
DA ESPUMA

SABOR

ESCALA

VOCE COMPRARIA A CERVEJA MUSA?
()  eucertamente compraria este produto
()  tenho duvidas se compraria ou nZo este produto
()  eucertamente nio compraria este produt

Comentarios;




ANEXO 2

PRINCIPAIS
PARCEIROS

* Contrato com cervejarias
para producéo cigana.
* Fornecedores de
insumos.
Ingredientes;
Garrafas e tampas;
Rétulos;
Residuo de pao;
« Distribuidores, bares e
restaurantes.
« Parcerias promocionais
com influencers e
eventos.

Business Model Canvas

ATIVIDADE PRINCIPAL

» Desenvolvimento e
formulacéo de novas
cervejas.

* Marketing e promocéo das
cervejas.

« Distribuicdo e logistica.

« Gestdo de parcerias e
colaboracdes.

PRINCIPAIS RECURSOS

* Receita exclusiva e
formulacdes de cerveja.

« Parcerias com instalacdes de

producéo (ciganas).

« Equipe de marketing e
vendas.

« Marca e identidade visual
forte.

PROPOSTA DE VALOR

Cervejas artesanais de alta
qualidade utilizando residuos
de péo, promovendo
sustentabilidade.

Cervejas artesanais de alta
qualidade com sabores
unicos, inovadores e que
promovem experiéncias aos
clientes.

Edicdes limitadas e
lancamentos sazonais.
Parcerias colaborativas com
outras cervejarias e marcas.
Sustentabilidade e
ingredientes locais.

» Custos de producdo (aluguel de instalacdes, ingredientes e insumos).

* Marketing e publicidade.
¢ Logistica e distribuicéo.

* Custos administrativos e de equipe.

RELACIONAMENTO COM

CLIENTE

Engajamento através de
redes sociais e newsletters.
Programa de fidelidade para
consumidores frequentes.
Degustacoes e eventos
exclusivos.

Comunicacéo transparente
sobre praticas sustentaveis.
Atendimento humanizado ao
cliente.

CANAIS

Vendas diretas em eventos e

festivais de cerveja.
Distribuicéo para bares,
restaurantes e lojas
especializadas.
Vendas online através de
redes sociais.
Redes sociais e marketing
digital.

= Instagram e WhatsApp

SEGMENTO DE MERCADO

Entusiastas de cervejas
artesanais.

Consumidores conscientes e
preocupados com a
sustentabilidade.
Consumidores que valorizam
produtos locais e de alta
qualidade.

Bares e restaurantes locais.
Lojas especializadas em
bebidas e bares.
Organizadores de eventos e
festivais de cerveja.

FONTES DE RENDA

Recursos proéprios.

Vendas de cerveja em garrafas.

Distribuicéo para bares, restaurantes e lojas especializadas.
Parcerias e colaboracdes com outras marcas.
* Venda de mercadorias como kit presente, copos e abridores.
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