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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo comparar os beneficios e os maleficios gerados
a partir do consumo moderado da cerveja comercial e artesanal, com énfase nos
ingredientes, incluindo seus resultantes fendlicos. E a manutengdo da ingestdo da
bebida de maneira consciente e adequada, de forma com que a saude seja preservada

e de certa maneira podendo acarretar beneficios a mesma.

Palavras-chave: cerveja; consumo moderado; saude; doengas e alcool; aspectos
nutricionais.



ABSTRACT

The aim of this study was to compare the benefits and harms generated by the moderate
consumption of commercial and craft beer, with an emphasis on the ingredients,
including their resulting phenolics. And the maintenance of the intake of the drink in a
conscious and appropriate way, so that health is preserved and in a way can bring
benefits to it.

Keywords: beer; moderate consumption; health; diseases and alcohol; nutritional
aspects.
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1. INTRODUGAO i

Desde os primordios da histéria, a cerveja desempenha um papel significativo
na vida humana, uma bebida fermentada através de cereais com teor alcodlico baixo, a
cerveja se destacava como uma opgao segura para o consumo quando agua limpa era
escassa devido aos seus ingredientes e caracteristicas especificas — alcool, didxido de
carbono e um baixo pH. (RAIHOFER et al., 2022).

De acordo com Rosa e colaboradores (2015), a cerveja € uma bebida com malte
de cevada, agua, lupulo e fermento (levedura).Na Alemanha, apenas cevada é utilizada
na produgao do malte, porém em varios paises é permitido e, as vezes, até obrigatorio
0 uso de substitutos parciais do malte, como arroz e alta maltose (derivada do milho).
Geralmente esses paises ndao possuem autossuficiéncia de cevada ou malte. No
entanto, independente da composigdo, o lupulo € um ingrediente indispensavel. A
cerveja para o consumo é constituida de 2 a 6% de extrato residual, 2 a 6% de etanol,
de 0,35% a 0,50% de diéxido de carbono e 90 a 95% de agua. Esses valores podem
sofrer variagao conforme o tipo/estilo de cerveja a ser produzida.

De acordo com Matoso e colaboradores (2013), a cerveja € um produto gerado
a partir da fermentacédo, resultante em baixo teor alcdolico e que para Maldonado e
colaboradores (2022) esta presente no dia a dia de muitas pessoas, tanto na dieta
quanto no processo de socializacao, uma parte importante da vida humana.

Para Humia e colaboradores (2019) a fermentacao cervejeira pode ocorrer em
temperaturas altas ou baixas. O estilo de cerveja lager é amplamente difundido e é
produzido principalmente com cepas de leveduras Saccharomyces pastorianus,
fermentando em temperaturas que variam de 3,3 a 13,0°C por um periodo de 4 a 12
semanas. Por outro lado, as cervejas ale, mais comuns em paises do norte como
Alemanha, Bélgica, Canada e Gra-Bretanha, geralmente fermentam em temperaturas
mais elevadas, variando de 16 a 24°C, durante um periodo de 7 a 10 dias, usando a
cepa de levedura Saccharomyces cerevisiae.

Segundo relataram Raihofer e colaboradores (2022) em seu estudo, a cerveja
foi e ainda é um alimento basico valioso que tem sido constantemente melhorado e
adaptado as necessidades humanas. Gerhauser e colaboradores (2005) definiram
cerveja como uma bebida alcodlica complexa composta de malte de cevada, lupulo,
agua e fermento. E que seus componentes fendlicos sédo originarios principalmente do
malte (70-80%) e do lupulo (20-30%). As categorias estruturais incluem fendis simples,
derivados de acidos benzoico e cinamico, cumarinas, catequinas, proantocianidinas di-
, tri- e oligoméricas, chalconas (preniladas) e flavondides, além de acidos alfa e iso-alfa

provenientes do Iupulo.
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Rebello e colaboradores (2009) descreveram o processo de fabricagdo da cerveja com

os seguintes ingredientes com suas respectivas recomendagdes (Tabela 1.)

Tabela 1: Processo de fabricagao da cerveja envolve os seguintes ingredientes com

suas respectivas recomendacgoes.

AGUA

MALTE DE CEVADA

GRITZ DE MILHO

LUPULO

ACUCARES

ADITIVOS

COADJUVANTES TECNOLOGICOS

LEVEDURA CERVEJEIRA

Fonte: Adaptado de Rebello et al. (2009)

Ingrediente principal, deve ser in6cua,
livre de contaminagdes, e dura (com alto
teor de calcio e magnésio) sevindo como
nuriente para as leveduras fermentativas.
O pH deve ser ajustado para 5,0.
Resultado da cevada germinada e seca,
macerado por 12 horas, caramelizagao
para reacao de Maillard.

Representa de 30 a 40% em peso de

carboidratos presentes nas cervejas

Mais importante conservante do mosto. E
utilizada a flor do lupulo, desidratada, de
caracteristica amarga ou também seu
extrato. Tem efeito bacteriostatico, devido
a presenca de humunolonas.

Adicionado através de xarope de
sacarose ou xarope de acgucar invertido.
Concentragao deve ser de 65 a 76° Brix.
Na Alemanha, por lei, ndo é permitido uso
de aditivos. Em paises como o Brasil, os
mais usados s&o: corante caramelo,
estabilizante de espuma, estabilizante
coloidal e antioxidantes

O mais utilizado ¢é a silica gel — floculador
de proteina. Terra filtrante é utilizado para
remover impurezas que poderiam turvar a
cerveja.

Sacharomyces cerevisiae € a levedura

utilizada no processo de fermentacéo.



13
Em estudo de Raihofer e colaboradores (2022) identificaram que é constante o

desenvolvimento para se adequar as necessidades humanas, ja que as leveduras
evoluiram para metabolizar melhor varios agucares em alcool, 0 que € um mecanismo
de protecao ao converter o excesso temporario de agucar dos frutos maduros num
composto que muitos microrganismos concorrentes n&o sao capazes de utilizar. Dentre
os tipos de leveduras, a levedura do género Saccharomyces € a mais utilizada na
fermentacgao que tem como destino final o alcool, devido a sua capacidade de converter
0s agucares de maneira rapida em etanol.

Tais substancias podem gerar respostas benéficas e/ou maléficas ao organismo
humano, sendo necessario, portanto, a modulagcdo dos efeitos deletérios para o
equilibrio fisiolégico e a manutengao das vantagens que sdo gerados por um consumo
consciente e adequado da bebida, em uma dieta que proporcione maiores e melhores
beneficios. (Maldonado et al., 2022).

Segundo Hendriks (2020) grande parte das pessoas consome e aprecia o alcool
como uma bebida segura, nutritiva e saudavel, até mesmo como parte de rituais e
ocasides religiosas. Entretanto, o consumo exacerbado pode acarretar em problemas
para a saude individual e social devido a toxicidade da substancia que nao pode ser
produzida pelo corpo, se tornando venenoso em altas concentragdes. No entanto, os
niveis de consumo e os padrdes de consumo variam muito, € uma parte significativa
da populacédo abusa do alcool, o que causa problemas tanto para a saude individual
como para a sociedade.

De acordo com Hendriks (2020) o consumo moderado é classificado como uma
bebida ou 14 g de alcool por dia para mulheres e duas bebidas ou 28 g de alcool por
dia para homens. Ja o consumo considerado leve referem-se ao consumo inferior ao
moderado. Por fim, o consumo pesado € caracterizado quando a ingestdo excessiva

de alcool ocorre em cinco ou mais dias dentro de um periodo de 30 dias.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

O objetivo geral deste trabalho é realizar uma revisdo bibliografica sobre o
consumo moderado de cerveja e realizar uma analise sobre os beneficios e maleficios
gerados a partir da ingestao da bebida, descrever seus ingredientes e os compostos
fendlicos gerados na producdo da cerveja, apoiado em base tedricas por revisdo

bibliografica.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Para que o objetivo geral seja atingido, os objetivos especificos foram tragados:

e Entender as etapas da produgao de cerveja;

e Analisar os principais beneficios do consumo considerado moderado pelos
autores;

¢ Identificar e analisar os compostos fendlicos.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 PRODUGAO DE CERVEJA

De acordo Pimenta e colaboradores (2020), a producdo de cerveja envolve
algumas etapas e pode ser dividida em: sanitizagdo do material, a moagem do malte, a
mosturacao, a filtracdo do mosto, a fervura e o tratamento do mosto, a fermentacéo,

maturacéo, carbonatacéo e envase. Passivel de observagao na Figura 1.

Figura 1. Fluxograma do processo de fabricagdo de cerveja.

SANITIZAGAO | __ o MOAGEM —> | MOSTURAGAO

DO MATERIAL DO MALTE
v
r N s ) s A
TRATAMENTO FILTRACAO
po mosto | ¢ FERVURA < DO MALTE
. J \_ ) . J
v
s ~ ~ ~\ s ~\
FERMENTACAO | — | MATURACAO | — ENVASE
. S . w, . W,

Fonte: Pimenta et al. (2020, p.3)

Para Pimenta e colaboradores (2020) a sanitizagdo visa prevenir a
contaminagao durante o processo de fabricagdo da cerveja, e é crucial que todos os
materiais utilizados passem pela etapa de limpeza seguida de sanitizag&o. Isso envolve
a lavagem dos materiais e, em seguida, a aplicagdo de solu¢des de hipoclorito de sédio
(2%) ou iodo (12,5 g/mL). Esses procedimentos visam eliminar impurezas e prevenir o
crescimento de micro-organismos indesejados durante a produg¢ao. A remogao completa
desses contaminantes € essencial para garantir a qualidade e a seguranca do produto
final.

De acordo com Neto e colaboradores (2022) a moagem do malte é o
procedimento de separar a casca e 0 endosperma do grao, melhorando assim o seu
contato com a agua. Durante a etapa de maceragdo, os grédos sao imersos em agua e

gradualmente aquecidos de 40 a 78 °C, permitindo a hidratagdo do grao e a ativagao
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das enzimas (a-amilase e B-amilase) para converter o amido do cereal em agucares

fermentaveis e soluveis em agua. Em seguida, o mosto € levado a fervura, onde o lupulo
é adicionado. O aumento da temperatura faz com que os a-acidos presentes no lupulo
se contraiam, formando isbmeros cis e trans, transformando-se em iso-a-acidos, que
sao responsaveis pelo amargor da bebida. Durante a fervura, também ocorrem reagdes
de Maillard, onde os aminoacidos e carboidratos presentes no mosto reagem para
formar melanoidinas, maltol e funareol. Apoés a fervura, o mosto é resfriado para
posterior inoculagéo e inicio da fermentacdo alcodlica. Neste processo, a glicose é
oxidada, formando piruvato que sofre descarboxilacdo para CO2, pela agao da enzima
piruvato descarboxilase. A presenca da coenzima tiamina pirofosfato neste sistema leva
a formacgao de acetaldeido, que é entdo reduzido para produzir etanol, afetando o teor
alcodlico final da bebida. A maturagédo segue a fermentacdo, envolvendo a remogao de
leveduras mortas e permitindo que as leveduras ainda ativas no liquido catalisem a
conversao de substancias indesejadas em outras com sabores neutros. Além disso, a
producdo continua de COZ2 ajuda a eliminar compostos volateis indesejados. Apds a
maturagdo, a bebida pode passar por filtracdo para remover sélidos. O envase é
geralmente realizado em recipientes de metal, plastico ou vidro, onde também é feita a
carbonatagao adicionando gas carboénico (CO2), seja por injegao artificial ou por

refermentacao natural.

3.2 IMPACTO DO CONSUMO DE ALCOOL

De acordo com a Organizagcdo Mundial de Saude (2020) o alcool é de fato uma
substancia com uma longa histéria de uso e abuso em muitas culturas ao redor do
mundo. Seus efeitos negativos sdo vastos e podem afetar n&o apenas os individuos que
consome alcool de forma nociva, mas também suas familias, amigos e sociedade. Em
um contexto social e econdmico, o alcool pode causar uma série de problemas, incluindo
violéncia doméstica, acidentes de transito, perda de produtividade no trabalho e custos
crescentes para os sistemas de saude publica. O impacto negativo do alcool na
sociedade é significativo, multifacetado, afetando areas como seguranca publica e bem-
estar social. Mediante a isso, € necessario que medidas eficazer para previnir 0 uso
nocivo do alcool sejam implementadas. Em relagao ao impacto de perdas totais de anos
vividos atribuidos ao alcool € possivel a visualizagcdo do estudo de Silveira e
colaboradores, (2007) na Tabela 2.
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Tabela 2. Porcentagem das perdas totais de anos vividos com incapacitagao (dalys)

atribuidas ao alcool, tanto para a regiao da América Latina e Caribe quanto para o total

mundial.
REGIAO PORCENTAGENS DE DALYS ATRIBUIDOS AO
ALCOOL
AMERICA LATINA E 9,7 %
CARIBE
TOTAL MUNDIAL 4%

Fonte: adaptado de Silveira et al. (2007)

Heckmann e colaboradores (2009) relataram que o consumo abusivo de alcool
estd associado também ao aumento da violéncia doméstica, brigas e até mesmo
homicidios, além de estar relacionado a um risco maior de transtornos psiquiatricos,
cancer e doengas gastrointestinais.

Em estudo de Acharjee e colaboradores (2015) sugeriram que o consumo leve
a moderado de alcool, especialemente de vinho tinto, pode estar associado a um menor
risco de doencgas cardiovasculares em certas populagoes. Isso é frequentemente
atribuido aos antioxidantes presentes no alcool, como os polifendis encontrados no
vinho tinto.

No caso da cerveja, Maldonado e colaboradores (2022) relataram que quando
consumida com moderagao como parte da dieta, pode ser considerada um recurso
valioso para fornecer ao organismo propriedades antioxidantes, defensivas e
reguladoras da homeostase inflamatdria, ajudando a prevenir algumas condigdes
patolégicas. E, além do conteudo de melatonina, a cerveja € enriquecida com uma
variedade de minerais e antioxidantes, como os polifendis (incluindo o xantohumol),
vitaminas do complexo B, acido citrico, acido ascorbico, acido salicilico, entre outros.
Esses componentes contribuem para a protecao celular e para a promogao de saude.

No entanto, segundo Acharjee e colaboradores (2015) € importante ressaltar
que os potenciais beneficios cardiovasculares do alcool devem ser cuidadosamente
equilibrados com o0s riscos associados ao consumo excessivo, especialmente em
episodio de consumo exagerado em curto prazo, conhecidos como “binge drinking”.

Molina e colaboradores (2018) descreveram que o consumo de alcool, segundo
o Instituto Nacional sobre Abuso de Alcool e Alcoolismo (NIAAA), refere-se a um padréo
de consumo que resulta em uma concentragdo de alcool no sangue de 0,08 g/dL,
tipicamente alcangada apos a ingestao de cinco ou mais bebidas alcodlicas padrao por

homens e quatro ou mais por mulheres no periodo de cerca de duas horas.
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Associado a desnutrigdo, o metabolismo do etanol gera substancias de alta
reatividade, como o acetaldeido e radicais livres que provocam injurias nos Orgaos
(Lieber et al., 2005). Além disso, o alcool aumenta o risco de cancer de es6fago, devido
a prolongacdo do tempo de contato com carcinégenos, em virtude de promover
alteragdes da motilidade esofagica, além de alterar células epiteliais do es6fago que

podem predispor ao desenvolvimento de lesdes precoces. (Martins et al., 2013).

3.3 CERVEJA E MELATONINA

A melatonina € comumente associada ao sono e ao ciclo circadiano, mas também possui
propriedades antioxidantes e anti-inflamatérias. A melatonina € uma molécula anfifilica, ou
seja, capaz de promover interagdo entre meios de polaridades diferentes por obter tanto
regides hidrofébicas quanto hidrofilicas, derivada do metabolismo do triptofano (Figura 2),

é considerada uma substancia multifacetada de radicais livres. (Maldonado et al., 2022).

Figura 2. Sintese da melatonina na glandula pineal.

TRIPTOFANO

Triptofano hidroxilase

5 - HIDROXITRIPTOFANO
5-hidroxitriptofano descaboxilase

I*

SEROTONINA
seratonina-N-acetiltransferase (AANAT)

N - ACETILSEROTONINA
Acetilserotonina-O-metiltransferase (ASMT)

I*

MELATONINA
N-acetil-5-metoxitriptamina

I<—

Fonte: Adaptado de Shida et al. (1993).
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Os componentes da cerveja podem influenciar seu teor. Os cereais e a levedura tém um

papel crucial nisso. As cervejas artesanais, com sua abordagem mais artesanal e menos
processamento industrial, muitas vezes exibem uma gama mais ampla de compostos,
incluindo a melatonina. Isso adiciona uma camada extra de complexidade aos sabores e
potencialmente até beneficios a saude. A melatonina presente na cerveja tem origem nos
cereais empregados no seu processo de fabricagdo, bem como na levedura
Saccharomyces cerevisiae especialmente durante a etapa de segunda fermentag&o
(Figura 3).

Figura 3. Geragcdo de melatonina durante o processo de fermentagdo. cm: mosto
concentrado de cereais; lupulo: infusédo de lupulo; cd: mosto diluido de cereais; f1: primeira

fermentacgao; f2: segunda fermentacao.

Niveis de Melatonina durante a producao da cerveja
450
400
350
300
250
200
150
100
50

0 4
Mosturagao Lupulagem Final de Fervura Primeira Segunda
Fermentagao Fermentagdo

=@=Nivel de Melatonina

Fonte: Maldonado et al. (2022).

3.4 IMPACTO DAS SUBSTANCIAS PRESENTES NO LUPULO

No estudo de Stevens e colaboradores (2004) o Xanthohumol (Figura 3.) é
definido como wuma chalcona prenilada estruturalmente simples encontrada
exclusivamente nas inflorescéncias femininas, comumente conhecidas como “lupulo” ou
“cones de lupulo”. E esse lupulo é utilizado para conferir amargor e sabor a cerveja,
tornando-se assim a principal fonte alimentar de xantohumol e preniflavonoides
relacionados. Nos ultimos anos, o xantohumol e outras chalconas preniladas tém sido

objeto de grande interesse como agentes quimio protetivos do cancer.
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O xanthohumol (Figura 4) € um composto com propriedades antitumorais

promissoras, ele é consumido principalmente através da ingestao de cerveja, onde esta

presente em quantidades relativamente baixas, estimadas em cerca de 0,06 mg por 100
mL de cerveja, especialmente em cervejas do tipo american lager ou pilsen. Além do
xanthohumol, o lupulo também contém outros compostos, como a 8-prenilnaringenina e
o isoxanthohumol, que possuem ag¢des fitoestrogénicas significativas. Portanto, embora
a cerveja seja uma fonte de xanthohumol na dieta, é importante reconhecer que a
quantidade efetiva consumida pode ser menor do que a estimada devido a perda

durante a produgdo. (Durello et al., 2019).

Figura 4. Xanthohumol (3 ' -[3,3-dimetil alil]-2 " ,4 " ,4-trihidroxi-6 ' -metoxicalcona).
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Fonte: Stevens et al. (2004)

No estudo de Arranz e colaboradores (2012) O lupulo (Humulus Lupulus L.) € uma fonte
de compostos fendlicos importante, os cones de lupulo seco possuem aproximadamente
14.4% de polifendis, como os acidos fendlicos, chalconas preniladas, flavondides, pro-
antocianidinas e catequinas. Para Pititto e colaboradores (2013) os polifendis
demonstraram in vitro agdes antioxidantes, antivirais, antitumorais e anti-inflamatarias.
E, em torno de 30% dos polifendis da cerveja vem do lupulo e entre 70%-80% vém do
malte.

Segundo Arruda e colaboradores (2023), nos ultimos anos, a cerveja tem ganhado
destaque como uma bebida rica em polifendis, sendo a maioria desses compostos
derivados da cevada, com cerca de 30% provenientes do lupulo. E que estudos tém
demonstrado a importancia do teor de polifendis na cerveja, o que levou ao
reconhecimento dessa bebida como tendo beneficios para a saude comparaveis aos do
vinho, devido ao conteudo fendlico unico do lupulo, especialmente pela presenca de
xantohumol e outros flavonoides prenilados, a cerveja apresenta o potencial de fornecer

esses compostos especificos por meio do seu consumo.
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3.5 CONSUMO MODERADO

Evidéncias consistentes relatam as propriedades cardioprotetoras associadas ao
consumo moderado de alcool, ndo somente no vinho como em outras bebidas,
propiciando a redugéao significativa do risco cardiovascular e também da mortalidade
geral. No entanto, faz-se necessario a analise de fatores quantitativos desse consumo.
(Pititto et al., 2013).

Para Arranz e colaboradores (2012) € importante enfatizar que os beneficios e as
propriedades citadas em relacédo ao consumo de cerveja, devem ser entendidos de
maneira que a ingestdo moderada depende de uma associacdo a uma dieta rica em
frutas, vegetais e cerais integrais. A consciéncia do consumo moderado aliado a bons

habitos alimentares e saude geral sdo de extrema importancia.

4 DISCUSSAO

Os estudos de Marcos e colaboradores (2021) mostraram que o consumo moderado da
cerveja indicam uma associagado com a diminuigédo do risco de eventos cardiovasculares
nao fatais e de mortalidade total. Foi considerado moderado de cerveja, até 16 g de
alcool por dia (equivalente a uma bebida por dia) para mulheres e até 28 g por dia
(equivalente a uma a duas bebidas por dia) para homens.

Em relagédo aos efeitos como a obesidade, o consumo intermediario de alcool (8,1 a 31
mi/dia) tém mostrado efeitos protetores, seja pela ingestdo do vinho ou da cerveja.
(Souza et al., 2021).

De acordo com os resultados de Padro e colaboradores (2018) o consumo regular de
cerveja sem alcool ou a cerveja tradicional, nas quantidades consideradas moderadas,
ou seja, duas latas por dia para o sexo masculino e uma lata por dia para o sexo
feminino, em um periodo de quatro semanas, nio resultou em modificacbes e nem
mesmo indugao de alteragdes significativas em relagdo ao quadro clinico.

No entanto, resultaram em biomarcadores plasmaticos da funcdo hepatica e renal
dentro da faixa de normalidade. Notaram no estudo a promoc¢ao de propriedades
ateroprotetoras do HDL (High Density Lipoproteins), como prevenir oxidacdo do LDL
(Low Density Lipoproteins) e indug&o do efluxo do colesterol das células de macréfagos.
Assim, Padro e colaboradores (2018) relataram ser considerado um passo inicial no

transporte reverso do colesterol (Tabela 3) (Figura 5).
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Tabela 3. Valores de efluxo de colesterol expressos em porcentagem e dados como

média + SEM; Os valores de p foram analisados pelo teste t de Student para amostras

pareadas.
Fonte: Adaptado de Padro et al. (2018)

Cerveja Sem Alcool Cerveja Tradicional
Efluxo do

Colesterol
(%) Antes Depois p-Valor Antes Depois p-Valor

L JIETEL 164+ 16.61 166+ 17.23

0.16 0.02
IGSREJM 04 04 0.4 0.4
169+ 17.1+ 169+ 17.6%
0.47 0.09
m 0.4 0.5 0.5 0.5
156+ 16.0¢t 164+ 16.8%
2 4

Figura 5. Principais vias do transporte reverso do colesterol e metabolismo do HDL
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Fonte: Lima et al. (2006)
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Para Marcos e colaboradores (2021) o consumo de cerveja e vinho em quantidades de
até 60 g por dia, exclusivamente em homens ou com um maximo de 13 doses por
semana (equivalente a 182 g por semana), demonstraram aumentar a densidade
mineral 6ssea (DMO) e/ou reduzir o risco de fraturas em idosos. Os polifendis presentes
na cerveja constataram um papel cardioprotetor devido a redugao da presséao sistélica
e diastolica.

Blanch e colaboradores (2020) concluiram que a relagao entre o consumo de alcool e
doengas cardiovasculares (DCV) é geralmente descrita como bifasica, sendo
considerada protetora em quantidades baixas e moderadas, mas prejudicial em
ingestdes elevadas, mesmo que esporadicas (Tabela 4). Apesar de algumas opinides
sustentarem que os efeitos negativos do alcool, mesmo em pequenas quantidades,
superam os beneficios, as evidéncias atuais sugerem que o consumo moderado de

alcool é seguro e benéfico para o sistema cardiovascular.

Tabela 4. Definicdo dos niveis de consumo de acordo com o Instituto Nacional dos EUA

sobre o Abuso do Alcool e Alcoolismo

Nivel de bebida Numero de bebidas (1 bebida equivale | Quantidade de alcool
a 14 g de alcool puro)
<3 bebidas em um unico dia para <32 g/unico dia
mulheres (ocasional)
Consumo de <7 bebidas/semana para mulheres <14 g/dia (regular)
baixo risco
<4 bebidas em um unico dia para <46 g/unico dia
homens (ocasional)
<14 bebidas/semana para homens <28 g/dia (regular)
<1 bebida/dia para mulheres <14 g/dia (regular)
Moderado <2 bebidas/dia para homens <14 g/dia (regular)
24 doses em 2 horas para mulheres 56 g em uma ocasiao
Devogao >5 bebidas em 2 horas para homens | 70 g em uma ocasi&o
25 dias de consumo excessivo de alcool | 2280 g em um més
Pesado em um més

Fonte: Adaptado de Blanch et al. (2020).
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Sohrabvandi e colaboradores (2012) demonstraram que consumir bebidas alcoolicas,

incluindo a cerveja, proporciona vantagens a saude desde que de forma leve a
moderada. As estatisticas mostram que o consumo leve de alcool, entre 10 a 15 g de
alcool por dia (equivalente a aproximadamente um copo de cerveja padrao por dia), esta
associado a uma reducao na mortalidade anual quando comparado com aqueles que
nao consomem alcool ou que tém um consumo excessivo.Tais beneficios foram
considerados pela presenca de proteinas, vitaminas do tipo B, alguns minerais, fibras
alimentares, antioxidantes/compostos fendlicos, etanol e prebiéticos.

No caso de cervejas artesanais, por nao ter o processo de pasteurizagao, faz com que
seus compostos sejam mais saudaveis, porém resulta em um tempo menor de validade.
No que diz respeito as caracteristicas que conferem qualidade a cerveja artesanal, pode-
se incluir o pH, acidez total, os agucares redutores e também os compostos fendlicos
totais, porém nao existe um padréao entre as cervejas artesanais e a qualidade pode
variar. (Silva et al., 2022).

E, por a cerveja artesanal também ter capacidade antioxidante, ha interesse tanto dos
produtores, quanto dos consumidores em achar uma relagao entre a bebida alcéolica e
beneficios a saude, o que comumente nao se associam. Silva, (2022).

Em contrapartida dos aspectos saudaveis encontrados no consumo de cerveja, 0
aumento na ingestao diaria de forma excessiva leva a inumeras alteragdes na saude do
individuo. Haja visto a caracteristica ruim ao consumo excessivo, existem interesses em
focar no desenvolvimento de cervejas que com sua capacidade moderada antioxidante
seja atrelada ao baixo teor de etanol, diminuindo os efeitos negativos produzidos por
altas doses do etanol. Ghiselli, (2000).
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5 CONCLUSAO

O consumo leve a moderado da cerveja considerado para Padro e colaboradores
(2022) foi o periodo de quatro semanas de ingestdo de cerveja sem alcool, 0 g de
alcool/dia ou cerveja tradicional, 30 g de alcool/dia em homens e 15 g de alcool/dia
em mulheres, ndo favoreceu o acometimento de efeitos vasculares prejudiciais e nao
foi possivel relacionar esse tipo de consumo com o aumento do peso corporal. A
ingestdo moderada foi associada a efeitos que séo favoraveis na fungédo do HDL, com
o0 aumento da protecao contra a oxidagao do LDL.

Apesar de que alguns estudos assegurarem que os efeitos negativos do alcool,
mesmo que em pequenas quantidades, superam os beneficios, as evidéncias atuais
sugerem que o consumo moderado de alcool é seguro e benéfico para o sistema
cardiovascular.

Entretanto, se o individuo ndo for um consumidor de bebidas alcéolicas, 0 mesmo
nao deve ser induzido ao consumo, respeitando e visando a promocao de saude.
Portanto, é necessario estudos especificos na relagdo consumo moderado de cerveja
e os beneficios gerados a partir da ingestdo ao longo dos anos. Faz-se necessario
novas pesquisas e estudos para definir de maneira mais consistente o equilibrio a
longo prazo das vantagens e desvantagens, beneficios e riscos da ingestdo de

cerveja em quantidades caracterizadas moderadas.
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