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RESUMO

A cachaca é considerada um produto nacional brasileiro, surgiu no século XVI
originaria de alambique de cobre com teor alcodlico de 38 a 48% de alcool (em volume,
a 20°C) e a cada ano a bebida tem conquistado mais espaco no mercado nacional e
internacional. O objetivo deste trabalho foi realizar uma avalia¢do quimica de cachacas
artesanais produzidas no municipio de Cristopolis-BA onde foram analisadas amostras
de 12 alambiques diferentes. A cachaca representa uma das principais rendas para muitas
familias do municipio, desde os donos de alambique, até os vendedores as margens da
BR-242. As anélises aconteceram através de quantificacfes fisico-quimicas tendo como
manual os métodos do instituto Adolf Lutz. Foram analisados os pardmetros de acidez
volatil, grau alcodlico, e teor de cobre. Os resultados apresentaram 8 amostras com acidez
volatil acima de 130,0 mg/100mL novo limite permitido para cachaca, portaria 339 de
junho de 2021. Com esse novo parametro, apenas 4 bebidas se caracterizam como cachaca,
Al, A5, A7, A9, e o valor médio entre as amostras que se enquadram para cachaca foi de
117,72 mg/L/100mL. O alto valor na acidez volatil encontrado em 8 amostras interfere
diretamente na qualidade da bebida, aroma, sabor, entre outros componentes sensoriais.
Para o parametro de grau alcodlico as bebidas apresentaram uma média de 45% em °GL,
apenas uma amostra apresentou valor acima do limite exigido para ser caracterizado como
cachaca, com 49% de alcool (em volume, a 20°C), sendo caracterizada como uma
aguardente de cana, bebida com graduacdo alcodlica de 38 a 54% de &lcool em volume a
temperatura de 20°C. As cachacas se encontram nos padrdes determinados pela legislacdo
para o teor de cobre, 0 valor méximo permitido é 5mg/L-! a média das amostras foi de
3,07 mg/L-t. A quantidade de cobre por mg/L * nas bebidas tem sido muito cobrado pela
legislacdo nacional, devido a altas concentra¢cBes do metal causar inimeras doencas aos
consumidores. Com os resultados, as cachacas artesanais produzidas no Municipio de
Cristdpolis-BA encontram-se dentro dos padrdes exigidos pela Instru¢cdo Normativa N°13,
de 29 de junho de 2005 para dois parametros estudados, grau alcodlico e teor de cobre.
Os teores de acidez volatil necessitam de uma atencdo maior durante a fermentacao ja
que apenas 50% das amostras analisadas estdo em conformidade com a instrucdo
normativa que regulamenta a cachaca.

Palavras chave: Aguardente de cana. Alambique. Analise fisico-quimica. Legislacéo
da Cachaca. Niveis de contaminacao.



ABSTRACT

Cachaga is considered a Brazilian national product, it emerged in the XVI century
from a copper alembic with an alcohol content of 38 to 48% alcohol (by volume, at 20°C)
and each year the drink has conquered more space in the national and international market.
The objective of this work was to carry out a chemical evaluation of artisanal cachacgas
produced in the city of Cristopolis-BA, where samples from 12 different alembic were
analyzed. Cachaga represents one of the main sources of income for many families in the
municipality, from the alembic owners to the vendors along the BR-242 road. The
analyzes took place through physical-chemical quantifications using the methods of the
Adolf Lutz Institute as a manual. The parameters of volatile acidity, alcoholic degree, and
copper content were analyzed. The results showed 8 samples with volatile acidity above
130.0 mg/100mL new limit allowed for cachaca, ordinance 339 of June 2021. With this
new parameter, only 4 drinks are characterized as cachaga, Al, A5, A7, A9, and the
average value among the samples that fit for cachaga was 117.72 mg/L/100mL. The high
value of volatile acidity found in 8 samples directly interferes with the quality of the drink,
aroma, flavor, among other sensory components. For the alcoholic degree parameter, the
drinks presented an average of 45% in °GL, only one sample presented a value above the
required limit to be characterized cachaca, with 49% alcohol (in volume, at 20°C), being
characterized as a brandy sugar cane, beverage with an alcoholic strength of 38 to 54%
alcohol by volume at a temperature of 20°C. The cachagas meet the standards determined
by legislation for copper content, the maximum value allowed is 5Smg/L-' the average of
the samples was 3.07 mg/L-'. The amount of copper per mg/L ' in beverages has been
heavily charged by national legislation, due to high concentrations of the metal causing
numerous diseases to consumers. With the results, the artisanal cachacas produced in the
city of Cristopolis-BA are within the standards required by Normative Instruction No. 13,
of June 29, 2005 for two studied parameters, alcoholic degree and copper content. Volatile
acidity levels need greater attention during fermentation since only 50% of the analyzed

samples comply with the normative instruction that regulates cachaca.

Keywords: Cane brandy. Alembic. Physical-chemical analysis. Cachaca
legislation.
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1 INTRODUCAO

A cachaca surgiu por volta do seculo XVI como uma bebida ndo muito apreciada
e de baixo status para a sociedade daquela época por ser consumida apenas por escravos.
Segundo Venturini (2010), a producéo de cachaca no Brasil teve inicio aproximadamente
em meados de 1538-1545 e fez tanto sucesso ao longo dos anos, que tornou-se a bebida
simbolica entre os brasileiro, mais popular que o samba e futebol.

A partir dai, o Brasil vem se destacando na producdo do destilado, igualmente o
vinho na Italia, o uisque na Escocia e a cerveja na Alemanha. Atualmente a bebida ¢ a
segunda mais consumida no pais, perdendo apenas para a cerveja (FRANCA; SA;
FIORINI, 2011).

A cachaca brasileira hoje € exportada e consumida em mais de 60 paises,
distribuidos entre todos os continentes. Em 2021 foram exportados 7,22 milhdes de litros
de cachaca (representando 0,876% do total produzido), que resultaram num faturamento
de US$ 13,17 milhdes, um crescimento de quase 38,39% em valor e 29,52% em volume
em 2021 (SEBRAE, 2022).

Esses numeros séo reflexo de produtores informais que ndo agregam valor ao
produto para que possa ser comercializado no mercado internacional. Além disso para a
bebida ser aceita em outros paises ela passa por rigidos testes de padrbes de qualidade,
principalmente de metais como cobre e alguns componentes quimicos (IBRAC, 2019).

Segundo a Lei N°8.918, de 14 de julho de 1994, que dispde sobre a padronizagéo,
classificacéo, registro, inspecdo, producéo e fiscalizacdo de bebidas, tem-se que cachaca
¢ a denominacao tipica e exclusiva da aguardente de cana-de-acUcar produzida no Brasil,
com graduacéo alcoolica de 38 a 48% em volume, a 20°C (BRASIL, 1994). Caso a bebida
ndo se enquadre neste padrdo, ndo podera ser comercializada como cachaca e recebera
entdo a denominagéo de aguardente de cana (MAPA DA CACHACA, 2021).

Para que o destilado seja reconhecido como aguardente de cana, devera atender
aos parametros instituidos pelo Decreto N° 2314, de 4 de setembro de 1997, que
regulamenta a padronizacao e classificacdo de bebidas. Aguardente de cana, bebida com
38 a 54% em volume a 20°C obtida do destilado alcodlico simples de cana-de-agucar ou
pela destilacdo do mosto fermentado do caldo de cana-de-agUcar, podendo ser adicionado

6 mg/L de aglcares expressos em sacarose (BRASIL, 1997).
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Atualmente, as definigdes legais de cachaca e aguardente sofreram algumas
alteracdes com a portaria N° 339, de 28 de Junho de 2021.Essas mudangas vinham sendo
cobradas ha muito tempo pois elas trazem novas normas de producao e comercio e com
isso a bebida se torna mais competitiva no mercado nacional e internacional com outros
destilados como Uisque e Conhaque (BRASIL, 2021).

A cachaga é um produto de representacdo nacional e se faz presente em diversos
aspectos da sociedade brasileira. Faz parte da gastronomia, comemorag6es, economia e
da tradicdo do povo brasileiro. Devido a importancia da producdo de aguardente de cana
para o municipio de Cristdpolis (BA) é importante analisar se o produto dessa regido esta
dentro dos padrdes de qualidade exigidos pelas normas nacionais. Inimeras substancias
toxicas podem ser formadas durante o processo de destilacdo e armazenamento da bebida,
0 que pode gerar danos a saude.

Este trabalho de conclusdo de curso teve por objetivo analisar parametros de
qualidade de cachacgas produzidas no Municipio de Cristopolis, visto que a regido nao

possui trabalhos cientificos voltados para analise dos padrBes de qualidade da cachaca.

2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

» Analisar a qualidade das cachacgas produzidas no municipio de Cristopolis-Ba e

comparar com os padrdes exigidos pela legislacéo brasileira.

2.2 Objetivo Especifico

= Avaliar a Acidez volatil, Grau alcodlico, e Teor de cobre, das cachagas produzidas
no municipio de Cristopolis-Ba.

= Verificar a correlacdo dos dados coletados com o determinado pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

= |dentificar e quantificar as amostras que se enquadram nos parametros de cachaca

e aguardente.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Contexto histdrico Cristopolis

Cristdpolis € um municipio do Estado da Bahia fundado em 19 de julho de 1962,
possui uma extensdo territorial de 1.043 km, com coordenadas GPS 12°12'36S e
44°24'59W latitude e longitude, em uma elevacdo de 767.00 metros acima do nivel do
mar. Situado em uma regido privilegiada centralizada e de facil acesso, sua populacao
esta estimada em a 14500 habitantes, onde toda sua extensdo é dividida pela BR-242 ou
Rodovia Milton Santos, ligando a regido do extremo oeste baiano até a capital de Salvador
e aos principais portos do Estado e de toda Regido Nordeste do Brasil (SAI 2022).

O Municipio de Cristdpolis possui um clima tropical sazonal e sua vegetacdo é
tipica de cerrado, com temperatura média de 23.4 °C, destaca-se pelo clima quente durante
o0 dia e ameno a noite, com estacdo chuvosa durante os meses de novembro a marco e o
restante dos meses em estacdo seca (SAl 2022).

As condicdes climaticas, topografia plana, e extensas areas de terras com amplo
potencial para cultivo de grdos, sdo favoraveis ao desenvolvimento de agricultura,
utilizando-se de agua subterranea na irrigacao (vide Aquifero Urucuia). A pecuaria de
corte € muito forte na regido ja que existe pastagem favoravel a criacdo de gado bovino,
assim como a comercializacdo de cachaca artesanal (SAI 2022).

A produgdo de cachaga artesanal vem se tornando um ponto forte na economia do
municipio de Cristdpolis, teve inicio ha mais de 90 anos e tem crescido a cada ano. Um
breve levantamento feito na regido identificou que possuem aproximadamente 50
produtores informais em todo municipio, e a producdo anual incluindo todos produtores
pode alcancar a média de um milhdo de litros por ano/safra, visto que inimeras familias
em varios povoados fazem uso dessa pratica (Informagéo pessoal).

Em conversas com alguns produtores, eles demonstraram interesse e vontade em
melhorar o produto da regido, criar associagdes, montar uma estrutura com maior padrao
de qualidade e com isso aumentar ainda mais o reconhecimento da bebida tanto no Estado
da Bahia como nacionalmente

A cachaca artesanal de Cristdpolis é vendida no municipio, cidades circunvizinhas

como Barreiras, Ibotirama, Riachdo das Neves e até em outros estados do Brasil, como
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Distrito Federal, Goiania, Tocantins, Salvador, recebendo bastante reconhecimento pelo
seu sabor e aroma de cana na bebida (Informagéo pessoal)

Os povoados com o maior numero de produtores sdo, Cantinho, Cerquinha,
Limoeiro, S&o Jodo e Mata do Cedro. O povoado de Cantinho se destaca com o maior
namero de alambiques e producdo de cachaca, que é favorecido pela BR-242 que liga
Salvador ao Distrito federal, a BR-242 divide todo povoado e o territério do municipio
ligando, tornando assim o produto de facil acesso para viajantes e caminhoneiros que

passam pelo local frequentemente e apreciam a bebida (Informacéo pessoal)

3.2 Contexto historico cachaca

A cachaca produto nacional brasileiro sofreu muito preconceito na época da
escraviddo, por ser uma bebida consumida por escravos, ao longo dos anos foi ganhando
reconhecimento e espaco no mercado nacional. Mas de acordo com informacoes
existentes, ndo se pode definir ao certo se o surgimento desse destilado aconteceu de
modo proposital ou acidental (OSHIRO; MACCARI, 2005). Entretanto, a descoberta
ocorreu entre 0s anos 1538-1545, logo apds o inicio da produgdo de acucar de cana. Onde
sabe-se que foi a primeira bebida destilada produzida na América Latina e no Brasil
(ABRABE, 2019).

O sucesso da bebida fez com que o governo portugués tentasse inimeras vezes
proibir a producdo nacional, pois a venda estava refletindo na redugé@o da comercializagao
do vinho portugués. Entretanto, tal tarefa demonstrou-se quase impossivel, pois quem se
beneficiava do comércio de escravos reagiu contra (CAMARA, 2004; BOLLO;
SCHRADER, 2012). Para ndo gerar conflitos com os comerciantes de escravos 0 governo
portugués entdo resolveu cobrar taxas sobre a bebida e permitiu a producdo (ABRANTES,
2012).

No dia 21 de dezembro de 2001, o ex-presidente da republica, Fernando Henrique
Cardoso, assinou 0 Decreto N° 4.062, que reconhece exclusividade do uso da cachaca por
parte do Brasil (BRASIL, 2001). Medida que imp&e patente sobre o nome, preservando
0 produto, além de proteger a identidade da cachaca no pais (PINHEIRO, 2010).

O Brasil vem se destacando com a cultura da cachacga, assim como o vinho na
Italia, a cerveja na Alemanha e o uisque na Escocia. A bebida é tdo importante para a

cultura brasileira que foi elevada ao posto de bebida simbolo nacional, com o sucesso
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internacional, tornou se o terceiro destilado mais consumido no mundo, ficando atrés
apenas da Vodka e do Soju (FRANCA et al., 2011).

Ha décadas a cachaca se encontra em destaque na historia do Brasil, tendo
acompanhado todas as alteracGes ocorridas em cinco séculos de historia, sendo
empregada como bebida oficial nos momentos marcantes. A cachaga chegou a um nivel
tdo importante na sociedade, que foi a bebida escolhida por D. Pedro | para brindar a
Independéncia do Brasil e, pelo ex-presidente Fernando Henrique Cardoso, nas

comemoracdes dos 500 anos de descobrimento (SEBRAE, 2008).

3.2 Matéria prima cachaca

A cana-de-acucar foi introduzida no Brasil por Martim Afonso de Sousa em sua
expedicdo (1530-1532), dando inicio a um negdcio bem-sucedido que se tornaria uma das
principais fontes de renda do pais. O primeiro engenho da colonia “Engenho do
governador” foi montado no centro da ilha de sdo Vicente, regido do atual estado de Séo
Paulo (RODRIGUES E ROSS 2020).

A cana-de-acUcar foi descrita primeiramente por Linneu, em 1753, que lhe
denominou genericamente de Saccharum (Szmrecsanyi, 1979, p. 110). Por ser uma planta
de clima tropical, a faixa principal de sua distribuicdo geogréafica esta entre as latitudes
35° Norte e 35° Sul, sendo o Brasil seu maior produtor, seguido pela india e pela China,
segundo dados da Organizagéo das NacOes Unidas para Agricultura e Alimentacdo — FAO
(2012, p. 174).

A cana-de-acUcar Saccharum spp., uma poacea do tipo C4 com, apresenta uma
alta taxa fotossintética na captacdo de CO2 da atmosfera. Adapta-se a grandes variedades
de temperatura, intensidade luminosa e escassez de agua, principalmente por necessitar
de grande quantidade de 4gua para o seu suprimento hidrico (SEGATO et al., 2006).

A cana cresce em forma de touceiras, constituidas por uma parte aérea e outra
subterranea. Da parte aérea fazem parte os colmos, as folhas e as flores. A parte
subterranea ¢ constituida pelas raizes e pelos rizomas, de onde sai uma nova touceira apés
0 corte da cana (Szmrecsanyi, 1979, p. 110-111). O colmo é considerado a parte principal

da cana, pois dele extrai-se o caldo, de onde se inicia a producao do agucar e do alcool.


https://scholar.google.com.br/citations?user=wcEhFYIAAAAJ&hl=pt-BR&scioq=comercio+cana+de+a%C3%A7ucar&oi=sra
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Desde o século XVI a cana-de-agUcar € uma importante cultura para a economia
do Brasil. Trazida pelos portugueses, o plantio da cana comegou no litoral brasileiro,
principalmente pelo tipo de solo que é encontrado nessa regido (CroplifeBrasil 2021).

O Brasil é o pais com a maior producéo de cana-de-agucar no mundo, 0s hiumeros
ultrapassam a casa dos 7 milhdes de hectares plantado. Isso gera em média uma producédo
de 480 milhdes de toneladas de cana, colocando o pais na lideranca mundial em
tecnologia de producéo de etanol. A matéria-prima além de ser utilizada na producéo de
acucar e alcool, existem outros subprodutos e residuos gerados que sao utilizados para
cogeracdo de energia elétrica, fertilizantes para lavouras e fabricacdo de racdo animal
(Embrapa 2021)

Além da producdo de etanol e aclcar os pontos mais fortes dessa cultura no pais,
a cana-de-acucar é importante para producdo de alimentos, bioenergia, bioplastico, e
cachaca, uma bebida que vem ganhando mercado e reconhecimento tanto nacional quanto
internacionalmente a cada ano (CroplifeBrasil 2021).

A fabricacdo da cachaca tem como base a cana-de-agUcar (Saccharum spp.) de
origem asiatica, cultivada em regides tropicais, com diversas variedades disponiveis para
utilizacdo. O plantio da cana-de-acglcar pode ser feito em duas épocas do ano, entre 0s
meses de outubro-novembro (nesta estacdo ndo € recomendada, plantada somente se
existir necessidade de matéria-prima) e entre janeiro e margo que € o periodo propicio ao
cultivo da planta (Oliveira, 2010).

A composicdo quimica da cana-de-aglcar € muito varidvel quantitativamente,
porém qualitativamente ela é semelhante em todas as variedades, a riqueza em sacarose
varia de 13% até 18% (ANDRADE, 2006). Segundo Marques (2007), as canas cultivadas
no Brasil possuem em média o teor de 12,5% de fibra, com concentracdes variando de
9,0 a 15,0%, ou seja, com elevado grau de dispersao.

O teor de acucares redutores nessa planta é de 1% e o de sacarose em torno de
14%. Recomenda-se que ndo se faca a colheita dos talhGes da matéria-prima com menos
de 14% de acucares (18° Brix) (LIMA, 2001 apud DUARTE, 2003).

Sendo assim, pela influéncia das condi¢bes climaticas de temperatura, a
precipitacdo, brotacdo, desenvolvimento do sistema radicular e estabilizacdo do sistema
radicular na cultura sdo mais rapidos. Outro motivo importante a ser considerado na

escolha da estacdo para o plantio, é que a cultura pode sofrer com a infestagdo por pragas
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e doencas, que resultam em menor produtividade, interferindo na qualidade da matéria-
prima e consequente na qualidade da cachaca (MUTTON e MUTTON, 2010).

3.3 Producéo da cachaca artesanal

A cachaga conhecida também como aguardente de cana € uma das bebidas
destiladas mais desejadas e consumidas no pais, sendo obtida atraves da fermentacdo do
caldo de cana, e suas denominag6es variam de acordo com a regido do pais. A producéo
anual e de aproximadamente 1,6 bilhdes de litros dos quais 90% sdo derivados da
producdo industrial e 10% da cachaca de alambique artesanal (SEBRAE, 2017).
Entretanto, quando se considera o mercado informal do destilado estima-se que a
producdo pode alcancar aproximadamente 2,0 bilhdes de litros/ano.

Esses numeros estdo representados por uma estimativa com mais de 4 mil marcas de
diferentes aguardentes/cachacas no pais, e de aproximadamente 40 mil produtores
predominantemente distribuidos por nove estados, Minas Gerais, Sdo Paulo, Espirito
Santo, Rio de Janeiro, Rio Grande do Sul, Paraiba, Santa Catarina, Parand, Goias,
(IBRAC, 2019). Além disso, o Brasil consome praticamente toda a producédo de cachaca
cerca de 98% da bebida, enquanto apenas 2% é exportado, (2,5 milhdes de litros), e no
mercado exterior os principais compradores sdo, Alemanha, Paraguai, Italia, Uruguai e
Portugal (Embrapa 2021).

A fabricacdo do destilado pode ser feito em dois processos, aguardente industrial,
a bebida é destilada em colunas de aco inox conhecidos como aparelhos continuos;
consiste em uma destilacdo sistematica, por torres ou colunas de destilacdo, sendo
utilizado por empresas produtoras de médio e grande porte, com uma média de producao
entre 10.000 e 100.000 litros/dia.

J& as cachacas de alambique s@o destiladas em alambiques de cobre em baixa
escala de producéo, produzindo em média entre 100 e 1.000 litros/dia, podendo chegar a
um maximo de até 2.400 litros. Esse processo de destilacdo pode ser realizada em
alambiques de um, dois ou trés corpos (RECHE e FRANCO, 2009; DIAS, 2013)

No processo artesanal, a destilagéo € feita em alambiques de cobre e a fermentacéo
é conduzida utilizando as leveduras naturalmente presentes no caldo de cana (SAKAI,
2005;2007). A cachaca passa por cinco etapas basicas de produgéo: a colheita, moagem

da cana de agucar, a fermentacéo, destilacéo e o envelhecimento, exibidos na (figura 1).



Figura 1- Fluxograma geral de producédo da cachaca
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3.3.1 Colheita e Moagem

A cana-de-acucar deve ser colhida no momento em que se encontra perfeitamente
madura para iniciar a producdo da bebida e desde que ndo tenha sido queimada no
processo de limpeza do canavial, pois isso afeta a qualidade do produto final (CANUTO,
2013). Apos colher, tem que ser limpa para reduzir as impurezas, a cana € cortada a mao,
sem a queima das folhas.

Depois da colheita e limpeza da cana, ela passa pela moenda, que pode ser movida
por motores a combustivel ou elétrico, para a extracdo do seu caldo. O caldo obtido
precisa ser filtrado, para ndo conter nenhum material sélido, que posteriormente possa
comprometer a bebida (CANUTO, 2013).

Nesse processo, a extracao do caldo da cana é feita por pressdo mecénica nos rolos
da moenda. Para se evitar contaminacgdes e deterioracdes, a cana deve ser moida em um
prazo maximo de 24 a 36 horas ap0s a colheita (AMPAQ), 2010). O caldo obtido é filtrado
e decantado para, em seguida, ser preparado com a adicdo de nutrientes e levado as dornas
de fermentacdo (ALCARDE, 2005-2007).

3.3.2 Fermentacao

Nessa etapa, 0 aglcar e outros 248 componentes se convertem em alcoois,
responsaveis pelo aroma e sabor final da bebida. Durante a fermentacdo, o aglcar e outros
constituintes do mosto sdo metabolizados pelas leveduras, organismos capazes de
produzir etanol, dioxido de carbono (CO2) e diversos outros compostos secundarios tais
como: &cidos carboxilicos, metanol, ésteres, aldeidos e alcoois superiores que contribuem
para a determinacdo das propriedades organolépticas da cachaca (BADOTT]I, 2005).

A levedura Saccharomyces cerevisiae, integrante do complexo Saccharomyces
sensu stricto, é o principal micro-organismo utilizado na atualidade nos processos de
fermentagdo alcodlica industriais de alimentos e bebidas (KURTZMAN, 2011; SICARD
& LEGRAS, 2011; BORNEMAN & PRETORIUS, 2015)

A levedura Saccharomyces cerevisiae tém sido utilizada por milhares de anos
pela humanidade em processos de producdo de alimentos e bebidas devido & sua

capacidade fermentativa vigorosa, 0 que a torna um micro-organismo de grande
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importancia econémica e cultural (LEGRAS et al., 2007; SICARD & LEGRAS, 2011,
LITI, 2015).

E importante ressaltar que, se existe hoje um mercado para cachaga no Brasil e no
mundo isso se deve leveduras S. cerevisiae pois sem elas seria impossivel produzir
bebidas alcoolicas fermentadas com o nivel de qualidade e aceitacdo que temos hoje, ja
que a fermentacdo é o processo mais importante da producdo e sdo as leveduras que
proporcionam um produto suave, com aroma agradavel e de qualidade.

Para que ocorra a fermentacdo de forma ideal é necessario analisar a concentracao
dos agucares Brix, pH, e temperatura do caldo clarificado que devem estar entre 14° e 16°
Brix, se estiver acima de 16° é necessario diluir o caldo de cana com &gua potéavel para
garantir a estabilidade do fermento ao longo de todo o periodo de fermentacéo, se ndo for
feita a diluicdo do caldo pode acarretar danos a fermentacéo, deixando o processo lento e
frequentemente acarretando perda na qualidade do produto final. Sendo que apés estes
ajustes, € denominado mosto. O mosto é colocado para fermentar na presenca de
leveduras (“pé-de-cuba”) (SCHWAN, et al., 2013).

A fermentacdo é considerada uma etapa critica do processo, a utilizacdo de
leveduras selecionadas facilita a sua condugdo. Schwan et al (2001) demonstraram que
as bactérias comumente encontradas durante o processo fermentativo sdo denominadas
bactérias laticas, principalmente as espécies Lactobacillus plantarun e L. casei. Ap0s
finalizar a fermentacédo, o mosto fermentado, também conhecido como vinho é submetido
a destilacdo para separacao, selecdo e concentracdo dos componentes volateis (SCHWAN,
2006).

3.3.3 Destilacédo

A destilacdo é um processo onde o vinho passa por uma purificacdo com a
principal finalidade de separar os componentes volateis presentes através de um
aquecimento do liquido e consequente condensacdo dos vapores formados. Ao longo do
processo de destilacdo, ocorrem varias reacGes quimicas, como hidrolise, esterificacédo e
acetilacdo, que séo estimuladas pelo calor. Dependendo da forma que a destilacdo é
conduzida, inimeros compostos podem ser carregados pelo vapor diretamente para a

bebida, influenciando assim a producéo e a qualidade da cachaga (CARDOSO, 2013).



23

O vinho produzido é composto principalmente por 4gua (com concentracéo entre
89 e 94% v/v), etanol (5 a 8% v/v) e demais compostos secundarios (menos de 1 % v/v)
em sua fracdo volatil. J& a fragdo néo volatil ou fixa € composta por extratos do mosto,
componentes sélidos em suspensao derivados da decomposicao de leveduras, bactérias e
substancias ndo sollveis encontrados no proprio mosto como o bagacilho, pequenas
fracbes de bagaco adquiridas durante o processo de moagem (NOGUEIRA,
VENTURINO FILHO, 2005).

Para atender as exigéncias legais que determinam a cachaca como uma bebida
com graduacdo alcodlica entre 38 e 48% em volume, o vinho deve ser destilado com o
objetivo de aumentar o teor alcodlico (AMPAQ, 2010). O processo consiste em ferver o
vinho produzindo vapores que sao condensados por resfriamento, resultando na formacéo
de grande quantidade de etanol (SORATTO et al., 2007).

Os alambiques utilizados na producao artesanal séo feitos de cobre um elemento
quimico que é encontrado na natureza em formato solido, esse metal é utilizado por
apresentar determinadas caracteristicas vantajosas, como maleabilidade (propriedades
mecanicas que facilitam a moldagem deste metal); boa conducdo térmica (o calor
recebido em um ponto se dissipa rapidamente por toda a superficie); resisténcia a corrosdo
(ocasionada pelo fogo e pelo vinho) e melhora sensorial da bebida (reac6es favoraveis no
componente do vinho sdo catalisadas) (CARDOSO, 2013).

Quando ndo acontece higienizacdo de forma adequada do alambique, as bebidas
produzidas podem apresentar niveis elevados do metal; a contaminacdo por cobre
acontece nas partes descendentes do alambique, onde o maior responsavel pela
contaminacdo da bebida é a serpentina assim, o correto € utilizar serpentina de inox pois
ela reduz significativamente os niveis de cobre presentes na cachaca (MAIA, CAMPELO,
2006).

Ao aquecer o fermentado em alambiques é possivel separar o destilado em trés
subfragcbes sequenciais: cabega, coracdo e cauda. A cabeca mais conhecido como
cabecalho com graduagdo maior de 60° GL com compostos inorganicos como etanol,
metanol, acetaldeido, acetato de etila e metila, coloracdo forte; o coracdo que € a cachaca
com graduacéo entre 38 a 60° GL coloragéo limpida com aroma e sabor tipicos da cachaca;
e a cauda, nome popular agua fraca com 10 a 38° GL possuindo compostos fendlicos e

acidos organicos com sabor e aroma muito fraco de cachaca (FURBINO, 2013).
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O residuo decorrente da destilagdo conhecido como vinhoto ou vinhaga e tiborna
no municipio da pesquisa, possui baixo teor de etanol e alto teor de agua, pode ser
reaproveitado na fertilizacdo do solo como &gua, alimentacéo animal e como repositor de
minerais (SERAFIM et al., 2012; DIAS, 2013).

3.3.4 Armazenamento e envelhecimento

Ap0s destilacdo, a bebida ndo se encontra na forma ideal de ser previamente
consumida, porque ela apresenta um padrdo irregular, sendo necessario um periodo de
aproximadamente trés meses de descanso para completar sua qualidade, necessitando ser
armazenada em madeira recipientes de vidro ou dornas de aco inoxidavel, em local
arejado e protegido evitando exposicao a altas temperaturas (CARDOSO, 2013).

O envelhecimento vem se tornando uma pratica muito comum entre os produtores,
que tem como principal objetivo agregar valor ao seu produto, tornando-o mais
competitivo no mercado a cachaca pode ser armazenada ou envelhecida em tonéis de
madeira. Portanto o envelhecimento ndo € uma etapa obrigatoria do processo; porém,
apresenta uma importante etapa na producdo de bebidas destiladas, agregando valor
econémico e influenciando na qualidade, pois altera acentuadamente a composi¢do
quimica, aroma, sabor e cor.

Uma préatica que vem se tornando comum entre os produtores € o envelhecimento
da cachaca, o objetivo principal desse processo é agregar valor ao seu produto, tornando-
0 mais valorizado e competitivo no mercado (ANJOS et al., 2011). Existem varios
métodos para armazenar e envelhecer cachacgas, e o mais utilizado sdo os tonéis de
madeira. O envelhecimento ndo é uma etapa obrigat6ria no processo, porém, proporciona
uma importante etapa na producdo de bebidas destiladas, influenciando a qualidade e
agregando valor econémico, pois altera ativamente a composicao quimica, sabor, aroma
e cor (CATAO et al., 2011).

O armazenamento/envelhecimento é responsavel por melhorias nas caracteristicas
organolépticas da cachaca, tornando seu sabor mais agradavel e suave. Durante o
envelhecimento, séo incorporadas a bebida substancias oriundas da madeira, observando-
se também uma reducdo no teor alcoolico da mesma (ABREU-LIMA, 2005).

As principais reagdes que ocorrem no processo de armazenamento da aguardente

de cana sdo reagdes entre 0s compostos secundarios provenientes da destilacdo, extracdo
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direta dos componentes da madeira, decomposi¢cdo de macromoléculas da madeira
(celulose, hemicelulosep) e lignina) e a subsequente incorporacdo destes compostos a
bebida. Além dessas, podem ocorrer também, reacdes entre 0s compostos da madeira e
0s compostos originais do destilado (MORI et al., 2006).

Entretanto, os resultados podem variar de acordo com o tipo de madeira utilizado
e as substancias quimicas presentes, tendo potencial de tornar uma cachaga agradavel
sensorialmente, mais suave, diferenciada no mercado, expressiva de uma bebida recém
destilada e que proporciona um gosto intenso e seco (ALCARDE, SOUZA E BLLUCO
2010).

3.4 Legislacéo

A qualidade da cachaca pode ser influenciada por diversos fatores, como matéria-
prima, fermentacdo, destilacdo, envelhecimento, etc. A necessidade de um produto
competitivo e que atenda as novas exigéncias do mercado tem atraido investimentos para
o setor de cachaca buscando estimular a qualidade e a elitizacdo do consumo (SCHWAN
et al., 2006).

De acordo com a legislagéo brasileira, decreto n.4851, de 02/10/2003, Art. 92 0
termo cachaca refere-se a “denominagdo tipica e exclusiva da aguardente de cana
produzida no Brasil, com graduacdo alcodlica de 38 a 48% em volume a 20°C, obtida
pela destilacdo do mosto fermentado de cana-de-aglicar com caracteristicas sensoriais
peculiares” (BRASIL, 2005). Os aspectos gerais de sua qualidade e de seu controle,
associados a sua importancia, exigem a realizacdo de analises fisico-quimicas para
designacdo da cachaca de boa qualidade (CARDOSO, 2006).

De acordo com a Instrucdo Normativa n° 13, de 29 de junho de 2005 os Padrdes
de Identidade e Qualidade (PI1Qs) para a aguardente de cana-de-acucar e cachaca, foram
estabelecidos pela legislagéo brasileira para regulamentar a produgéo (BRASIL, 2005).

Com a criagdo da portaria n° 339, de 28 de junho de 2021 a aguardente de cana e
cachaca passam a ter alguns padrdes de qualidade diferentes uma da outra, séo eles Acidez
Volétil, Grau alcoolico, Estéreis totais, e coeficiente de congéneres (BRASIL 2021).

Além disso outra alteracdo importante foi o reconhecimento da cachacga de
alambique artesanal, que passou a ser reconhecida como Cachaga de Alambique, quando

for produzida exclusivamente e em sua totalidade em alambique de cobre (BRASIL 2021).
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Os parametros da portaria n° 339, de 28 de junho de 2021 que estabelece novos
padrdes de regulamentacdo da cachaca e aguardente de cana estéo ilustrados na (tabela
1).

Tabela 1 — Parametros fisico-quimicos para a aguardente de cana-de-agucar e cachaca,
portaria n® 339, de 28 de junho de 2021.

Componente Aguardente | Cachacga
Graduacdo alcodlica, expressa em %, em v/v,a20°C |38,0-54,0 38,0-48,0
Acidez volatil, expressa em acido acético, em mg/100

mL de alcool anidro 150,0 130,0
Esteres,totals, expresso em acetato de etila, em mg/100 200.0 150,0
mL de alcool anidro
Aldeldos_totals, em acetaldeido, em mg/100 mL de 30,0 30,0
alcool anidro
Soma de Furfural e Hidroximetilfurfural, em mg/100

) : 5,0 5,0
mL de &lcool anidro
Alcoois superiores, em mg/100 mL de alcool anidro 360,0 360,0

Coeficiente de congéneres, em mg/100 mL de alcool
anidro(Min/Max)

Sacarose, em acgucar refinado, invertido em glicose em g

200,0 - 650,0 [180,0—-500

6,0-30,0 6,0-30,0

L_l

Acroleina (2-propenal), em mg/100 mL de alcool anidro 50 50
ﬁic(;)r(())l metilico (metanol), em mg/100 mL de alcool 20,0 20,0
Carbamato de etila, em pug/L 210,0 210,0
Cobre, em mg/L-* 5,0 5,0
Chumbo, em pg L-! 20,0 20,0

Fonte: Brasil. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

3.5 Cachaca e seus compostos

A cachaca possui um importante papel econémico e social, mas pesquisadores
envolvidos com a producéo da bebida destacam que ainda € muito insuficiente os estudo
sobre a mesma. Entretanto, as crescentes exigéncias do mercado tem feito crescer a
preocupacdo com a qualidade da cachaca (CARDELLO; FARIA, 1998).
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Os componentes principais da cachaca sdo agua e alcool, porém, apresenta baixas
concentragfes de outros componentes secundarios, que se formam principalmente
durante a fermentacdo alcoolica e sdo selecionados pelo processo de destilagdo. Tais
componentes pertencem as classes funcionais dos acidos, ésteres, alcoois e aldeidos. A
cachaga pode apresentar também contaminagdes, como por exemplo, a presenca de cobre
(VENTURINI, 2010; CARAZZA et al., 2001; MAIA, 1994).

Para uma cachaca de boa qualidade, esta ndo deve possuir em sua composicao
concentracdes de substancias fora do permitido pela legislacdo. Assim sendo, a bebida
deve ser submetida a controle de qualidade por meio de andlises fisico-quimicas para
evitar que esses compostos influenciem negativamente nas caracteristicas sensoriais da
aguardente e na satde do consumidor (ISIQUE; LIMA NETO; FRACO, 2002).

3.5.1 Acidez Volatil

Dentre os produtos secundarios, o acido acético é o componente mais importante
da fracdo acida das aguardentes, sendo expresso em acidez volatil (MIRANDA, 2005).

Segundo Cardoso (2001), a acidez depende de fatores como o controle da matéria-
prima, conducéo da destilacéo e principalmente do processo de fermentacéo, onde se deve
levar em consideracdo a predominancia da levedura, tempo, pureza do meio, temperatura
e manejo do mosto, a fim de evitar a proliferacdo de bactérias acéticas, que aumentam a
acidez da bebida e diminuem o rendimento da produgéo.

A acidez é um parametro que reflete fortemente na qualidade da
aguardente/cachaca devido ao seu importante papel nas caracteristicas sensoriais, como
sabor e aroma da bebida (BORGES, 2011). O excesso pode promover um sabor
indesejado e ligeiramente agressivo para o paladar do consumidor, depreciando a
qualidade (CHERUBIN, 1998).

3.5.2 Grau alcodlico

A graduacdo alcoolica € um componente essencial para a producdo de uma
cachaca de qualidade, visto que ela precisa estar de acordo com os padrfes impostos pela
legislacdo para que seja considerado um produto apto para consumo, por isso o0 teor

alcoolico deve obedecer aos padrdes entre 38 a 54% do volume a temperatura de 20°C
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para aguardentes, e 38 a 48% do volume a temperatura de 20°C para cachaga (BRASIL,
2021).

3.5.3 Cobre

O alambique de cobre tem uma participagédo positiva na cachaca, pois este metal
contribui para a eliminacdo de determinados odores desagradaveis na bebida que sdo
causados por compostos sulfurados, observados em aguardentes destiladas com outros
metais (FRANCA; SA; FIORINI, 2011). Contudo, concentragdes elevadas do cobre na
cachaga sao indesejaveis (SARGENTELLI; MAURO; MASSABNI, 1996).

Uma das causas que leva a cachaca a apresentar teores acima do permitido é a
falta de higienizacdo do alambique, resultando na oxidacdo do cobre, que forma o
azinhavre, composto responsavel pela contaminagéo da bebida. O azinhavre ou zinabre é
0 carbonato béasico de cobre que fica localizado na superficie do metal, sendo
posteriormente solubilizado pelos vapores acidos produzidos na etapa de destilacdo do
vinho, levando a contaminacdo por ions de cobre (CARDOSO, 2001).

De acordo com Sargentelli, Mauro e Massabi (1996), o excesso de cobre na bebida
pode causar ao consumidor a associacdo de varias doencgas, como a epilepsia, artrite
reumatoide, melanoma, degeneracdo hepato-lenticular ou doenca de Wilson, bem como

a perda do paladar.
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4 METODOLOGIA

4.1 Coleta das amostras

Foram coletadas 12 amostras de cachacas de diferentes produtores do municipio
de Cristopolis-BA localizados nos povoados de Cantinho, Limoeiro e Cerquinha, o maior
numero de coletas ocorreu no povoado de Cantinho por concentrar a maior parte dos
produtores, Cerquinha vem em segundo lugar e em terceiro Limoeiro que perdeu um
grande namero de produtores que pararam de produzir a bebida, devido os filhos se
mudarem pra outra cidade e ndo dar continuidade a profisséo dos pais.

As coletas foram feitas com o consentimento dos produtores, mas a exposicao dos
dados acerca das amostras serd de forma anénima com o intuito de ndo causar prejuizos
a nenhum colaborador, sendo identificadas por ordem alfanumérica.

Para a realizacdo desse primeiro trabalho na regido de Cristopolis foram
selecionados 12 produtores, os mesmos foram selecionados por serem caracterizados
como produtores de grande porte no municipio.

As amostras adquiridas para anélise sdo puras, ou seja, sem nenhum tipo de
mistura com raizes de plantas ou corante, e foram coletadas durante a entre safra nos dias
1 a 6 de maio de 2022 diretamente do estoque dos produtores, periodo onde 0s mesmos
ndo produzem a bebida por ndo possui matéria prima para producao.

A coleta foi feita utilizando-se frascos de plastico transparente com tampa vedavel
de 480mL bem resistentes, virgens, ndo reciclaveis para ndo correr o risco de causar
alteracdo nas amostras. Logo apos a coleta foram envolvidas com papel aluminio para
evitar exposicao a luz solar, ja que a luz causa alteracdo nos componentes fisico-quimicos
da cachaca.

As amostras foram identificadas como cachaca A 1, A2, A3, A4, A5, A6, A7, A8,
A9, A10, All e Al12, (produzidas em alambique de cobre, com utilizagéo da cana-de-
acucar como matéria-prima. Apds identificadas, as amostras foram armazenadas em
temperatura ambiente no laboratério de biologia da Universidade do Estado da Bahia
campus X, sendo que no periodo de junho de 2022 a outubro de 2022 foram realizadas
as analises fisico-quimicas segundo normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2008).
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As amostras foram processadas nos laboratérios da UNEB e UFOB, passaram por
testes de qualidade obedecendo aos padrfes de analises, todos os ajustes de protocolos
que foram feitos obedeceram as normas vigentes para que ndo houvesse alteragdes nos
resultados.

Os métodos de avaliacdo seguiram as seguintes caracteristicas: Acidez total,
Acidez fixa, Acidez Volatil por diferenca, Graduacdo Alcoodlica e Teor de cobre. Os

procedimentos analiticos utilizados estdo descritos a seguir.

4.2 Métodos analiticos conforme normas analiticas do instituto Adolfo Lutz. - 42
edicdo digital cap.IX bebidas fermento-destiladas (ADOLFO LUTZ 2008)

4.2.1 Acidez Total
A Acidez Total foi determinada pela da titulacdo e neutralizacdo dos &cidos com
solucdo padronizada de alcali, tendo como indicador a solucdo de fenolftaleina, onde

foram utilizados 50 mL da amostra de cachaca em um Erlenmeyer de 500 mL (Figura 2).

Figura 2 - Anélise de Acidez total

Fonte: Arquivo da pesquisa 2022

Adicionou-se 0,5 mL de fenolftaleina e o conteudo titulado com solucéo padronizada de

hidroxido de sodio 0,1 N até coloracdo rosea. Apds, foram anotados os valores de
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hidréxido de sédio gastos em cada titulacdo e por meio da equacdo 1, em que o resultado
de acidez total era expresso em g de &cido acético por 100 mL de amostra.

nxM=x* fxPM
10V

Sendo que:
e n é volume gasto na titulacdo da solucdo de hidroxido de sodio, em mL
e M é molaridade da solucéo de hidréxido de sodio
o f é fator de correcdo da solucdo de hidréxido de s6dio PM é peso molecular do
acido acético (60 g)

e V é volume tomado da amostra, em mL

4.2.2 Acidez Fixa;

Os teores de acidez  fixa

Figura 3 - Amostras em Banho Maria
foram obtidos
através da evaporagdo da amostra seguida de uma titulacéo dos acidos residuais com alcali.
Pipetou-se 50 mL da amostra em uma capsula de porcelana e evaporou-se o conteddo em
banho-maria a 100°C até quase total secura, adicionando agua cuidadosamente pelas
paredes da capsula lavando o residuo (figura 3). Apos, transferiu-se o residuo para um
Erlenmeyer com 100 mL de agua e o contetdo era titulado com solucéo padronizada de
hidréxido de sodio 0,1 N e posteriormente os valores obtidos da titulacdo foram aplicados

na equacao 2 (figuras 4 e 5):

nxMx*f+xPM
10V
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Fonte: Arquivo da pesquisa 2022.
Em que:

e né o volume gasto na titulacdo da solugdo de hidréxido de sodio, em mL

e M ¢é a molaridade da solucédo de hidroxido de sddio

e fé o fator de correcdo da solucdo de hidroxido de sodio

e PM ¢ o peso molecular do &cido acético (60g) V é o volume tomado da
amostra, em mL

Figura 4 - Analise de Acidez fixa

2

Fonte: Arquivo da pesquisa 2022.



Figura 5 — Amostra em andlise

Fonte: Arquivo da pesquisa 2022.
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4.3.3 Acidez volatil;

A determinacdo da acidez volatil foi realizada pelo do calculo por diferenca entre
a acidez total e a acidez fixa, pela equacdo 3. O resultado foi expresso em mg de acido
acético por 100 mL de alcool anidro.
At — Af = acidos volateis, em g de acido acético por 100 mL de amostra .
No qual:
e At éaconcentracdo de acidos totais
e Aféa concentracdo de acidos fixos
Para se obter o teor de acidez volatil presente em 100 mL de alcool anidro
precisou-se usar da equacao 4:

Av =100
G
Em que:

e Av sdo os acidos volateis expressos em g por 100 mL de amostra

e G éagraduacdo alcodlica

4.3.4 Determinacdo da Graduacdo Alcodlica;

Para a andlise de grau alcodlico foi utilizado um alcobmetro da marca alla Brasil
com leitura sob 0 menisco com temperatura a 20°=68 °F e uma proveta de 50 mL, como
o teste de grau alcodlico é simples, ndo envolveu outros componentes (figura 6)
visualizacao dos resultados (figura 7).

A porcentagem em volume de etanol foi determinada pelo método alcoométrico
de acordo com a NBR 13920 (1997), que se baseia na correlacdo entre a densidade da
mistura hidroalcoodlica e seu teor alcodlico. Os resultados foram expressos em °GL.Gay
Lussac (°GL = % vol): Unidade que determina a quantidade em mililitros de alcool

absoluto contida em 100 mililitros de uma mistura hidro alcodlica.



Figura 6 - Analise de Grau Alcodlico
com alcodmetro flutuante

Fonte: Arquivo da pesquisa 2022.

Figura 7 - Visualizacdo do grau indicado
pelo Alcobmetro

P

Fonte: Arquivo da pesquisa 2022
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4.3.5 Determinacéo do Teor de cobre;

Para a realizacdo da analise de cobre colocou-se 10mL de amostra de cachaca

acidificada em 10% de HNOs (Acido Nitrico) 1mL (figura 8), para aquecer até a secura

total e suspender em 2mL de agua ultrapura (figura 9). A faixa de concentracdo da curva

de calibracéo foi de 0,8 a 8 mg/L.

Em seguida as leituras foram realizadas em um espectrofotdmetro de emissdo
atdbmica de plasma induzido por micro-ondas (MP-AES), modelo 4210 da Agilent
Technologies (Melbourne, Australia) (figura 10), com a selecdo dos elementos gerais, 0S

resultados foram observados através do monitor (figurall)

Figura 8 - Preparacdo das amostras
para analise

Fonte: Arquivo da pééq'uisé”2022.



Figura 9 - Dissecagdo das amostras até a
secura

Fonte: Arquivo da pesquisa 2022.
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Figura 11 - Acompanhamento dos
resultados através do leitor

Fonte: Arquiv da pesquisa 2022.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos neste trabalho basearam-se em doze amostras de cachacas
da regido de Cristdpolis todas de alambiques artesanais. As bebidas foram coletadas no
més de maio, fim do periodo da entre safra na regiéo.

Os resultados das anélises fisico-quimicas foram tabulados e analisados,
empregando planilha eletronica no programa Microsoft Excel e os resultados estdo

apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 — Resultados das determinagdes fisico-quimicas de acidez volatil, grau alcéolico, e cobre das
cachacas analisadas.

Acidez volatil
Cédigo (mg acido Grau Cobre
flfmstm acético.100 mL-1 ?}g’i’;‘m (mg.L-1)

alcool anidro)
Al 104,55 46% 319
A2 183,75 43% > 11
A3 131,87 49% 3.44
A4 212,83 46% 372
AS 127,7 46% >4
A6 143,6 2% > 88
AT 122,38 45% 3.44
A8 277,2 43% 302
A9 116,26 46% 259
A10 233,06 45% 306
All 195,57 2% 426
Al2 152,97 40% 26

Fonte: Arquivo da pesquisa 2022



5.1 Acidez volatil

Os resultados obtidos para acidez volatil das amostras de cachacas analisadas no
municipio de Cristépolis estdo expressos em mg de acido acético por 100 mL de alcool

anidro, exibidos no Grafico 1.

Figura 12 - Valores de Acidez Volatil nas diferentes amostras analisadas
ACIDEZ VOLATIL
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A7 A9 A

mmmm ACIDEZ VOLATIL s | |MITE ACIDEZ VOLATIL (130mg/100 mL)
emn | |MITE ACIDEZ VOLATIL (150mg/100 mL)

Fonte: Elaborado pelo o autor, 2022.
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Para acidez volatil, o limite estabelecido pela legislacdo para bebida alcodlica
sofreu uma pequena diferenciacéo entre cachaga e aguardente, antes era apenas um padrao
para ambos, na nova portaria N° 339, de junho de 2021 a cachaca passa a ter o padréo de
130,0 mg de &cido acético / 100 mL de alcool anidro, e a aguardente continua com 0s
mesmos valores de 150,0 mg de &cido acético / 100 mL de alcool anidro (BRASIL 2021).

Com a nova portaria que exige a acidez volatil em 130,0 mg/L para ser
considerada cachaga, das 12 amostras analisadas apenas 4 se encontram dentro das
normas, com um valor médio de 117,72 mg/ L de acidez por 100 ml.

O padrao para ser considerada uma aguardente de cana continua sendo 150 mg/L,
e das 12 amostras analisadas contando com as quatro que podem ser consideradas
cachagas, apenas 6 se encontram de acordo com a legislacdo com uma média de 125,22
mg/L de alcool anidro. Isso significa que 50% das amostras se encontram fora dos padrdes
exigidos pela lei, e a amostra 8 apresentou um valor bastante expressivo, apresentando
277,2 de acidez volatil. Este valor muito acima do limite permitido ndo causa danos a
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satde do consumidor, promover apenas um sabor indesejado e ligeiramente agressivo
(CHERUBIN, 1998).

O acido acético é um parametro fundamental de referéncia para a qualidade
sensorial da bebida. Segundo Silva e Nobrega (2001), a acidez volatil de cachacas de
diversas procedéncias ja estudadas apresentam média entorno de 61 a 90 mg é&cido
acético/100 mL de &lcool anidro. Miranda et al. (2008), afirmou em seu estudo que quanto
menores o0s valores de acidez melhores serdo as caracteristicas sensoriais da aguardente e
maior serd sua aceitacdo pelos consumidores. Portanto, as cachacas artesanais aqui
analisadas poderiam ser sensorialmente mais agradaveis.

Segundo Lima e Nobrega (2004), o aumento da acidez é decorrente de motivos
como, ma higienizacéo do local de trabalho, ma fermentacdo com provavel aumento de
bactérias no processo, além da qualidade da matéria prima. Consequentemente, se estes
cuidados forem tomados durante o processo de producao, os resultados entre aguardentes
e a determinacdo da acidez volatil serdo melhores.

Desta forma, uma alta acidez contribui de forma negativa para o0 aroma e o sabor
da bebida, tornando-a desagradavel. Segundo Silva (2003), a solucdo para enquadrar a
bebida dentro dos padrbes para acidez volatil baseia se no controle da producao, que
consisti em processo de prevengao.

O controle deve ser feito desde a matéria-prima até a etapa de destilacdo, ou seja,
manusear a cana de forma correta; manutencdo da temperatura entre 26- 35°C na
fermentacdo; utilizagcdo de locais e equipamentos em adequadas condi¢des de higiene;
realizacdo da destilacdo imediatamente ap6s o0 mosto atingir aproximadamente 0°Brix;
cuidados com as dornas (limpeza, transbordamento); utilizacéo de leveduras apropriadas,
homogéneas e com boa viabilidade Segundo (SILVA, 2003; LIMA; NOBREGA, 2004).

5.2 Grau alcodlico;

Os resultados obtidos para o grau alcodlico das amostras analisadas expresso em

°GL (Gay Lussac) estdo apresentados na figura 13.
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Figura 13 - Valores de Grau alcoolico nas diferentes amostras analisadas.
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Fonte: Elaborado pelo o autor, 2022

De acordo com dados obtidos verificou-se o teor alcoolico das amostras de
cachacas a 20°C, foi identificado que 99% das amostras apresentaram-se em
conformidade entre o teor alcodlico das bebidas e o valor exigido pela legislacdo 38% a
48% para ser caracterizado como cachaca. O teor médio das 12 amostras foi de 45 °GL o
mesmo resultado encontrado no trabalho feito por Labanca et al. (2006), com 71 amostras
de cachacas, o teor médio foi 45,6%, e no estudo de Borges (2011), com 11 amostras
observou-se 42,71°GL. Gay Lussac (°GL =% vol.): Unidade que determina a quantidade
em mililitros de alcool absoluto contida em 100 mililitros de uma mistura hidro alcodlica.

Das 12 amostras analisadas apenas a amostra 3 apresentou teor acima de 48% de
alcool que é o maximo permitido pela instrucdo normativa que rege a bebida,
apresentando um teor de 49% de alcool, sendo caracterizada como uma aguardente de
cana, com padrdes que variam de 38 a 54%. Franca, Sa e Fiorini (2011) afirmam que,
cachaca com baixa ou alta graduacdo, resulta na formacéo de um produto turbido e com
qualidade depreciada.

Segundo Marinho, Rodrigues e Siqueira (2009), o teor alcodlico da aguardente
esta interligado a quantidade de agua arrastada pelo processo de destilagdo, e pode ser
corrigido facilmente para que a padronizacgdo da graduagéo alcodlica do produto final seja
correta. A correcdo pode ser feita conforme a necessidade, tanto para mais ou para menos.

Concluindo, as cachagas artesanais produzidas no municipio de Cristopolis

encontram-se dentro dos padrdes de qualidade exigidos em relacéo ao teor alcoolico, esse



43

resultado é animador pois sdo bebidas que nunca passaram por um teste de qualidade, e

muitos produtores ndo possuem conhecimento em relacéo a padrdes de producéo.

5.3 Determinacéo do teor de cobre;

Os resultados obtidos para os teores de cobre nas amostras analisadas expresso em

mg por litro, variaram entre 2,11 a 4,26 mg/L-'sendo observado o valor médio de 3,07

mg.L-1.
Dentre os constituintes inorganicos, o cobre assume grande importancia na

qualidade final do produto, devido alto grau de risco a salude humana em caso de teores

acima do permitido. O teor maximo permitido é de 5 mg.L-! de aguardente, conforme a

legislacdo do MAPA. Os dados da avaliacdo estdo apresentados na figura 14.

Figura 14 - Valores de Cobre nas diferentes amostras analisadas.
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Fonte: Elaborado pelo o autor, 2022

As cachagas encontram-se dentro dos padrdes exigidos pela legislagio MAPA,
com o teor maximo de 4,26 mg.L-1, isso significa que os produtores da regido se

preocupam com a higiene dos alambiques, possivelmente realizam lavagem dos

alambiques e serpentina, evitando oxidacdo do cobre, isso diminui a contaminacao por
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cobre nas cachagas. Segundo Sargentelli et al., 1996 uma assepsia criteriosa dos
alambiques ap6s o término diario do procedimento de alambicagem, quando bem feito,
tende a reduzir consideravelmente os problemas de presenca de cobre nas aguardentes
No estudo realizado por Borges (2011), 11 cachacas foram analisadas e duas
estiveram em desconformidade com a legislagdo. No trabalho realizado por Azevedo et
al. (2003), de 45 amostras de cachacas avaliadas, apenas 6,7% tiveram teores de cobre
acima do valor permitido. Isso € resultante da cobranca do mercado por produtos de
qualidade, forcando produtores independente do porte a aumentar a preocupacao sobre

higiene em seus destiladores, que é o fator principal para evitar contaminag&o com cobre.



6 CONCLUSAO

Conforme os resultados obtidos nesse estudo, as cachacgas artesanais produzidas
no municipio de Cristdpolis Estado da Bahia, estdo parcialmente de acordo com 0s
padrdes de identidade e qualidade regulamentada pela Instru¢cdo Normativa N°13, de 29
de junho de 2005.

A avaliacdo dos parametros de acidez volatil, grau alcoolico e teor de cobre,
demonstrou que 50% das 12 cachacas analisadas, estdo com valores de acidez volatil
acima do limite permitido pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, as
demais andlises realizadas estavam dentro dos parametros estabelecidos.

Das 12 amostras analisadas quatro podem ser consideradas como Cachaca, Al,
A5, A7, A9, e duas como aguardente de cana, A3, A6. As seis amostras que apresentaram
acidez volatil acima do permitido tanto para cachaga quanto aguardente, foram A2, A4,
A8, Al10, All, Al2.

A fase fermentativa das cachacas artesanais produzidas no municipio de
Cristopolis merece uma atencdo especial, pois é nesse momento que ocorre a formacéo
de compostos secundarios que afetam diretamente a qualidade do produto final, uma
cachaga com altos niveis de acidez volatil, acaba influenciando a qualidade da bebida,
como também aroma e sabor.

O municipio de Cristopolis € uma regido promissora na producdo de cachaca,
necessitando de um apoio governamental aos produtores, além disso fica aberta a
realizacéo de novos estudos.
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APENDICE

TERMO DE CONFIDENCIALIDADE

Titulo da
PESGUISA: ©vvevieiteeieetiesteesieetee st e e et este e te e st e s be e teeneesreesteeneesse e beeneenreenreenaeaneere e

Nome do PeSqUISAUOr: ........cccvevieeieiieie e

NOME AA OFIENTAAOIA: ..eeeeeeeee et eee e e e e e e

Natureza da pesquisa: o sra (sr.) estd sendo convidada (0) a participar desta pesquisa
que tem como finalidade, avaliar a qualidade das cachacas artesanais produzidas no
Municipio de Cristépolis.

Participantes da pesquisa: Serdo analisadas 12 amostras de cachacas de diferentes
Produtores no Municipio.

Envolvimento na pesquisa: Ao participar deste estudo a sra (sr) permitird que o
pesquisador analise os padrdes de Acidez Volatil, teor alcodlico e teor de cobre da
bebida. A sra (sr.) tem liberdade de se recusar a participar e ainda se recusar a
continuar participando em qualquer fase da pesquisa, sem qualquer prejuizo para a
sra (sr.).

Riscos e desconforto: A participacdo nesta pesquisa ndo traz complicacdes legais.
(Como por exemplo divulgacdo do nome do produtor em caso da bebida ndo se
adequar aos padrdes exigidos pela legislacdo). Os procedimentos adotados nesta
pesquisa obedecem aos Critérios da Etica em Pesquisa com Seres Humanos conforme
Resolugdo no. 196/96 do Conselho Nacional de Saude. Nenhum dos procedimentos
usados oferece riscos a sua dignidade.

Confidencialidade: Todas as informaces coletadas neste estudo séo estritamente
confidenciais. Somente o pesquisador e a orientadora terdo conhecimento dos dados.
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6. Beneficios: Ao participar desta pesquisa a sra (sr.) ndo terd nenhum beneficio direto.
Entretanto, esperamos que este estudo traga informacgdes importantes sobre a
qualidade do seu produto, para que vocé possa se aperfeicoar e melhorar ainda mais
a sua producdo, de forma que o conhecimento que serd construido a partir desta
pesquisa traga maior visibilidade para a bebida da regido e consequentemente
investimentos do governo para aperfeicoamento das oficinas, para isso o pesquisador

se compromete a divulgar os resultados obtidos.

Apos estes esclarecimentos, solicitamos o seu consentimento de forma livre para

participar desta pesquisa. Portanto preencha, por favor, o item que segue.

Assinatura do Participante da Pesquisa

Assinatura do Pesquisador

Assinatura do Orientador

Cristopolis, de Maio de 2022




