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Resumo

Nota-se uma mudanca significativa de alguns anos para c4d no mercado de bebidas em especial
de cerveja, vé-se clientes mais exigentes em questdes de qualidade como sabor, aroma e cor do
produto. A partir dessas informacdes criou-se uma pesquisa de mercado para o
desenvolvimento de uma cerveja artesanal levando em consideracdo as respostas do publico
alvo, jovens que consomem esse tipo de bebida por esporte e apreciadores de cervejas.

Com base nos dados que a pesquisa nos mostra desenvolveu-se uma cerveja pilsen com aromas
de limao e horteld, implicando em um aroma agradavel e atraente que atendesse as expectativas
da maioria do publico alvo.

Palavras-Chaves: Qualidade, Fabricacdo, Controle.

1. Introducao

Nota-se uma mudanca no estilo e poder de compra de uma porcao de consumidores de cerveja,
mostrando-se a cada dia mais informados, exigentes e sofisticados em relacdo a qualidade da
bebida que desejam consumir e que além disto dispostos a pagar custos acima do valor de
bebidas convencionais (industrializadas) por um produto que pode contar com determinados
diferenciais em sua composic¢ao, entre eles a cerveja artesanal, (MORADO, 2009).

Segundo (KLEBAN e NICKERSON, 2012), a cerveja artesanal é caracterizada por ter sua
producdo em pequena escala, portar um processo de fermentacdo lento se comparado a cervejas
a nivel comercial, a sua elaboragdo é realizada de forma minuciosa com enfoque na qualidade
de seu produto final (este processo de aperfeicoamento e agregacdo de valor ao produto final
vai da escolha dos melhores insumos até o acompanhamento de todo seu processo produtivo).
E assim, refletindo em uma gama de tipos de cervejas e seus diferenciais do seu produto final,

como na elaboracdo de um melhor sabor e aroma.



No ramo de cervejaria, um dos principais pontos questionados sdo aqueles voltados para os
fatores sensoriais que poderiam estar presentes no produto final (como tipo de cerveja,
coloragdo, teor alcéolico, volume e aroma) e que se atente aos desejos dos consumidores, tem-
se um produto bem aceito no mercado e, além disto, um produto competitivo e com diferenciais.
Diante de tais informacgdes, o presente artigo tem como funcdo de explicitar os processos de
fabricacdo de uma cerveja artesanal com aroma de limao e horteld e os controles e padroes de
qualidade aplicados e tais processos, a partir de uma pesquisa de mercado.

2. Referencial teorico

Neste topico se € exposto toda a estrutura conceitual do presente artigo. Dentre isto temos a
apresentacdo e definicdo de qualidade, suas devidas visdes, 0s passos para obtencdo da

qualidade, um breve conceito de logistica e Planejamento e Controle de Producao (PCP).
2.1 Qualidade

Segundo (SLACK, 2006), a qualidade € um fator de extrema importancia em um processo
produtivo e que pode influenciar em indimeros fatores agregados ao produto e
consequentemente ao desempenho de produgdo. Por ser tdo primordial para o desempenho de
qualquer organizacio, a funcdo fundamental da operagdo é assegurar que sejam produzidos
bens e servicos de acordo com o planejado (resumidamente, produzir da forma correta) tanto

para seus consumidores internos quanto externos.
2.1.1 Cinco abordagens de qualidade
2.1.1.1 Abordagem transcendental

Tal abordagem enxerga a qualidade com sendo um sindbnimo de exceléncia inata, ou seja, nesta
abordagem temos a qualidade definida como algo absoluto ao que se refere a especificagdes de
servicos e produtos. Como por exemplo, afirmar que um carro de “qualidade” ¢ um Rolls Royce

(SLACK, 2006).
2.1.1.2 Abordagem baseada em manufatura

Basicamente se dar pela preocupacdo de oferecer produtos ou servicos livres erros mas que
acima de tudo correspondem exatamente as especificacdes de projeto. Um exemplo disso temos
a fabricacdo de um carro mais barato mas nao necessariamente o melhor do mercado mas que

satisfez precisamente os objetivos de produgdo (SLACK, 2000).

2.1.1.3 Abordagem baseada no usuario



Assegura-se na ideia de que o produto ou servigco esteja realmente adequado a seu propoésito
final que ndo estd apenas ligada a suas conformidades e especificagcdes mas também com a

adequacdo aos principios dos consumidores (SLACK, 2006).
2.1.1.4 Abordagem baseada em produto

Enxerga a qualidade como um grupo de caracteristicas imensurédveis (em sua maioria advindas
de quem oferece tal servico ou produto) que sdo requeridas para satisfazer ao consumidor

(SLACK, 2006).
2.1.1.5 Abordagem baseada em valor

Tal abordagem visa a defini¢do de manufatura a um nivel mais alto e explicita que a qualidade
estd baseada em custos e precos, ou seja, é a percepcao da qualidade interligada ao preco que o

consumidor esta disposto a pagar (SLACK, 2006).
2.1.2 Qualidade a visao da operaciao

Nada mais € que atender as especificagdes dos planos de produgdo (com especificacdes claras)
e assegurar que ndo acontecam eventos ad hoc (eventos ndo desejaveis durante o processo de
producdo que implicam em nao obten¢do do atendimento das especificacdes). Mas que mesmo
assim, reconhece que tal produto ou servico precise atender os pedidos dos consumidores e

influenciar no seu preco (SLACK, 2006).
2.1.3 Qualidade a visao do consumidor

Na vis@o do consumidor, a qualidade € algo pessoal. Pois, cada individuo portam com ele as
suas experiéncias e seus conhecimentos individuais, gerando expectativas individuais. Além
disso, cada consumidor ao se deparar com um determinado produto ou servigo pode percebe-lo
de maneira distinta. Mas que também, pode acontecer de que os consumidores tornem-se
incapazes de julgar as especificacdes operacionais “técnicas” do servigo ou produto e como

forma secundaria de julgamento leva-se em conta medidas substanciais (SLACK, 2006).
2.1.4 Conciliacao de visoes de qualidade da operacio e do consumidor

Como a visdo qualidade da operagdo visa tentar atingir as expectativas dos consumidores e a
visao de qualidade do consumidor € a visdo que o consumidor tem a cerca de tal produto ou
servico, uma unido disso € que a qualidade pode ser explicitada como grau de equivaléncia
entre o grau de adequacao entre as expectativas do consumidores e a percep¢io de qualidade
do consumidor em torno do produto ou servigo, ou seja, saber equilibrar tais conceitos para

atender esta condi¢do (SLACK, 2006).



2.2 Conformidade a especificacao
Para elaboracdo de um determinado produto € necessario que haja uma prévia definicdo de
como serd o produto final, através de especificacdes de projeto, avaliando os principais
elementos constituintes do grau de qualidade esperado pelo consumidor, visando garantir a
satisfacdo total dos clientes.
Para Slack (2006), conformidade a especificacdo significa produzir um produto ou proporcionar
um servico conforme as suas especificacdes de projeto. Ou seja, durante o projeto de qualquer
produto ou servico, seu conceito global, propdsito, componentes e conexdo entre 0s
componentes terdo sido especificados.
Segundo Tubino (2009), buscando organizar a montagem de dados e a tomada de decisdes
relacionadas a producdo, as empresas acabam criando um setor conhecido como Planejamento
e Controle da Producao (PCP), com o objetivo ajudar nas tomadas de decisoes.
Tubino (2009) ainda afirma que é necessario que sejam administradas pelo PCP vérias dreas,
para que ele consiga atingir seus objetivos, podendo ser citadas algumas como: Engenharia de
Produtos, Engenharia de Processos, Marketing, Compras/Suprimentos.
De acordo com Slack (2006), o planejamento e o controle da qualidade podem ser divididos em
seis passos sequenciais:

a) Passo 1 - Definir as caracteristicas de qualidade do produto ou servico
Muito do que define a “qualidade” de um produto ou servigo tera sido especificado, pelo menos
implicitamente, no projeto. Mas nem todos os detalhes de projeto de um produto ou servigo sao
uteis, contudo, no controle da qualidade de sua produgdo (SLACK, 2006).
Slack (2006) lista algumas caracteristicas que sdo geralmente tteis para o planejamento e
controle da qualidade do projeto, sendo elas, a funcionalidade, aparéncia, confiabilidade,
durabilidade, recuperacdo e contato.
Funcionalidade significa quao bem o produto ou servico faz o trabalho para o qual foi destinado.
Aparéncia refere-se as caracteristicas sensoriais do produto ou servico: apelo estético, visual,
sensorial, sonoro e olfativo. Confiabilidade € a consisténcia do desempenho do produto ou
servico ao longo do tempo, ou o tempo médio dentro do qual ele se desempenha dentro da faixa
tolerada de desempenho. Durabilidade significa a vida util total do produto ou servico, supondo
ocasionais reparos e modificacdes. Recuperagdo significa a facilidade com que os problemas
com o produto ou servigo podem ser retificados ou resolvidos. Contato refere-se a natureza do
contato pessoa a pessoa que pode acontecer (SLACK, 2006).

b) Passo 2 — Decidir como medir cada caracteristica



Para qualquer produto ou servigo em particular essas caracteristicas devem ser definidas de
tal forma que possam ser medidas e entdo controladas. Isso envolve tomar uma caracteristica
de qualidade geral como “aparéncia” de um carro e desdobra-la o maximo possivel em seus
elementos constituintes (SLACK, 2006).

c) Passo 3 - Estabelecer padroes de qualidade para cada caracteristica de qualidade

Para Slack (2006), o padrao de qualidade € o nivel de qualidade que define a fronteira entre
o aceitavel e o inaceitavel. Tais padroes podem ser limitados por fatores operacionais, como o
estado de tecnologia na fabrica, o nimero de pessoas na folha de pagamento e os limites de
custos de fazer o produto. Ao mesmo tempo, todavia, eles precisam ser adequados as
expectativas dos consumidores.

d) Passo 4 - Controlar qualidade em relagdo a esses padroes
Depois de estabelecer os padroes adequados que sio capazes de ser atingidos pela operacao, e
que vao atingir as expectativas dos consumidores, a operacdo vai entdao checar se os produtos
ou servigos estdo conformes aos padroes. Em todas as operagdes, haverd momentos nos quais
os produtos ou servigos sdo produzidos e ndo estdo conformes aos padroes. Ao fazer bens
manufaturados, as ferramentas podem estragar, ou pode haver variacdo nos materiais usados,
ou pode haver variabilidade no comportamento do pessoal. De maneira similar, em operacdes
de servicos pode haver, quebras técnicas e variabilidade no comportamento do pessoal.
Mudanga de humor e de comportamento de consumidores que contatam com o pessoal
poderiam levar a deferentes consumidores tratados de formas diferentes (SLACK, 2006).
3. Metodologia
Com o intuito de obter dados para o desenvolvimento da pesquisa foram realizados
questiondrios a fim de possuir a mdxima interacdo do consumidor sobre o produto final
desejado. Apds a andlise dos dados coletados, elaborou-se um cronograma de fabricagdo para
cerveja (Tabela 2). E utilizou-se todas as ferramentas possiveis para elabora¢do de um produto
final diferenciado e aceito pelo publico alvo. A pesquisa se classifica como observacao direta
extensiva, realizada através do formuldrio, de medidas de opinidao e atitudes e de técnicas
mercadologicas (MARCONI; LAKATOS, 2003) e quanto ao levantamento de dados, a
abordagem foi de pesquisa quantitativa.
A coleta de dados deu-se através de um questiondrio elaborado no Google Forms e disseminado
em nas redes sociais com objetivo de atingir um maior nimero de consumidores participantes,
agregando maior relevancia a pesquisa e garantindo que se tenha na amostra variados niveis de

faixa etdria, gostos em relacdo ao produto, comparando-os com outros produtos do mesmo



segmento, a fim de fabricar um produto que satisfaca o maior nimero de consumidores. Ao
final da pesquisa de coleta de dados, calculou-se uma participacdo de 82 consumidores.

Ao analisar os dados, observou-se que a proposta inicial do produto, cerveja artesanal com
aroma de umbu, ndo foi aceita pelos consumidores da amostra (Grafico 1), visto isso, analisou-
se novamente os dados a fim de identificar os aromas mais sugeridos pelos consumidores
(Gréfico 2) e mostrou-se que os aromas ganhadores de pedidos fora Limao e Hortela. Desse
modo apds a chegada dos insumos deu-se inicio a extracdo do aroma escolhido, adicionando a
500mls de vodka 100g de casca de limdo e 500ml de vodka a 150g de folhas de horteld (Tabela
2). A fim de realocar a nova proposta de aroma, foi feito um cronograma para a fabricacdo da

cerveja, exposto na Tabela 1.

Tabela 1 - Cronograma do processo de fabricacdo da cerveja

Processo/Data 21/05 13/06 20/06 25/07

Compra de X

insumos

Chegada dos X

insumos

1° etapa: X

Brassagem

2° etapa: X

Fervura

3° etapa: X

resfriamento

4° etapa: X X

Maturacao

Incorporacao do X

aroma

Envasamento X

Fonte: Autoria prépria (2018)

Para garantir que o produto final tivesse as caracteristicas aceitas pelo publico alvo, como: O

tipo de cerveja, Embalagem. Baseou-se na pesquisa de mercado, visando atender o méximo de



satisfacdo dos consumidores e quanto a coloracdo, teor alcodlico e amargor, para manter as
caracteristicas utilizou-se de ferramentas, como refratdmetro e analises constantes afim de
assegurar os parametros planejados.

Assim como também para manter o padrdo, no envasamento utilizou-se uma proveta graduada,
para medir 340ml de cerveja e garantir que todas as garrafas estivessem com uma mesma
aproximacao de volume de cerveja (com estimativa de variagc@o superior e inferior de 2mls).
4. Resultados e Discussoes

Neste topico iremos expor os tempos de terminados processos e a forma que foi-se realizada a
pesquisa de mercado para a fabricacdo da cerveja de acordo com o desejo do publico alvo.

4.1 A pesquisa de mercado

No dia 01/05 as 12:00 horas, foi implementado uma pesquisa de mercado com o intuito de obter
resultados sobre qual tipo de cerveja, embalagem, teor alcodlico, colora¢ido, amargor, aroma,
assim como se ja consumiram alguma cerveja artesanal, a mesma foi encerrada as 12 horas do
dia 18/05 (pesquisa de 17 dias de duracdo), tendo um total de 82 pessoas participantes.
Inicialmente o aroma proposto seria de uma fruta regional, o umbu (Gréfico 1), porém como

mostra na pesquisa, a proposta ndo foi bem aceita pelos consumidores.

Grifico 1 - Dados da aceitag@o da proposta inicial do aroma

Teria interesse em provar uma cerveja com aroma de uma fruta regional
(Umbu)?

-
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Fonte: Arquivo pessoal (2018)
A partir disso, foi-se analisado dentre os dados de sugestao qual o aroma ganhador de pedidos
(como mostra o Grafico 2) onde as mais votadas foram os aromas de limdo e horteld sendo

assim escolhidos como diferencial para a cerveja artesanal fabricada.



Grifico 2 - Sugestdes de Sabores/Aromas

Teria alguma sugestao de sabor ou aroma?
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Fonte: Arquivo pessoal (2018)
Dando continuidade, observamos que a maioria das pessoas preferiram cerveja do tipo Pilsen
(classe de cerveja caracterizada pela cor mais clara, teor alcéolico baixo/médio e amargor
baixo/médio), como escolha de 66 dos consumidores entrevistados cerca de 80,08% da
amostragem (Gréfico 3), tais consumidores indicam que o tipo de embalagem preferencial sao
as embalagens de vidro com 84,1% dos entrevistados (Gréfico 4). E que 65,4% dos

participantes de tal pesquisa nunca consumiram cerveja artesanal.

Griéfico 3 - Dados dos tipos de cervejas

Tipos consumidos
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Fonte: Arquivo pessoal, 2018



Gréfico 4 - Dados referentes ao tipo de embalagem

Que tipo de embalagem vocé prefere?

82 respostas

@ Embalagem de vidro
@ Embalagem de aluminio (Lata)

Fonte: Arquivo pessoal (2018)
4.2 O processo produtivo
Com o recolhimento e interpretacdo dos dados da pesquisa de mercado, no dia 21/05 foram
realizadas as compra dos insumos necessdrios para a producio da cerveja artesanal materiais
esses listados na tabela abaixo (Tabela 2), com o recebimento e recolhimento de todos os
insumos no dia um 13/06 (23 dias, porém 16 dias uteis).
Tabela 2 — Insumos utilizados
Nome Quantidade Preco (R$)
Rolhas Metélicas Prata Twist 100 unid. 9,90
Extrato de Malte Pilsen Light RS 79,90
Briess
Lipulo Wakatu Pellet T 90 0,030 Kg 14,90
M76 Bavarian Lager (Levedura) 0,010 Kg 23,90
Alcool 70% 2 litros 26,00
Acucar 1 Kg 3,45
Gelatina sem sabor 3 Paks 8,60
Vodka 1 litro 8,80
Folhas de hortela 150g -
Limoes 100g 4,00

Fonte: Autoria prépria (2018)

Basicamente a cerveja do tipo pilsen € composta por dgua, malte, lipulo e fermento. Cerca de
92% do seu composto é de dgua, 4gua essa que deve conter um PH (nivel de acidez) variando

entre 6,5 a 7, para que possa haver uma melhor degeneracdo do malte, contribuindo para um



maior rendimento da maltose. Para isso utilizamos 4dgua mineral, que tem seu PH de
aproximadamente 7, para entdo poder ficar num padrdo de normalidade.

As etapas de producdo nesse processo de fabricag¢do artesanal de cerveja foram divididas em
brasagem (etapa que engloba os processos de fervura, resfriamento e aplica¢do da levedura de
acordo com a receita proposta para o tipo de cerveja especificado), maturacdo e envasamento

descritas no Fluxograma 1.

Fluxograma 1 — Fluxograma bdsico do processo

BRASSAGEM < AGUA + MALTE

FERVURA <3 weulo
RESFRIAMENTO >  pesipuos

FERMENTACAD PRIMARIA <::| LEVEDURA

RESFRIAMENTO

LUMAO E : o
HORTELA  |> MATURACAO > RESIDUOS

$

ENVAZAMENTO

Fonte: Autoria prépria (2018)

No dia 20/06 &s 8 horas foi iniciado o processo de brasagem ou maceragao que consistiu-se em
misturar 1,5 Kg do extrato de malte em dgua, ocorrendo uma transforma¢ao do amido do malte
em acucares onde no final formou-se um mosto, para isso foi necessario fazer a higienizacao
com dalcool em todos os utensilios que seriam usados, como panela , colher, e vasilhas. Logo
apos, deu-se inicio ao processo de fervura onde foi-se adicionado 15 gramas do ldpulo em
aproximadamente 15 litros de dgua fervente(lembrando que j4 adicionado também o extrato de
malte). Tal processo durou das 8 horas e 30 minutos , até as 12 horas e 30 minutos, ou seja 4
horas no tempo de preparagdo inicial da cerveja.

Em seguida, as 12 horas e 30 minutos deu inicio ao resfriamento, onde ocorreu a remocao do
precipitado, para isso utilizamos o método de choque térmico (Figura 1) fazendo o contato da
panela quente com uma bacia com gelo que era reposto conforme o gelo derretia, a0 mesmo
tempo e mexia-se 0 mosto com uma colher no sentido anti-horério acelerando o processo de
decantacdo, onde o precipitado por ter uma densidade maior que a dgua ficava no fundo da

panela, podendo assim extrair 0 mosto com menos impureza.



Figura 1 - Resfriamento do mosto

Fonte: Arquivo pessoal (2018)

Na fermentacdo foi transferido o mosto para outro recipiente ja higienizado com dlcool 70 e
esperamos O mosto atingir a uma temperatura ambiente, em seguida foi-se adicionada a
levedura (10g) e mexendo o mosto até dissolve-la por completo, processo que durou 30
minutos, em seguida observamos o indice de acucares que nele continha, na medi¢do do Brix
com o refratdmetro foi mostrando que continha 12°Bx, ou seja 12 gramas de agucar por 100g
de solugdo, em que no decorrer do processo fermentativo a quantidade de agucar ird diminuir,
devido as leveduras utilizarem dele para a producao do dlcool.

Para isso utilizamos o software de medi¢@o de refratobmetro Lamas Brew Shop para calcular a
densidade a partir do brix, encontramos uma densidade inicial de 1,048 g/L. que esta dentro da
média dos padrdes de cervejas artesanais antes da inoculagao do fermento. Com isso, deixamos
0 mosto em uma geladeira com temperatura controlada de 6° Celsius do dia 20/06 até o dia
14/07 (24 dias de duracdo)(Figura 2), em que dentro deste intervalo de tempo fizemos a medi¢ao
do brix no dia 13/07 as 14 horas obtendo 9,5°Bx e observamos que o processo de fermentacdo
estava ocorrendo, porém de forma lenta, decidimos entdo no dia 17/07 as 14 horas mudar o
local do mosto para uma sala com temperatura de 16° célsius acelerando o processo

fermentativo (Figura 3).



Figura 2 - Mosto em geladeira

Fonte: Arquivo pessoal (2018)

Figura 3 - Mosto em ambiente com 16° Celsius

Fonte: Arquivo pessoal (2018)

De acordo com a medicdo do brix, no dia 23/07 foi alcangado o teor alcodlico préximo ao
desejado que seria de aproximadamente 4.5% (levando em consideragdo a adi¢cao da vodka com

os componentes que iriam dar aroma), que nada mais é que um valor comum entre cervejas do

mercado.



Préximo ao fim da maturacdo, ocorreu o processo de precipitacdo da levedura e clarificagdao
do mosto 23/07 (dois dias antes do processo de envase). Antes do envase foi-se adicionadas as
solugdes do aroma, j4 extraidos e filtrados (Figuras 4 e 5). E por fim, tendo como passo final
do processo de fabricagdo, o envase tendo cada garrafa preenchida com 310mls e tampas

também foram higienizadas todas com dlcool 70 (Figura 6).

Figura 4 - Extrag@o e filtracdo dos aromas

Fonte: Arquivo pessoal, (2018)

Figura 5 - Solugdo de aroma adicionada a cerveja

B0 = s
Fonte: Arquivo pessoal (2018)



Figura 6 - Processo de envase

Fonte: Arquivo pessoal (2018)

Logo o processo de fabricacdao direcionados a cerveja em questio mostraram-se eficientes,
refletindo nos aspectos microbioldgicos, e a aceitacdo da escolha dos aromas, cor e tipo de
cerveja foram bem avaliadas como mostrado anteriormente. Além disto, tal cerveja teve como
duracgdo de 35 dias para a fabricacdo, sem contar como o tempo de planejamento (pesquisa de
mercado com 17 dias de duracio) e tempo de espera dos insumos (23 dias, porém 16 dias tteis).

6. Consideracoes finais

Para que se tenha um produto ou servico bem aceito no mercado, se faz necessirio a
participacdo das opinides dos consumidores finais para que assim sejam atendidos tais
principios.

O presente artigo tem como objetivo a andlise do processo de produg¢do de uma cerveja
artesanal, e os aspectos que agregam valor ao resultado final da producdo, dando enfoque ao
planejamento e controle e registro da producao.

Durante o processo de fabricacdo do produto foi possivel observar e acompanhar todos os
fatores externos e internos a cada etapa que contribuem para o produto final, desde a aquisicao
dos insumos até a embalagem final.

Contudo, podemos concluir que o produto atingiu os resultados esperados, desde o aroma
escolhido, de limao com hortela, sendo o diferencial do produto, até o teor alcéolico obtido ao
final do processo, sendo o moderado, atendendo a pesquisa realizada com o publico alvo,

possiveis consumidores da cerveja artesanal.
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