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Apos o aniversario de sua esposa em
abrilde 2009, o empresario JoaoAlberto
Cunha, de Sao Paulo, SP, resolveu esto-
car em casa garrafas de cerveja que
haviam sobrado da festa‘A]gumas foram
degustadas nos finais de semana seguin-
tes; outras nas comemoragoes poste-
riores. Porém, passados seis meses —

e ainda contando com parte da bebi-
daapenas enfeitando o armario da cozi-
nha — partiu para o ataque final aos
ultimos exemplares daloira: numanoi-
te de sabado, colocou todas para gelar
e ansiosamente abriu-as numa reu-
nido entre amigos. “A cerveja esta-
va horrivel! Foi decepcionante!
Um gosto de pape]ﬁo e um chei-
ro doce”, descreve.

O sabor descrito pelo
empresario € resultado da
quantidade de um composto
chamado trans-2-nonenal, que
aumentano decorrer do tem-
po de prateleira da cerveja.
“No inicio, sua concentragao
€ muito baixa e ndo pode ser
percebida. Mas, com o tem-

po, ela aumenta devido as varias reagdes que ocorrem naturalmen-
te no produto, até chegar em uma quantidade que ¢ percebida por
nossas papilas gustativas”, explica a engenheira de alimentos Priscila
Becker Siqueira, doutoranda em Ciéncia de Alimentos pela
Universidade Estadual de Campinas (Unicamp).

Sabe-se que a cerveja contém compostos fendlicos, que sao subs-
tancias antioxidantes (combatem o envelhecimento celular), origi-
nados do malte e do lapulo. Sao eles os responsaveis pela estabili-
dade da bebida e pelas caracteristicas de sabor e aroma. “Diversos
estudos ja demonstraram que o consumo de substancias antioxi-
dantes pode produzir uma agdo protetora contra os processos oxi-
dativos que ocorrem naturalmente no organismo”, comenta Priscila.

Esse contetdo saudavel, preparado na fabricagdo dabebida, assim
como em outros alimentos, perece. O “pao liquido”, tal como um
leite ou queijo, estraga apos seu tempo de vida util. “A cerveja enva-
sada em garrafas e latas, quando pasteurizada, possui validade de
aproximadamente seis meses, diferente da cervejaembarrilada (cho-
pe), que ndo ¢ pasteurizada e dura entre dez e 15 dias”, explica o
mestre-cervejeiro Matthias Reinold, de Sdo Paulo, SP.

De acordo com a engenheira de alimentos, que pesquisou perio-
dicamente as caracteristicas da cerveja no seu tempo de prateleira,
obtendo amostras para exames bioquimicos e sensoriais com prova-
dores treinados, a bebida chega a perder 30% do total dos compos-
tos fenolicos nas duas primeiras semanas ap6s a fabricagio e até 50%
de sua atividade antioxidante durante os primeiros quatro meses.
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Segundo o mestre-cervejeiro, ao longo do tempo, as caracteris-
ticas organolépticas (aroma e sabor) se alteram e a estabilidade coloi-
dal (ou fisico-quimica) € modificada, fazendo com que a cor se tor-
ne mais escura e o aroma e o sabor fiquem parecidos com os do pape-
l30. “Forma um depésito de proteinas sedimentadas no fundo da gar-
rafa, oriundas do malte, que ficam visiveis a olho nu”, completa.

Apesar da pasteurizagao — que aquece o liquido para aumentar
sua estabilidade microbiologica, permitindo sua maior durabilida-
de — a bebida esta em constante transformagao. “Mas isso nao sig-
nifica que as alteragoes sdo prejudiciais ou negativas, pois ocorrem
naturalmente, devido a natureza das substincias presentes”, escla-
rece a cngenheira de alimentos.

Do ponto de vista sensorial, as mudancas nio sio suficientemente
drasticas para um consumidor comum perceber, como aconteceu
com o empresario. “Eu notei que o sabor estava mais modificado
nas ultimas garrafas, depois de meses”, conta.

O tipo de matéria-prima ¢ fator determinante das caracteristi-
cas antioxidantes da cerveja. “Os tipos e quantidades de lupulo, mal-
te e adjuntos (cereais diferentes de cevada) usados na fabricacio aju-
dam a determinar os pontos de estabilidade da bebida”, comple-
menta Priscila, enfatizando que as condigdes do processo também
interferem no tempo de prateleira do produto.

Aroma e sabor de papeldo (com gosto caramelizado, ligeiramente
adocicado), além de diminuicio do aroma e dos sabores frutal e
amargo sao algumas das caracteristicas do produto que sao notadas
na bebida no periodo de sua estocagem. “Eaaciodo oxigénio sobre
os compostos da cerveja”, conclui a profissional.
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Além do envelhecimento natural da
cerveja dentro do prazo de validade, alguns
fatores interferem para acelerar e/ou facilitar o
“estrago”, como armazenamento, temperatura e iluminago.

Para armazenar a cerveja, o mais apropriado ¢ coloca-la na posi-
¢ao vertical, em local fresco e na sombra, pois a exposigao a luz solar
e a temperaturas elevadas acelera o processo de oxidagdo. De acor-
do com o mestre-cervejeiro, tanto o sol quanto a luz artificial pos-
suem influéncia sobre o aroma e o sabor da bebida, gerando o “pala-
dar de luz”, cuja substancia responsavel é facilmente perceptivel mes-
mo em baixas concentragées. “Por isso, a maioria das garrafas ¢ da
cor marrom”, justifica o profissional.

Se for colocada para gelar, retirada e depois inserida na geladei-
ra novamente por diversas vezes, podera surgir uma ligeira turva-
¢ao, de aspecto leitoso. “Isso ¢ devido ao desequilibrio na estabili-
dade fisico-quimica”, afirma Reinold.

A cerveja esta choca, sonsa, sem graga? Cerveja choca ¢ diferente
de cerveja fora do prazo de validade. “Cerveja choca é aquela sem
ou com pouco gas carbonico. A espuma praticamente nao existe e
asensacao ao degustar e de que esta vazia, sem corpo”, explica Reinold.

“Quando a bebida excede sua validade ndo provoca qualquer mal
a saide. Apenas apresenta caracteristicas diferentes da cerveja fres-
ca, recém-envasada”, finaliza o mestre-cervejeiro.

Assim como qualguer outro alimento,
a cerveja também tem validade.
Nunca percebeu? Aprenda sobre o assunto!
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