
Como identificar cinco defeitos de
sabor comuns na cerveja

Notas a cartão, manteiga ou vegetais podem revelar mais do que
imagina quando faz uma pausa, cheira com atenção e as compara

com o perfil esperado da cerveja.
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Papelão, manteiga, maçã verde, milho cozido e cangambá são pistas sensoriais, não diagnósticos. A
intensidade e o estilo da cerveja ajudam a avaliar se uma nota está fora de lugar. Ilustração didática

gerada com IA.

Não precisa de ter conhecimentos de química nem formação formal em degustação
para perceber quando algo não está bem numa cerveja. Este guia ajuda a reconhecer
cinco sinais sensoriais muito usados no ensino sobre cerveja, a distingui-los de
características próprias de certos estilos e a descrever, com palavras simples, uma
cerveja dececionante.

Uma nota invulgar nem sempre é um defeito

Estes cinco casos não constituem uma classificação mundial nem abrangem todos os
problemas possíveis numa cerveja. São uma seleção comum em contextos de
aprendizagem, porque ajudam a treinar a memória sensorial com referências do
quotidiano: cartão, manteiga, maçã verde, milho cozido e skunk.

Antes de chamar defeito a um aroma inesperado, convém ter em conta dois aspetos: a
intensidade e o contexto. Uma nota discreta pode fazer parte do perfil de algumas
cervejas, enquanto a mesma nota pode parecer deslocada se dominar. Além disso,
nem todas as cervejas devem cheirar ou saber a uma lager leve e neutra: fruta,
especiarias, café, chocolate ou um caráter intenso de lúpulo podem ser perfeitamente
normais.

Há ainda uma ressalva importante: estas associações são referências úteis, mas, por si
só, não provam que composto está no copo nem por que motivo está presente. Ajudam
a descrever com mais clareza o que se sente, mas não confirmam um problema
específico de fabrico, armazenamento ou serviço. E avaliar o sabor não é o mesmo que
avaliar a segurança: a ausência destes aromas não garante que a cerveja seja segura.

Comece por cheirar e descrever; depois prove, se quiser

A forma mais simples de começar é servir uma pequena quantidade num copo limpo e
deixar espaço entre o líquido e o topo, para que os aromas se concentrem. Aproxime o
copo do nariz e cheire em inspirações curtas. Grande parte do que chamamos sabor é
reconhecida primeiro pelo olfato, por isso vale a pena fazer uma pausa de alguns



segundos antes do primeiro gole.

Se decidir provar, preste atenção a três aspetos: que sabores confirmam o que sentiu
no aroma, que textura fica na boca e durante quanto tempo persiste. Por vezes, uma
nota mal se percebe no aroma e torna-se mais clara ao engolir; outras vezes, acontece
o contrário. Se o frio estiver a atenuar os aromas, deixe a cerveja aquecer ligeiramente
e volte a cheirá-la. Não precisa de impor uma temperatura fixa nem de esperar que
chegue à temperatura ambiente.

Tente descrever antes de diagnosticar. Expressões como «faz-me lembrar cartão
húmido», «sinto muita manteiga» ou «fica um final a milho cozido» são mais úteis do
que dizer apenas «está má». Também ajudam mais se perguntar qual era o perfil
pretendido ou decidir comunicar a experiência ao estabelecimento ou ao produtor.

Uma forma simples de observar com mais atenção

1. Sirva uma pequena quantidade num copo limpo e deixe espaço entre a cerveja e
o topo.

2. Aproxime o copo do nariz e cheire em inspirações curtas antes do primeiro gole.
3. Se o frio estiver a atenuar os aromas, espere um pouco e volte a cheirar.
4. Se provar, concentre-se no sabor, na textura e na persistência.

Papel ou cartão: um sinal de envelhecimento e oxidação

Se uma cerveja lhe fizer claramente lembrar papel ou cartão, isso costuma apontar
para um tipo de deterioração associado ao envelhecimento e à oxidação. Por vezes,
não se trata apenas daquela impressão baça e a papel: o aroma do lúpulo também
pode parecer esbatido e a cerveja pode perder vivacidade no conjunto.

O importante é reconhecer uma lembrança específica de papel ou cartão, e não
concluir apenas que a cerveja «quase não tem aroma». Uma cerveja discreta, simples
ou pouco expressiva não está automaticamente oxidada. O juízo precipitado surge
quando se confunde baixa intensidade com o cheiro reconhecível a cartão.



Há uma exceção pequena, mas importante: algumas cervejas feitas para envelhecer
podem desenvolver, com o tempo, notas oxidativas integradas. Isso não transforma,
ainda assim, uma nota dominante a cartão numa qualidade.

Manteiga: quando suspeitar de diacetilo

A referência mais simples é a manteiga. Também pode fazer lembrar pipocas com
manteiga ou caramelo de manteiga, mas, para começar, é melhor partir dessa imagem
simples: uma cerveja que cheira ou sabe a manteiga quando não devia.

Depois vem o nome técnico: diacetilo, um composto associado à fermentação. Em
alguns casos, a sensação na boca pode parecer ligeiramente escorregadia ou oleosa,
mas essa textura apenas reforça a impressão; não é, por si só, uma prova. O mais útil
continua a ser reconhecer claramente a nota amanteigada.

É aqui que surge uma confusão comum: manteiga não é o mesmo que um caráter
maltado ou semelhante a caramelo em geral. Muitas cervejas escuras ou com o malte
em destaque podem apresentar notas doces, tostadas ou a caramelo sem que isso
signifique diacetilo. A suspeita aumenta quando a manteiga se destaca do resto do
perfil e parece deslocada.

Uma presença muito baixa também pode ser aceitável em alguns estilos específicos.
Para quem bebe, o importante não é decorar quais são, mas compreender a diferença
entre um indício discreto e uma nota dominante. Se acompanhar subtilmente a cerveja,
pode enquadrar-se; se se sobrepuser a tudo o resto, costuma ser considerada um
defeito.

Manteiga não é o mesmo que malte doce

Um sinal de diacetilo

Faz lembrar manteiga ou pipocas com manteiga.



A suspeita aumenta quando a nota se destaca e parece deslocada no conjunto da
cerveja.

Caráter maltado

Pode trazer impressões doces, tostadas ou semelhantes a caramelo.

Por si só, isso não significa que haja um defeito.

Maçã verde acabada de cortar: o indício de acetaldeído

Quando a impressão faz lembrar maçã verde acabada de cortar, a referência útil é o
acetaldeído. Essa imagem específica funciona melhor do que falar de «fruta» em geral,
porque muitas cervejas são legitimamente frutadas e não há nada de errado nisso.

Uma nota acentuada a maçã verde pode estar associada a uma fermentação ou
maturação incompleta, entre outras possibilidades. É prudente ficar por aqui. A partir
de um único copo, não é possível provar a causa exata, por isso é melhor evitar
afirmações categóricas sobre o que aconteceu durante a produção.

Também convém não confundir este indício com acidez nem com qualquer nota de
maçã. Uma cerveja fresca, cítrica ou que faça lembrar suavemente fruta branca não é,
por princípio, defeituosa. O sinal mais útil é aquela sensação distinta de maçã verde
acabada de cortar, que se destaca e destoa do conjunto.

Milho cozido: como reconhecer o DMS

Se o aroma fizer lembrar milho cozido, milho enlatado ou uma nota vegetal cozida
semelhante, a referência habitual é o sulfureto de dimetilo, abreviado como DMS. Não
precisa de memorizar o nome químico para o reconhecer: basta lembrar aquela
impressão vegetal, ligeiramente doce e própria de uma cozinha, mais próxima do milho
quente do que de cereais secos.

Na explicação técnica mais breve, o DMS pode formar-se a partir de substâncias
presentes no malte. Mas, para provar com mais critério, o que importa é outra coisa:
uma nota discreta pode integrar-se bem em alguns perfis, enquanto uma presença



evidente e persistente costuma parecer muito menos adequada. Mais uma vez, a
intensidade é decisiva.

Vale a pena esclarecer outro equívoco comum: uma cerveja cheirar a milho não prova
que o milho tenha sido usado como ingrediente. Tal como um vinho pode fazer lembrar
baunilha sem ser feito de baunilha, uma associação aromática, por si só, não identifica
a receita.

Skunk: um defeito causado pela luz

Este descritor pode ser menos familiar para algumas pessoas. Um skunk é um animal
conhecido pelo cheiro muito intenso e agressivo. Mesmo que nunca tenha encontrado
um de perto, a ideia útil é esta: um caráter pungente, animal e muito desagradável,
diferente de uma simples nota de enxofre.

Quando essa impressão aparece, uma explicação documentada é a deterioração
provocada pela luz. A luz pode reagir com compostos derivados do lúpulo e criar o
aroma conhecido em inglês como lightstruck. Não é o mesmo que a cerveja
simplesmente aquecer, por isso é melhor não usar «lightstruck» como rótulo
automático para qualquer cerveja com mau cheiro ou cheiro a enxofre.

Também convém distinguir este indício de outros aromas de enxofre. O cheiro a ovo
podre, por exemplo, não é o mesmo que o caráter a skunk. E, embora algumas
embalagens protejam mais da luz do que outras, a cor de uma garrafa ou de uma lata
não confirma, por si só, a presença deste defeito.

Referência do
quotidiano

Termo de
degustação

Nuance importante

Papel ou cartão Oxidação
Uma cerveja com pouco aroma não basta
para fazer um diagnóstico.

Manteiga Diacetilo
Um nível muito baixo pode enquadrar-se em
alguns estilos; um nível dominante costuma
parecer deslocado.



Referência do
quotidiano

Termo de
degustação

Nuance importante

Maçã verde
acabada de cortar

Acetaldeído
Não deve ser confundido com qualquer nota
frutada nem com acidez.

Milho cozido ou
enlatado

DMS
Esse aroma não prova que o milho tenha sido
usado como ingrediente.

Skunk Lightstruck
Não é o mesmo que deterioração pelo calor
nem que qualquer cheiro a enxofre.

Se não gostar, descreva o que sente

Se o sabor de uma cerveja lhe for desagradável, não precisa de continuar a bebê-la
para identificar o composto exato. Pode simplesmente parar. Se tiver dúvidas,
consultar a descrição do produtor ou perguntar qual era o perfil pretendido pode ajudar
a perceber se encontrou uma nota própria do estilo ou uma nota que se destaca em
demasia.

Se decidir comunicar o problema, costuma ser mais útil descrever a perceção e a sua
intensidade do que afirmar uma causa não comprovada. «Sinto muita manteiga», «faz-
me lembrar cartão persistente» ou «há um cheiro muito claro a milho cozido» são
comentários mais úteis do que atribuir de imediato o problema a uma fermentação
deficiente, a um armazenamento inadequado ou a tubagens sujas.

Estas cinco referências são um ponto de partida, não um teste. Algumas pessoas
reconhecem-nas rapidamente; outras precisam de comparar várias cervejas ou de
repetir o exercício com calma. O importante é desenvolver vocabulário suficiente para
observar com mais atenção e decidir se ainda quer beber o que está no copo.

Se uma cerveja não lhe agradar

Não precisa de continuar a bebê-la para identificar o composto exato.
Se tiver dúvidas, consulte o perfil esperado ou pergunte como deveria ser aquela
cerveja.



Descreva o que sente e a intensidade: cartão persistente, muita manteiga, cheiro
claro a milho cozido.
Não afirme uma causa não comprovada nem trate este tipo de degustação como
um teste de segurança.


