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RESUMO

A cachaca é a segunda bebida alcodlica mais consumida pelos brasileiros, perdendo apenas
para a cerveja. Obtida pela destilacdo do vinho de cana-de-agucar, tendo sua qualidade afetada
pela matéria-prima, condi¢des da fermentacdo e processo produtivo. A fabricacdo esta
dividida em cachaca artesanal e cachaca industrial, onde ambas conquistam cada vez mais 0
mercado interno e externo. O objetivo deste trabalho foi avaliar e comparar as caracteristicas
fisico-quimicas de diversas cachacas de alambique envelhecida e/ou descansada produzidas
na Paraiba. Foram selecionadas sete amostras de cachaca de diferentes, marcas provenientes
do cariri e sertdo paraibano, sendo trés amostras armazenadas em barris (ndo envelhecidas) e
quatro amostras envelhecidas. Dos compostos avaliados neste trabalho, nenhum efeito
significativo foi observado para acidez volatil e a densidade. A graduagdo alcoodlica
determinada apresentou-se inferior ao rotulado em duas amostras, 100% das amostras dos
aldeidos foram superiores a 30 mg de acetaldeido/100 mL de alcool anidro e ésteres. Trés das
amostras apresentaram valor superior ao 200 mg/100 mLt. Concluiu-se com este trabalho que
as cachacgas paraibanas quando comparada com a legislagdo vigente para os parametros
analisados, sua qualidade ndo esta totalmente em conformidade com os valores estabelecidos,
tendo que se adequar em aldeidos e ésteres que sdo compostos secundarios principais nas
caracteristicas sensoriais para uma cachaca de qualidade.

Palavras-Chaves: Cachaga. Fisico-Quimica. Compostos Secundarios.



CAVALCANTE, Samara da Silva. DETERMINATION OF THE PHYSICO-
CHEMICAL CHARACTERISTICS OF CACHACA DE ALAMBIQUE PRODUCED
AND MARKETED IN PARAIBA. Work of the Course Conclusion or Thesis or
Dissertation. State University of Paraiba. Catolé do Rocha — PB, 2017. 33p.

ABSTRACT

Rum is the second most consumed alcoholic beverage by Brazilians, losing only to the beer.
Obtained by the distillation of the sugar cane, having its quality affected by the raw material,
fermentation conditions and productive process. The fabrication is divided into artisanal rum
and industrial rum, where they both conquer increasingly the internal and external market.
The objective of this work was to evaluate the quality of rums from Paraiba and through
physico-chemical quantification of the labeled and determined alcoholic volume, volatile
acidity, density, aldehydes and esters, beyond to evaluate statistical differences among
samples with studied compounds. Seven samples of rum from different brands from cariri and
wilderness Paraibano were selected, being three samples stored in barrels (not aged) and four
aged samples. Of the compounds evaluated in this work, no significant effect was observed
for volatile acidity and density. The determined alcohol graduation was inferior to that of
labeled in two samples, 100% of the aldehyde samples were superior to 30 mg of
acetaldehyde /100 mL of anhydrous alcohol and esters. Three of the samples presented values
higher than 200 mg /100 mL. It was concluded with this study that the rums paraibanas when
compared to the current legislation for the parameters analyzed, their quality is not fully in
agreement with the established values, having to fit in aldehydes and esters that are major
secondary compounds in the sensorial characteristic for a quality rum.

Keywords: Rum. Physico-chemical. Secondary compounds.
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1 INTRODUCAO

N&o se sabe ao certo quando teve inicio a producdo de cachaca no Brasil, porém
existem relatos que ja se obtinha esse destilado entre os anos de 1538-1545. Desde entdo, 0
Brasil vem se destacando na producéo, assim como o vinho na Italia, a cerveja na Alemanha e
0 uisque na Escdcia. Atualmente, € a segunda bebida alcodlica mais consumida no pais,
perdendo apenas para a cerveja (FRANCA; SA; FIORINI, 2011).

A producdo de cachaca é realizada em todos os estados brasileiros, até mesmo
naqueles onde o cultivo da cana-de-aglUcar ndo € favoravel. A cachaca é a bebida tipica e
exclusiva do Brasil, com graduacédo alcodlica de 38% a 48% em volume a 20° C, obtida pela
destilacdo do mosto fermentado do caldo de cana-de-aclicar com caracteristicas sensoriais
peculiares (BRASIL, 2005). Trata-se de uma bebida muito apreciada por possuir aroma e
sabor caracteristicos e sua qualidade esta relacionada as suas propriedades organolépticas.
Logo, necessita de controle de processos e de medidas higiénico sanitarias em todas suas
etapas de producdo (MIRANDA, 2005).

O processo produtivo da cachaca pode ser dividido em quatro etapas; preparacdo da
matéria-prima, fermentacdo, destilacdo e envelhecimento, sendo que esta Gltima é opcional
(AQUINO et al., 2006). A producédo de cachaca artesanal ou de alambique esta concentrada
principalmente nos Estados de Minas Gerais, Bahia, Rio de Janeiro e Sdo Paulo (SAKAI,
2015).

A boa qualidade da cachaca de alambique inicia-se ao se definir a variedade de cana a
ser plantada, as técnicas de cultivo e colheita, os tipos de equipamentos e instalacGes, 0s
processos de moagem, fermentacdo, destilagdo, envelhecimento, padronizagdo e envase
(OLIVEIRA et al., 2005). Aliado a isso, deve-se ressaltar ainda as condi¢fes de qualidade
previstas no regulamento técnico da Instrucdo Normativa N° 28, de 8 de agosto de 2014
(BRASIL, 2014), que complementa a Instrugdo Normativa N° 13, de 29 de junho de 2005, na
qual estabelecem limites de substéncias que podem ser nocivas a saude humana (BRASIL,
2005a).

As reacOes que ocorrem durante o envelhecimento resultam em transformacGes de
natureza fisica e quimica das bebidas destiladas, favorecendo a formacdo de compostos que
influenciam a cor, 0 odor e o sabor do destilado (MENDES; MORI; TRUGILHO, 2002). Ao
agregar a etapa de envelhecimento ao processo de produgéo, permite-se que a cachaga

aumente o seu valor, pois 0 mesmo adquire caracteristicas de destilado nobre.
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O conhecimento detalhado da composi¢cdo quimica da cachaca é importante néo
apenas para o controle de qualidade do produto, mas também para garantir a seguranca da
salde dos consumidores, uma vez que permite a avaliagdo dos teores de cobre, metanol,
aldeidos e outros compostos, cujos efeitos no organismo decorrentes do consumo de cachaca
com altas concentragfes sdo extremamente danosos (MEDINSKY.; DORMAN, 2005,
NASCIMENTO et al., 1997, NEVES, et al., 2007).

No Brasil, a cachaca é produzida de forma industrial ou artesanal. O produto obtido
industrialmente é elaborado por grandes empresas e apresenta padronizacdo da qualidade. Ja o
produto artesanal é elaborado em pequena escala de modo tradicional, sem qualquer controle
tecnoldgico do processo, geralmente através de fermentacdo alcodlica por leveduras selvagens
e destilacdo em alambiques de cobre, resultando em um produto final de qualidade variavel e
com elevados teores do metal (LIMA; NOBREGA, 2004). As crescentes exigéncias do
mercado tém feito crescer a preocupacdo com qualidade, consequentemente, as analises
fisico-quimicas sdo ferramentas essenciais para geracdo de informacdes relevantes para
obtencdo de uma cachaca de exceléncia (CARDELLO; FARIA, 1997).

Desse modo, 0 objetivo deste trabalho foi avaliar e comparar as caracteristicas fisico-
quimicas de diversas cachacas de alambique envelhecida e/ou descansada produzidas na
Paraiba.
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2 MARCO TEORICO

2.1 Aspectos gerais sobre a matéria-prima e a legislacédo brasileira que regulamenta o setor

A cana-de-agucar (Saccharumofficinarum), é uma das gramineas mais cultivadas nas
regibes tropicais e subtropicais do globo terrestre devido a enorme contribui¢do
socioeconémica que sua exploracdo representa. Tal importancia é consequéncia direta da
propriedade que essa planta tem de sintetizar e armazenar uma quantidade significativa de
sacarose em seus tecidos de reserva (NOGUEIRA; FILHO, 2005).

A qualidade da matéria-prima afeta diretamente o desempenho das operacGes de
extracdo, fermentacdo e destilagdo. Todas as etapas sdo importantes para obtencdo de altos
rendimentos e da qualidade do produto final como um todo (STUPIELLO, 1992).

Na producéo de cachaca de alambique, a matéria-prima que interessa s&o os colmos da
cana-de-acgucar, constituidos de duas fases: a sélida e a liquida. A fase s6lida, um complexo
composto de celulose e lignina é geralmente referida como fibra; e a fase liquida, ou caldo,
gue é uma solucdo agquosa que contém grande variedade de substancias organicas, dentre as
quais a sacarose, representando aproximadamente 90% da sua composi¢do total
(NOGUEIRA; FILHO, 2005). Obtida a matéria-prima, faz-se a extracdo do caldo, que passa
por um processo de limpeza de filtracdo, decantacdo e esse caldo € alto clavado, sendo o caldo
posteriormente ajustado o valor do Brix°, para melhor processamento da fermentacdo, um
processo fundamental para a obtencdo de um destilado de qualidade. A extracdo do caldo de
cana € o fator mais importante na perspectiva do rendimento de cachaca por tonelada de cana
processada, e esta diretamente relacionado com o nimero e tipo de unidades esmagadoras
(NOGUEIRA; VENTURINI-FILHO, 2005; FARIA, 2000; NOVAES, 1994; LIMA, 1983).

Sabendo que a composicdo quimica do mosto é importante tal quanto a necessidade
nutricional das leveduras, a disponibilidade de nutrientes, bem como sua assimilacdo pelo
fermento € importante, pois, podem favorecer a multiplicagio de microrganismos
contaminantes ou levar a ocorréncia de reacfes indesejadas, com a formacgdo de compostos
prejudiciais & qualidade da cachaca, (NAGATO et al., 2001).

Apos a fermentacdo, o mosto de cana passa a ser chamado “vinho”, que € composto de
agua e alcool etilico, em maiores proporcoes, € dos compostos denominados ““secundarios”,
substancias responsaveis pelo sabor e aroma das aguardentes (LIMA, 1983).

Obtido o “vinho” 0 mesmo vai para o processo de destilacdo feito de duas formas: o

alambique de cobre e a coluna de destilacdo de aco inox. A coluna de aco inox separa melhor
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0Ss compostos na destilagédo, pois tem um custo elevado se comparado ao alambique de cobre,
diminuindo seu uso. O destilador de cobre é o mais utilizado no Brasil para destilacdo de
cachacas e aguardente.

A cachaca recém destilada é agressiva e inviavel para o consumo por conter seus
compostos mais expressivo, segue-se as etapas de armazenamento ou envelhecimento. O
armazenamento do produto, em recipientes de madeira permite transformacdes que melhoram
sua aceitacdo pelo consumidor (OSHIRO; MACCARI, 2005). J& o envelhecimento, segue 0
destilado para barris de madeira, repousados por diferentes tempos. Nesta etapa, a cachaca
adquire atributos de aroma e sabor, caracteristicos de bebida de maior qualidade
(MOSEDALE; PUECH,1998; BOZA, 1999).

2.2 Definicdo da Aguardente de Cana e Cachaca pela Legislacao Brasileira

Conforme a Legislacdo Brasileira, (Instrucdo Normativa n° 13, de 29 de junho de
2005), a aguardente de cana ¢ definida como “bebida com graduagdo alcodlica de 38% a 54%
em volume, a 20° C, obtida do destilado alcoolico simples de cana-de-acUcar ou pela
destilacdo do mosto fermentado do caldo de cana-de-acucar, podendo ser adicionada de
acucares até 6 g/L, expressos em sacarose”.

Os limites minimos e méaximos para 0s produtos secundarios ou congéneres, bem
como os valores maximos para contaminantes organicos e inorganicos estdo apresentados na
tabela 1, respectivamente (BRASIL, Instrucdo Normativa N° 13 de 29 de junho de 2005.).

Tabela 1. Limites minimos e méximos para componentes secundarios em cachaca.

COMPONENTES LIMITES
(mg 100 mL-1 &lcool anidro)
MINIMOS MAXIMOS
Acidez volétil, em 4cido acético - 150
Esteres, em acetato de etila - 200
Aldeidos, em aldeido acético - 30
Furfural e hidroximetilfurfural - 5
Alcoois superiorest* - 360
Congéneres?* 200 650

1* Soma dos valores dos alcoois isoamilicos, isobutilico e n-propilico;
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2* Soma dos valores de acidez volatil, ésteres, aldeidos, furfural/hidroximetilfurfural e alcodis superiores;

2.3 O Mercado Interno e Externo da Cachaca

A cadeia produtiva da cachaca vem se firmando como um importante produto do
agronegocio brasileiro. Embora detenha ainda uma pequena participacdo, vem adquirindo
espaco crescente na pauta de exportacdo do pais (VERDI, 2006). Atualmente, séo
aproximadamente 180 empresas exportadoras e a cachacga é exportada para mais de 60 paises
(IBRAC, 2011b).

Hodiernamente, sdo mais de 40 mil produtores e 5 mil marcas de cachacas. As
microempresas correspondem a 99% do total de produtores e suas atividades agropecudrias
incluem, além da producdo de cachaca, a producdo de milho, feijdo, café, e leite, entre outras.
O setor da cachaca € responsavel pela geracdo de mais de 600 mil empregos, diretos e
indiretos (IBRAC, 2011a).

Um dos maiores entraves para 0 aumento da participacdo e sobrevivéncia dessas
empresas no mercado é a alta carga tributaria de impostos a qual o setor esta sujeito. Essa alta
carga tributaria tem um impacto devastador para o setor, principalmente para as micro e

pequenas empresas e contribui para o aumento da informalidade (ALVES, 2009).

2.4 A importancia dos compostos secundarios na qualidade da cachaca

Os compostos secundarios ou congéneres sao substancias formadas durante a
fermentacdo alcodlica concomitantemente ao alcool etilico e gas carbonico (YOKOYA,1995).
Os principais compostos secundarios sao acidos, ésteres, aldeidos e alcoois, e em proporcdes
menores formam-se também cetonas, compostos fenolicos, entre outros, responsaveis por

todas as caracteristicas do destilado como cor, sabor, odor, entre outros.

2.4.1 Acidez Volatil

O 4cido acético é o componente mais importante da fracdo &cida das cachagas, sendo
expresso em acidez volatil (MIRANDA, 2005). A acidez vai depender do controle na
fermentacdo, alta acidez presente em cachaca pode ser atribuida a contaminacgéo da cana ou
do proprio mosto fermentado. Isto ocorre pela presenca de bactérias acéticas e outras, seja na

estocagem da cana ou no proprio caldo de cana, fazendo com que a parte do substrato sofra
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fermentagdo acética, elevando a acidez e diminuindo o rendimento da producdo de etanol
(CARDOSO, 2001).

Os valores da acidez variam, na fracdo “cabeca”, € por serem bastante alto ndo sao
indicados ao consumo. Na fra¢do “coragdo”, a usada para consumo, a acidez diminui, ja na
fracdo de “calda”, a acidez aumenta. A acidez e referente ao sabor e ao aroma, por isso é
importante uma boa qualidade no preparo e producdo de cachaga, a quantidade baixa de
acidez fara essa cachaca mais agradavel ao ser consumida.

O excesso pode promover um sabor indesejado e ligeiramente agressivo para o paladar
do consumidor, depreciando a qualidade (CHERUBIN, 1998). Dentre os acidos, produtos
secundérios da fermentac&o alcodlica, o acido acético tem sido quantitativamente o principal
componente da fracdo acida das aguardentes, tendo sido expresso em acidez volatil (LIMA,;
NOBREGA, 2004; NYKAMEN; NYKAMEN, 1983).

2.4.2 Aldeidos

Os aldeidos sdo compostos muito volateis responsaveis pelo sensorial da cachaca,
muitas vezes se apresentam enjoativos e indesejaveis o que faz o produto perder a qualidade.
Por apresentar alguns incoémodos os aldeidos séo facilmente detectados na hora de degustar a
cachaga.

O acetaldeido e outros aldeidos alifaticos de cadeia curta possuem odor intenso, 0 que
pode aumentar o sabor picante das bebidas destiladas (NYKANEN et al., 1986). O principal
aldeido formado é o acetaldeido em torno de 90% (PIGGOTT; PATERSON, 1989;
FICAGNA, 2005). Podem ser formados pela reducdo de &cidos graxos, mas sdo formados
exclusivamente na fermentacdo alcodlica (PIGGOTT, 1989).

Baixos teores de aldeidos nas bebidas melhoram a qualidade, enquanto que teores
mais elevados estdo associados aos efeitos fisioldgicos: intoxicacdo, sudorese, queda de
pressdo ¢ sintomas de “ressaca” como nauseas, vomitos, dores de cabeca (NASCIMENTO;

MARQUES; LIMA NETO; KEUKELEIRE; FRANCO, 1997).

2.4.3 Esteres

Os ésteres sdo produzidos durante a fermentacao pelas leveduras e também durante o

envelhecimento pela esterificacdo de acidos graxos com etanol. (FARIA et al., 2003).
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O principal éster presente na cachaca é o acetato de etila que corresponde cerca de
80% do contetdo total de ésteres, incorporando um aroma agradavel de frutas quando em
baixas concentracfes, entretanto, em grandes quantidades, confere um sabor indesejavel e
enjoativo (PINHEIRO, 2010; PIGGOTT; HUNTER 1999; FICAGNA, 2005).

Os ésteres sdo desejaveis em valores determinados, pois favorecem o aroma da
aguardente, assim também como os &lcoois superiores, que devido ao aroma caracteristico,
tém forte influéncia no sabor das bebidas destiladas (NOBREGA et. al., 2003).
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Materiais

Foram selecionadas 7 amostras de cachacga de diferentes marcas provenientes do cariri
e sertdo paraibano, as quais foram designadas aqui nesse estudo de J1, J2, J3, J4, J5, J6 e J7,
sendo trés amostras armazenadas em barris (ndo envelhecidas) e quatro amostras
envelhecidas, conforme preconizado pela legislacdo vigente no Brasil.

As analises foram realizadas no Laboratdrio de Tecnologia em Cachaca (Figura 1),
Centro de Ciéncias Humanas e Agraria do Campus IV da Universidade Estadual da Paraiba,
situado no sitio Cajueiro, no municipio de Catolé do Rocha — PB, cujas coordenadas
geograficas sdo 6°20°38”S e 37°44°48”W.

Figura 1 — Imagens do laboratdrio de pesquisa, da pesquisa em andamento.
Fonte: Samara da Silva Cavalcante, 2017.

3.2 Métodos

3.2.1 Analises fisico-quimicas

As amostras selecionadas para este estudo foram adquiridas em diversos
supermercados da regido, cujas determinacdes fisico-quimicas, em triplicata, dos compostos
secundarios seguiram as normas conforme a literatura do Instituto Adolfo Lutz (2008).
Quanto aos valores de referéncias, foram considerados os que preconizam a Instrucdo
Normativa N° 13 de 29 de junho de 2005 do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA).
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3.2.2 Determinacédo da acidez volatil

A acidez volatil da cachaca foi determinada por titulometria utilizando hidréxido de
sodio e solucdo alcodlica de fenolftaleina como apresenta a figura 3, de acordo com a
metodologia empregada pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Segundo a legislacéo os valores
encontrados ndo devem ultrapassar 150 mg/100 mL de alcool anidro (BRASIL, 2005).

Figura 3 — Analista fazendo a analise de acidez volatil.
Fonte: Samara da Silva Cavalcante, 2017.

3.2.3 Determinacdo da graduacao alcoodlica

A porcentagem em volume de etanol foi determinada pelo método alcoométrico,
utilizando uma proveta contendo 250 mL da amostra realizando uma leitura direta na escala

do alcobmetro.

3.2.4 Determinacéo da Densidade

A densidade foi determinada por picnometria de acordo com a metodologia do
Instituto Adolfo Lutz (2008). Para determinacdo da densidade foi utilizado a seguinte

expressao:

D= M
PH20 — Pp

Pp = peso do picndémetro vazio (5mL);
Pam = peso do picnémetro com amostra;
PH20O = peso do picnémetro com agua.
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3.2.5 Determinacao de aldeidos

O método empregado seguiu a metodologia disposta pelo Instituto Adolfo Lutz (2008)
como observamos na figura 6. Pela legislacdo, o limite é de 30 mg de acetaldeido/100 mL de
alcool anidro (ANDRADE; LANA; PATACA, 2005; BRASIL, 2005).

Figura 6 — Analises de Aldeidos em andamento.
Fonte: Samara da Silva Cavalcante, 2017.

Observamos algumas alteracdes diante a determinacdo de aldéido seguindo a
metodologia do Instituto Adolfo Lutz, que na sua metodologia tem como principio a reacdo de
bissulfito com aldeidos da cachaca, onde o seu excesso € titulado com solucdo de iodo na
presenca de amido, ou seja, os aldeidos foram dosados através de métodos iodimétricos.
Através deste método, 0s pesquisadores observaram em suas analises uma coloragédo
levemente azulada apoés a titulagdo com iodo a 0,025M nas amostras utilizadas. Nas amostras
de cachacas paraibanas analisadas no Campus IV da UEPB a coloracdo apresentada foi
levemente esverdeada ou amarelada com iodo a 0,050M.

Observou-se também outra alteracdo na literatura, a metodologia do Instituto Adolfo
Lutz a concentragdo de iodo era de 0,025M, esta concentracdo ndo obteve efeito satisfatorio
nas amostras de cachaca paraibana analisadas. Outro ponto de observando foi que nas
amostras envelhecidas apds a adicdo da Solugdo D (Acido Bérico e Hidroxido de Sédio)

apresentou-se uma coloragdo lilas.

3.2.6 Determinacéo de ésteres
A quantificacdo dos ésteres (acetato de etila) nas aguardentes foi determinada a partir

do método descrito nas normas do Instituto Adolfo Lutz (2008) como se observa na figura 8.
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Segundo a Instrugdo Normativa N° 13 de 2005, o limite m&ximo permitido para ésteres em
cachacas é de 200 mg/100 mL (BRASIL, 2005).

Figura 8— Analises de Esteres em andamento.
Fonte: Samara da Silva Cavalcante, 2017.
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4 RESULTADO E DISCUSSAO

Os resultados das determinacBes fisico-quimicas obtidos basearam-se em sete
amostras de cachacas da Paraiba. Destas, trés armazenadas em barris de madeira (ndo
envelhecida) e quatro envelhecidas em barris de madeira, foram comparadas aos padrdes de
qualidade de cachaca estabelecido pela Legislacdo Brasileira (Instrugdo Normativa n° 13, de
29 de junho de 2005).

Os componentes secundarios sdo responsaveis tanto pela qualidade quanto pelos
defeitos do produto (NAGATO et al., 2001). Uma abordagem individualmente sobre os
componentes secundarios: graduacdo alcodlica, acidez volatil, ésteres totais, aldeidos (Tabela

2) seréa explorada.

Tabela 2 — Resultados obtidos da composicdo fisico-quimica das cachacas industriais
paraibanas

Amostras Graduacdo Graduacdo Densidade Acidez Aldeidos  Esteres
Alcodlica  Alcodlica Relativa Volatel mg/100mL mg/100mL

Rotulado Determinado mg/100mL

J1 38% 39% 0,953027795 48,84 848,736 196,84
J2 39% 40% 0,94940476 8,71 189,91 111,91
J3 42% 42% 0,94811077 25,96 149,11 178,09
J4 39% 39% 0,95160455 42,24 179 264

J5 40% 40% 0,95134576 55,83 220,733 257,4
J6 42% 40% 0,95108696 19,8 209,383 160,49
J7 40% 40% 0,95185928 52,8 182,233 261,8

4.1 Graduacao Alcodlica Rotulado e Determinado

O valor determinado foi obtido através do método alcoométrico. Os valores
determinamos neste método nas amostras J1 e J5 apresentaram um valor inferior ao rotulado
(Figura 2).

Para a legislacdo vigente, todas as amostras analisadas séo qualificadas como cachaga,
sabendo que cachaga se refere a denominacéo tipica e exclusiva da aguardente de cana-de

acucar produzida no Brasil, com graduacéo alcoodlica de 38 a 48% (v/v), a 20° C.
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Figura 2 - Diferenca de Graduacéo alcodlico Rotulado e Determinado.

4.2 Acidez Voléatil

A acidez é considerada um dos parametros mais importante na qualidade sensorial da
cachaca. Os resultados obtidos para acidez volatil das amostras analisadas expressos em mg
de 4cido acético 100 mL™ alcool anidro, sendo as analises realizadas em triplicata . Os valores
das amostras analisadas estdo todos dentro do padréo exigido pela legislagéo vigente.

Quanto menor a acidez, melhor sdo as caracteristicas sensoriais da cachaca, e
posteriormente maior sua aceitagdo pelos consumidores (MIRANDA et al., 2008).

Observamos nas amostras que a J5 tem o menor volume de acidez, sendo a amostra
mais sensorialmente agradavel, mais podemos afirmar que todas as amostras analisadas sdo

sensorialmente agradaveis (Figura 4).
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Figura 4 - Volume de Acidez Volatil das amostras analisadas.

4.3 Densidade Relativa

A densidade das cachacas ¢ alterada através da absorcao, umidade e outros compostos.
Logo, o preparo e armazenamento da cachaca afeta diretamente no valor de densidade.
Observa-se que quanto mais envelhecida maior o valor de densidade da amostra pois a
cachacga também absorve os compostos da madeira do barril utilizado.

Quanto maior o periodo de envelhecimento, maior o valor da densidade da cachaca.

Observaremos na Figura 5 os valores de densidade das amostras analisadas.

Densidade Relativa
0,954
0,953
0,952
0,951
0,95
0,949
0,948
0,947
0,946
0,945
J1 12 13 J4 J5 J6 17
H DensidadeRelativa

Figura 5 — Valores de Densidade de amostras analisadas.



26

Através da Figura 5 podemos observa os resultados dos valores de densidade das
amostras analisadas, onde se observa, na amostra J1 o maior valor obtido, observou-se
também que nas amostras envelhecidas o valor da densidade era maior que nas amostras ndo

envelhecidas. Todos os resultados apresentam valores exigidos pela legislacdo vigente.

4.4 Aldeidos

Os aldeidos sdo responsaveis pelo aroma da cachaca. Os teores de aldeidos também
causam dores de cabeca, queda de pressdo, a conhecida “ressaca”. Os baixos teores de
aldeidos melhoram a qualidade sensorial destas cachacas, fazendo com que o produto tenha
uma melhor aceitagdo no mercado.

Os teores de aldeidos das amostras analisadas expressos em acetaldeidos obtiveram
resultados superiores ao permitido pela legislacdo vigente, que é de 30 mg.100 mL! em todas
as amostras.

Sabendo que os aldeidos sdo caracteristicas principais no sensorial da cachaca,
podemos observar que de todas as amostras analisadas, a J2 teve menor valor de aldeidos,
sendo de 149,11 mg/100mLZ. Entretanto, ainda esté distante do valor exigido pela legislacédo
vigente.

Dos valores observados em destaque, a amostra J1 foi a que apresentou o limite de
848,736 mg.100 mlt, sendo o maior valor observado.

A causa do excesso pode ser indicacdo de uma possivel oxidacdo espontanea ou
devido a atividade de bactérias contaminantes no mosto. Outros fatores relevantes
compreende a linhagem da levedura, com pH do meio, temperatura da fermentacéo, separacéo
incorreta das fracGes de cabeca na destilacdo (SILVA; MALCATA; REVEL, 1996;
YOKOYA, 1995; VILELA, 2005).

E possivel reduzir o teor de aldeidos na cachaga aumentando o tamanho do destilado
de cabeca durante a destilagdo, bem como realizar constantemente o controle dos parametros

na sala de fermentacdo e valer-se do emprego da bidestilagédo (MAIA, 2002).
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Figura 7 - Valor de Aldeidos nas amostras.

Foi necessario fazer a correcdo do pH em duas amostras analisadas. A literatura
utilizada apresenta o valor inicial do pH entre 7,0 a 7,2 e o pH final de 8,5 a 9,8. A amostra J2
recebeu 50 gotas de acido cloridrico, apds seu pH estar superior ao apresentado na literatura.
Ja a amostra J3 sofreu correcao, recebendo 6 gotas de &cido cloridrico para sua andlise apés
seu pH apresentar um valor superior ao estabelecido na literatura. Seu valor final foi de 7,2.

Né&o observamos valores de pH inferiores constantes na literatura.

4.5 Esteres

Os ésteres sao desejaveis nas cachacgas por serem responsaveis pelo aroma e o sabor.
As cachacas que sdo envelhecidas tendem apresentar uma maior concentracdo de aromas,
sendo maior concentracdo de ésteres. Contudo, a presenca de ésteres na cachaca ndo esta
apenas relacionada com o envelhecimento, pois se encontra também na etapa de destilacdo e o
manejo da fermentagdo. Outro fator que influencia diretamente nos valores dos ésteres é o
equipamento de destilacéo.

O periodo em que foi destilada a cachaca também altera o valor dos ésteres presentes
no produto, sendo este valor menor em cachacas recém destiladas. Todas as analises foram
feitas em triplicata, seguindo a metodologia do Instituto Adolf Lutz.

As concentraces de ésteres, variaram de 111,91 a 264 mg.100 mL™ (figura 9).
Podendo se observar que das sete amostras analisadas, trés apresentam um valor superior ao

limite permitido pela legislacdo (max. 200 mg.100 mL™).
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Figura 9 - Valores de Esteres de amostras analisadas.
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5 CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos nesta pesquisa, podemos afirmar que das amostras
analisadas ndo houve alteracdo significativa nos teores de acidez e densidade. A graduacgéo
determinada em duas amostras apresentou-se inferior ao rotulado. As modificacdes atestadas
em aldeidos afetam diretamente na qualidade da cachaga. Para os ésteres, vislumbrou-se que
todos estdo fora do padrdo exigido pela legislacdo vigente, tendo odor mais forte e até
desagradavel, proporcionando mal-estar para o consumidor.

Com esse estudo, evidencia-se que as cachacas produzidas na Paraiba possuem uma
composigdo de componentes diferenciada, mas, as diferengas encontradas possivelmente se
apresentam as pequenas alteracdes em seu processo produtivo, que sdo influenciadas pelo tipo
de matéria prima, o seu ponto de maturacdo, quais as leveduras que vai utilizar
(selvagem/selecionada), conducgédo do processo de fermentacdo, a destilacdo, o ponto de corte

da cachaca, e por fim a cultura regional.
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