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Resumoavaliou-se os te@s de alcool, acidez volatil e
cobre, de seis amostras de cachacizsanal. Com o®sul-
tados obtidos, verificou-se que a maioria das amostras ana-
lisadas estdao em conformidade com os limites estabelecidos
pela legislacdo, apenas duas amostragapntaram te@s
de cobe acima do valor permitido.

Palavras-chaveachaca, andlise, legislacao

e oito a quarenta e oito por cento em volume, a vinte

graus Celsius, obtida de destilado alcoolico simples
ou pela destilagdo do mosto fermentado de cana-de-aglcar
podendo ser adicionada de acUcares até seis gramas por litro
(BRASIL, 2005).

A producéo de cachaca pode ser divida em quatro eta-pas
principais: obtengcdo do mosto, fermentagéo, destilagéo e
envelhecimento. Por melhor que sejam realizadas as trés
primeiras etapas do processo produtivo, o destilado recém-
obtido apresentara sabor seco, ardente e um aroma néo muito
agradavel (AQUINEt al., 2006).

A cachaca artesanal é fabricada em engenhos que traba-
lham com pequenos volumes e que geralmente possuemzgsa

C achaca é a bebida com graduacao alcodlica de trinta
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propria roga ou lavoura de cana-de-acgugacolheita é sempre
manual e a fermentacédo obtida por um processo natural, sem adi-
¢do de produtos quimicos. Diferentemente da cachaca industrial,
na obtencdo da cachaca artesanal existe uma separacac das par
tes, sdo desprezados o inicio (cabeca) e o fim (cauda) da destila-
¢do, sendo aproveitado para o consumo so a parte central (coracao)
do destilo (COOCACHACA, 2008).

A certificagdo é a modalidade mais conhecida de avaliagéo da
conformidadeA certificacdo € o modo pelo qual uma terceira parte,
independente, prové garantia escrita de que uma determinada marca
de cachaca esta em conformidade com todos os requisitos especifica-
dos pela legislacgd&ORATTO; VARVAKIS; HORII, 2007)

O programa de certificagdo da cachaga traz diversas vanta-
gens para os produtores, para 0 governo, para os exportadores e
para os consumidores. Dentre estes beneficios destacam-se: in-
centivo a melhoria continua da qualidade da bebida e do processo
de producéo; indicacao formal de que o produtor atende a requi-
sitos de saude, seguranca, meio ambiente e responsabilidade so-
cial; agregacao de valor as marcas, aumentando a competitividade
dos produtores; facilitacdo da entrada do produto em noves mer
cados internos e externos e informagéo e protec&do do consumidor
facilitando decisbes de compra (SEBRAE-MN2G08). _

Para ter sua marca certificada no Sistema Brasileifvale 3
liagdo da Conformidade (SBAC), um produtor precisa submetgr
sua matéria-prima, seus produtos, suas instalacdes e equipanden-
tos, e seu pessoal ao processo de avaliagéo da conformidade,ique
contempla requisitosSORATTO; VARVAKIS; HORII, 2007). 8
Portanto, a certificagdo da cachaga garante a seguranca alimeftar
para o consumidor e tem importancia para o prodgt@ passa
a oferecer ao mercado uma bebida diferenciada, de alta quallda'de
(SEBRAE-MG 2008).

A cadeia produtiva da cachaga no pais ndo € tecnologlca-me‘ﬁte
homogénea, havendo uma busca no desenvolvimento de
tecnologias para aperfeicoar e controlar a qualidade e a padrogn-
zacdo da bebida. O aprimoramento da qualidade e da padroni2a-
¢cdo da cachaga € essencial para que a bebida atenda aos patgrées
internacionais e seja aceita pelo mercado externo, proporcion%n-
do condi¢cbes de abertura e manutencdo do mercado de exp
¢do.Além disso, propor-cionaria aceitacdo no mercado inter
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pelas classes de maior poder aquisitivo, as quais exigem bebida
de boa qualidade (MIRANDAt al, 2007).

Durante o processamento da cachaca, o desenvolvimento da
fermentacdo alcodlica se passa pelo desdobramento dos aglcares
do caldo de cana com formacéao de dois produtos principais: alco-
ol etilico e dioxido de carbon8lém desses, ha normalmente a
formacao de pequenas quantidades de outros componentes, 0s
quais recebem a denominacédo de produtos secundarios da fermen-
tacéo alcoolicgLIMA, 1964).

De acordo com Oshitet al (2003) a demanda por anélises
guimicas de bebidas tem sido crescente nos ultimos anos, princi-
palmente pela necessidade de se aprimorar o padrdo de qualidade
e o controle industrial. Somente com um controle de qualidade
rigoroso é possivel gerenciar a produgao e o acompanhamento dos
contaminantes desde a matéria-prima até o produto final.

A acidez da cachaca vai depender do controle no processo de
fermentacdo, em relacédo a fatores como: raca (estirpe) da levedura
predominante no pé-de-cuba, pureza da fermentacdo, o tempo e a
temperatura de fermentacdo e o manejo do mosto. Deve-se evitar
durante a fermentacéo a aeragdo do mosto, ja que o aumento de oxi-
génio faz com que o levedo transforme o ac¢lcar em acido acético em
vez de etanol. Uma vez terminada a fermentagdo, deve-se proceder a
destilacdo o mais breve possivel, a fim de evitar a proliferacéo de
bactérias acéticas, que aumentam a aciBRDOSO, 2001)

A alta acidez presente em cachacas pode ser atribuida a con-
taminagdo da cana ou do proprio mosto fermentativo por bactéri-
as acéticas e outras, seja na estocagem da cana ou no préprio caldo
de cana, fazendo com que parte do substrato sofra fermentacéo
acética, elevando, assim, a acidez e diminuindo o rendimento da
producéo de etan@MAIA, 1994).

O cobre € um dos metais indesejaveis na cachgrasenca
do cobre na bebida provém da constituicdo do material utilizado
na construcdo de alambiqueSARGENTELLI; MAURO;
MASSABNI, 1999. Basicamente, cachacas com teores elevados
de cobre indicam falta de higieniza¢do do alambique, principal-
mente durante as paradas. Recomenda-se encher o alambique e as
serpentinas com 4gua para evitar a oxida¢éo do cobre e contami-
nacdo da cachaca pelo metal, ou seja, ndo deixar que o azinhavre
(zinabre) contamine a bebid@aARDOSO, 2001) 787
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No processo de destilacdo da cachaca, ocorre a formacgao do
carbonato béasico de cobre, o azinhavre, na superficie do metal.
Este carbonato é solubilizado pelos vapores acidos produzidos
durante a destilacdo, e por arraste, conduz a contaminacgéo do
produto final por ions de cobreprimeira destilagéo deve ser feita
com agua, de modo a eliminar todos os residuos de cobre e ingre-
dientes utilizados na limpez& ARDOSO, 2001) Este metal
contribui para a eliminacdo de determinados odores desagrada-
veis observados em cachacgas destiladas em alambiques feitos com
outros materiais, como o a¢o inoxidavel. O excesso de cobre pode
ser toxico devido a afinidade do cobre com grupos S-H (grupo
sulfidrila) de muitas proteinas e enzimas. Sua presenga em exces-
S0 esta associada a varias doengas, como a epilepsia, melanoma e
artrite reumatoéide, bem como a perda do pal@RRGENTELLI,
MAURO; MASSABNI, 1996).

Objetivou-se com esse estudo avaliar o teor alcodlico, a aci-
dez volatil e o teor de cobre, de amostras de cachaca artesanal,
provenientes dos Estados de Goias e de Minas Gerais.

MATERIAL E METODOS

GrupoAmostral _

Foram utilizadas 6 amostras de cachacas artesanais, todasgem
rotulagem; 5 amostras foram obtidas em botequins e 1 amostraJoi
obtida do préprio fabricante da bebida.amostras eram prove- <
nientes de cidades localizadas nos Estados de Goias e Minas Gefais.
Nenhuma das amostras utilizadas era registrada no Ministério®la
Agricultura, Pecuaria Abastecimento (MAR). Apds a coleta,
as amostras foram armazenadas até o momento das avalia¢gd
assim identificadas:

* AmostraA — Ner6polis/GO;

* Amostra B — Canapolis/MG;

e Amostra C - Catalao/GO;

e Amostra D — Serra da Canastra/MG;

e Amostra E — Orizona/GO;

* Amostra F — Palestina de Goias/GO.
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O teor alcodlico e a acidez volatil foram determinados pel
procedimentos de acordo com Institétolfo Lutz (1985).A
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determinacdo de cobre nas amostras de cachaca foi feita em
espectrofotdbmetro de absorcao atémica CGS 4005.01 — modelo
AAS 6 VARIO utilizando metodologia descrita por Braga e Silva
(2006).Todas as analises foram feitas em triplicata.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor alcodlico a 20 °C, a acidez volatil e o teor de cobre,
apresentam limites estabelecidos pela Instrucdo Normativa n® 13,
de acordo com os padrdes de identidade e qualidade para a cacha-
ca (BRASIL, 2005)A Tabela 1 apresenta os padrbes de identida-
de e qualidade para a cachaca

Tabela 1: Padrdes de Identidade e Qualidade para Cachaca

Padrédo de identidade e qualidade Limites
Teor alcodlico a 20°C (38 —48%)
Acidez volatil em acido acético 150*
Cobre 5*

Legenda: *Valores maximos em mg/100 ndle &lcool anidro.
Fonte: Brasil (2005).

A graduacéo alcoolica de uma bebida é definida pela percen-
tagem volumétrica de alcool puro nela contigsim um vinho
com 10° @.. significa que contém 10% de alcool

Na cachaca o grau alcoolico esta relacionado a quantidade de
agua arrastada no processo de destil#cygislacdo permite a
adicdo de 4gua potavel para a padronizagédo da graduacgéo alco6-
lica do produto final. Muita agua implica em baixo teor alcodlico,
assim o consumidor pode estar comprando agua como cachaga.

A Instrucdo Normativa n° 13, de 29 de junho de 2005,-deter
mina que o teor alcodlico em cachacas deve estar entrd_38°G
48°GL (BRASIL,2005).Todas as amostras analisadas apresenta-
ram valores dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo, com
valores médios entre 38,0 e 47,0L°Gcomo pode ser observado
naTabela 2.

As amostrag, E e F foram as que apresentaram os maiores
teores alcodlicos, valores estes muito préximos ao limite maximo
estabelecido pela legislacéo.

A acidez volatil é proveniente do controle no processo de
fermentacdo. E representada por compostos sollveis em agrspe
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de elevado ponto de ebulicdo. Para minimizar essa acidez é ideal
gue a fermentacédo seja controlada (tipo de levedura, tempo, tem-
peratura, manejo do mosto, etc).

Tabela 2TeorAlcodlico das CachacastesanaiAnalisadas

Amostras Teo(ro eélffglico Acidez vorljllfi)l (mg/100  Teor de c:)nert)a (mg/100
A 45,33 58,00 8,80
B 40,00 88,70 4,80
(o] 38,00 9,40 6,50
D 42,33 18,9 0,90
E 47,00 41,70 2,80
F 45,67 50.70 2,60

Com relacdo a acidez volatil, percebe-se que todas as amos-
tras analisadas apresentaram valores abaixo do limite maximo
estabelecido pela legislagdo, como mosffralzela 2A amostra
C foi a que apresentou que apresentou a menor acidez volatil, 9,49
mg/100mL.

Segundo Lima e Nobrega (2004), a acidez volatil contribui
para o aroma e o sabor das bebidas alcodlicas destiladas. Porém,
essa nado é uma caracteristica exclusiva para a qualidade da ca§ha-
¢a. Sabe-se que a fermentacdo alcoolica contaminada com batte-
rias acéticas pode aumentar o teor de acidos volAt@isidez £
volatil pode ser controlada em varios niveis na producéo da ca-
chaca, como por exemplo, na fermentagcdo do mosto em alarTﬂ§>i-
gues bem higienizados e na utilizacdo de culturas de Ievedui%ls
homogéneas. Oteores de acidez volatil da cachaca depende@
também de fatores como o adequado controle do tempo e da tém-
peratura durante o processo fermentativo e manejo do mogto
(BOGUSZ JUNIORet al., 2006).

De acordo com Bizelli, Ribeiro e Novaes (2000), a cachaga
pode ter a acidez volatil reduzida através da bidestilagdo. Uma %ta
concentracao de acidez volétil pode ser reflexo de uma ma f@r
mentag¢do ou ma higienizacao do alambique. o

O cobre encontrado em cachaca é proveniente dos alamblqaes
onde esta é destilada. O cobre pode conferir melhor qualida
cachaca, quando comparada as cachacas que foram produzid m
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alambiques de outros materiais, porém pode contaminar o produ-
to, se o teor for muito elevado.

A entrada do cobre na cachaga ocorre na etapa de destilacao,
uma vez que o metal constituinte do equipamento, quando expos-
to ao ar imido contendo géas carbdnico lentamente se oxida, fican-
do coberto por uma camada esverdeada, chamada de “azinhavre”,
composta por [CuCO3Cu(OH)2]. Esta camada é entéo dissolvida
pelos vapores alcodlicos acidos, gerados durante o processo de
destilacdo da cachaca, o que acaba contaminando o produto
(BOZA; HORII, 2000).

Alegislacao limita o teor de cobre em no méaximo 5 mg/100mL
de alcool anidro. Para exportacdo esse limite deve ser de no ma-
ximo 2 mg/100mL de alcool anidro. Nessa concentracao, o cobre
realca o sabor 4cido na bebida e néo é toxico.

De acordo com dabela 2, das 6 amostras analisadas, as
amostragd\ e C apresentaram teores de cobre acima do permitido
pela legislagéo, principalmente a amoAtrpue apresentou o teor
de 8,80 mg/100 mL. Os produtores dessas cachacas devem ser
orientados quanto aos riscos que o cobre pode acarretgaao or
nismo humano, e também sobre os cuidados necessarios durante
a higienizagéo dos equipamentos.

Uma alternativa para reducao de teores elevados de cobre
também € a bidestilagéo, ou a utilizagcéo de carvao ativado, como
descrito por Lima et al. (2006).

A contaminagdo da cachaca, ndo s6 por cobre, mas por qual-
guer composto, é um entrave a comercializagéo e exportacao da
bebida, que hoje é considerada uma das bebidas que mais movi-
menta o mercado de bebidas no Brasil.

CONCLUSAO

Pelos resultados obtidos em analises, todas as amostras apresen-
taram grau alcodlico dentro dos limites estabelecidos para que a be-
bida possa ser considerada como cachacga. Quanto a acidez volatil,
pode-se observar que os niveis de acidos presentes na amostras séo
baixos em relacéo ao limite maximo permitido pela legisla¢éo, o que
implica que a fermentacéo foi controlafl@ontaminacéo por cobre
nas amostrase C, deixa claro que ndo ha uma limpeza periédica nos
alambiques, o que causa essa contaminacao por cobre. 791
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Abstractit was evaluated alcoholic text, volatile acidity and text
copper in six samples of homemade cachacith e obtained
results, it was verified that most of the analyzed samples is in
conformity with the established limits for the legislation, only two
samples pFsented text copper above the allowed value.
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