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Avaliagao da qualidade da cachaga artesanal produzidas no
municipio de Passos (MG)

Evaluation of the quality of homemade sugar cane spirit produced in the
municipality of Passos (MG)

Norival Franga'; Odila Rigolin de Sa?; Jodo Evangelista Fiorini?

Resumo: O aumento do consumo de cachaga e a possibilidade de exportacdo estdo cada vez mais exigindo que
produtores busquem a melhoria pela qualidade da bebida. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade da
cachaga produzida artesanalmente no municipio de Passos-MG, através da quantificagdo dos teores de cobre,
acidez acética e graduacdo alcoolica. Foram colhidas amostras de cachaca em oito alambiques no municipio de
Passos-MG, identificados como alambique A, B, C, D, E, F, G, e H. O teor alcodlico foi analisado por meio de um
densimetro, o cobre foi analisado por espectrofotometria de absor¢ao atdmica e a acidez foi determinada segundo
o método do Instituto Adolfo Lutz. Com relag@o ao parametro cobre 25% das amostras apresentaram valores den-
tro da legislagdo, para o parametro acidez 87,5% apresentaram valores aceitaveis, e para o pardmetro graduagdo
alcoolicos 75% das amostras apresentaram dentro dos valores limitrofes. Concluiu-se que a cachaga produzida
artesanalmente no municipio de Passos-MG quando comparada com a legislacdo vigente para os pardmetros ana-
lisados de cobre, acidez e teor alcodlico, a sua qualidade nao estd em conformidade com os valores estabelecidos.
Palavras-chave: Alambique; Cobre; Acidez; Graduagdo alcoodlica; Legislacao.

Abstract: The increased intake of the Brazilian sugar cane spirits or cachaga and the possibility of exportation
are requiring that its producers search for more and more quality improvement of this beverage. The objective of
this paper was to analyze the homemade sugar cane spirit quality in the municipality of Passos — MG, through
the quantification of copper and acetic acidity levels and alcohol degree. Samples of this sugar cane spirit were
collected in eight still houses in the municipality of Passos, identified as Still-Houses A,B,C,D,E,F,G and H. The
alcoholic level was analyzed by a densimeter, the copper was analyzed by an atomic absorption spectrophotometry
and the acidity was determined according to the Adolfo Lutz Method. According to the copper parameter 25% of
the samples presented values according to the regulations, according to the acidity parameter 87,5% presented
acceptable values, and according to the alcohol degree parameter 75% of the samples were within the limiting
values. It was concluded that the quality of the homemade cachaga produced in Passos — MG, when compared to
the current legislation in relation to the parameters of copper, acidity, and alcohol levels, is not accordingly.
Keywords: Still-house; Copper; Acidity; Alcohol degree; Legislation.

INTRODUCAO

Tal como o vinho na Italia, o uisque na Escdcia, a
cerveja na Alemanha, o Brasil vem se destacando na
producdo de cachaca sendo a segunda bebida alcooli-
ca mais consumida no Brasil. Este liquido foi elevada
ao posto de bebida nobre, simbolo nacional, e terceiro
destilado mais consumido no mundo, atras apenas da
vodca e do soju.

Segundo Cardoso (2001) o Brasil possui uma pro-
ducdo oficial de aproximadamente 1,5 bilhdes de litros
por ano, gerando imposto sobre mercadorias industria-
lizadas (IPI); imposto sobe circulagdo de mercadorias
(ICM) e outros impostos. Minas Gerais destaca-se na
producdo de aguardente, representando uma produgio
anual de 120 milhdes de litros e um consumo de 170
milhdes de litros, gerando cerca de 120 mil empregos
diretos e trés vezes mais empregos indiretos nos setores
que gravitam em torno dela durante a entressafra agri-
cola. Embora a atividade da producdo de aguardente de
cana seja economicamente importante, estima-se que

por volta de 90% da producdo de aguardente de cana
artesanal no Estado de Minas Gerais sejam feitas em
alambiques clandestinos.

Cachaca ¢ o nome dado a aguardente de cana, be-
bida tipica e exclusiva produzida no Brasil com gra-
duacgdo alcoolica de trinta e oito a quarenta e oito por
cento em volume a vinte graus Celsius obtida pela
fermentagao do caldo de cana de agucar com caracte-
risticas sensoriais peculiares, pode se adicionar agticar
(expresso em sacarose) a cachaca até seis gramas por
litro (BRASIL, 2009).

A composicao da cachaga ¢ regulamentada pela Le-
gislagao Nacional (BRASIL, 2009) sob a fiscalizagdo do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e do Abastecimento.
A Legislagao estabelece os padrdes de identidade e qua-
lidade da bebida. Os padrdes sdo regulamentados através
da Instru¢do Normativa n. 13 (BRASIL, 2005).

Os padroes estabelecidos tém a finalidade de mode-
rar a influencia de cada componente nas caracteristicas
sensoriais da bebida.
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A cachaga de alambique ¢ a bebida obtida através da
fermentagdo e posterior destilagdo do mosto do caldo
de cana de agucar.

Cardoso (2006) considera que entre todas as etapas
do processo de producdo de cachaga, a fermentagao ¢
uma das etapas mais importantes onde ocorre a forma-
¢do do alcool etilico, sendo este alcool o predominante
na cachaca e a formacdo de diversos outros compos-
tos denominados compostos secundarios, entre eles
podendo citar o aldeido, metanol, alcodis superiores,
acidos e ésteres.

Durante o processo fermentativo ocorre a forma-
¢do de varios acidos, que sdo produtos secundarios da
fermentacdo alcodlica. O acido acético, expresso em
acidez volatil, tem sido quantitativamente o principal
componente da fragdo acida das aguardentes (LIMA,
1964; NYKAMEN & NYKAMEN, 1983)

A acidez representa compostos soliiveis em agua e
com elevado ponto de ebuli¢do e que estdo presente nas
primeiras fra¢des do destilado, na metade final do cora-
¢do e na totalidade da fragio da calda (LEAUTE, 1990).

No processo de fermentacdo do caldo de cana ocorre
a formagdo do vinho, uma solu¢do composta por agua,
alcool e outros subprodutos. Os componentes do vinho
podem ser separados através do processo de destilagdo
simples ou descontinua ¢ por destilagdo continua. A
destilagdo descontinua e mais utilizada por destilarias
de pequeno porte em que consiste no aquecimento do
vinho em alambiques confeccionado em cobre, ago inox
ou alambique misto confeccionado em cobre e ago inox.

O cobre ¢ um dos metais indesejaveis na aguarden-
te. A presenca do mesmo na bebida provém da consti-
tuicdo do metal utilizado na construg¢ao de alambiques,
Esse metal contribui para a eliminag@o de determina-
dos odores indesejaveis, observados em aguardentes
destilados em alambiques feitos com outros metais,
COMmo 0 ago inox.

O emprego de alambique de cobre ¢ largamente uti-
lizado, especialmente por produtores que trabalham em
micro escala, Existem varias controvérsias sobre o uso
desse metal; no entanto, muitos pesquisadores atribuem
ao cobre o papel de catalisador durante o processo de
destilagdo da aguardente. Quando a aguardente ¢ fer-
mentada e destilada em recipiente que ndo possui cobre
em sua constitui¢do, como, por exemplo, vidro ou inox,
os produtos finais contem compostos sulfurados, sen-
do a bebida resultante de baixa qualidade organoléptica
(LIMA, et al. 1994).

O Cobre ¢ um dos elementos mais importantes ¢ es-
senciais para plantas e animais. No entanto se plantas e
animais sdo expostos a concentragdes elevadas de cobre
biodisponivel, a bioacumulagdo pode ocorrer, com pos-
siveis reagdes toxicas (MACEDO, 2002).

Disturbios da concentragdo normal do cobre soluvel
no organismo podem provocar hiper ou hipocupremia.
A mais conhecida enfermidade decorrente desta des-
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compensacdo ¢ a doenga de Wilson, uma degeneragio
hepato-lenticular que leva a destruicdo do figado e do
tecido nervoso. Além disso, epilepsia, melanoma, es-
clerose, aceruloplasminemia, doenca de Alzheimer ¢ a
artrite reumatoide, sdo patologias provavelmente rela-
cionadas com o metabolismo do cobre, porém, ainda
sdo motivos de controvérsias e discussoes (AZEVEDO
etal.,2003).

O excesso de cobre pode ser toxico por causa da afi-
nidade do metal com o grupo S-H de muitas proteinas
e enzima

A entrada do cobre na cachaga ocorre na etapa de
destilagdo, uma vez que o metal constituinte do equipa-
mento, quando exposto ao ar umido contendo gas car-
bonico lentamente se oxida, ficando coberto por uma
camada esverdeada, chamada de “azinhavre”, compos-
ta por [CuCO,Cu(OH),]. Esta camada ¢ entdo dissolvi-
da pelos vapores alcodlicos acidos, gerados durante o
processo de destilagdo da cachaga, o que acaba conta-
minando o produto (BOZA & HORII, 2000).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade
da cachaca produzida artesanalmente no municipio de
Passos (MQG), através da quantificagdo dos teores de co-
bre, acidez acética e graduagdo alcodlica.

MATERIAL E METODOS

As amostras de cachaca foram colhidas em oito
alambiques diferentes, todos pertencentes ao municipio
de Passos (MG). Os alambiques foram escolhidos de
forma aleatéria, tomando o cuidado de somente colher
amostras de cachaga produzidas em alambiques que sao
confeccionados em cobre.

As amostras foram identificadas como alambique
A, B,C, D, E, F, G, ¢ H e enviadas para o laboratério
de analises da Fundagdo de Ensino Superior de Passos
(FESPJUEMG).

Os teores de cobre nas amostras foram determi-
nados por meio de medidas espectrofotométricas de
absor¢ao atomica, em espectrofotometro de absorcao
atdmica com chama de ar/acetileno oxidante, PERKIN
ELMER modelo ANALISTE 100® AA, utilizando
lampada de catodo oco de cobre (325nm), abertura de
fenda de 0,7 nm. Empregaram-se padroes cobre Merck
(CuCl2) nas concentragdes 0,5; 1,0; 2,0; 3,0; 4,0; S e
6,0 mg/L"!, preparados em soluc@o hidroalcodlica 40%
v/v a 20°C. Os resultados foram obtidos através das
leituras diretas do aparelho.

A acidez total do vinho foi realizada segundo as
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985). A
determinacdo do grau alcoolico foi realizada, por meio
de um densimetro digital com leitura direta no display,
marca ANTON PAAR, mod. DMA 4500®.

RESULTADOS E DISCUSSAO
As amostras de cachaga produzida artesanalmen-
te no municipio de Passos (MG) apresentaram teo-
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res de cobre acima dos valores estabelecidos na Ins-
trugdo Normativa N° 13, de 29 De Junho de 2005 que
regulamenta o setor de producdo de cachaga (Figura
1). Observa se que os alambiques B e H apresentaram
4,64 mg/L e 3,08 mg/L de cobre respectivamente, repre-
sentando 25 % das amostras analisadas em consonancia
com a legislacdo vigente. Em 75% das amostras os teo-
res de cobre estdo fora da especificagdo determinada pela
legislagdo; com um valor extremo de 19,92 mg/L na
amostra de cachaga do alambique identificado como G.

Lima & Franco (1994) e Bezerra (1995) avaliando
amostras de aguardente de cana de diversas regides en-
contraram valores de cobre de até 14 mg/L, estando estes
valores abaixo dos daqueles encontrados neste trabalho
Tal ocorréncia pode ser atribuida ao fato dos produto-
res ndo tomarem cuidados necessarios para os periodos
de parada, inicio de operagdo e limpezas periodicas do
alambique.

Segundo Nascimento et al. (1998), a higienizacdo
do alambique no momento da destilagdo ¢ imprescin-
divel para evitar contaminagdes com cobre. Cardoso, et
al. (2000), recomendam que seja realizado uma limpe-
za no alambique antes de iniciar uma nova alambicada,
podendo ser realizada uma pré-destilagdo com solu-
¢do de agua com suco de limdo em uma proporgdo de
5:100L, o que seria suficiente para remover o azinhavre
do alambique e do interior da onde ocorre a condensa-
¢do dos vapores hidroalcodlicos, local de maior conta-
minagdo da cachaga pelo cobre.

Azevedo et al. (2003), recomenda encher o alam-
bique com agua nos periodos de paradas, para evitar
a oxidagdo do cobre e contaminagdo da cachaga pelo
metal. Uma assepsia criteriosa dos alambiques apds o
término diario do procedimento de alambicagem pode-
ra contribuir para a redugio consideravel dos problemas
da presenca de excesso cobre na aguardente.

Para aquelas cachagas que ja se encontram com ni-
veis elevados de cobre, Bizelli ef al. (2000) recomen-
dam alternativas como a bi-destilagdo para a reducdo
dos teores deste metal nas mesmas.

87,5% das amostras analisadas apresentaram acidez
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Figura 1: Valores de cobre (Cu) encontrado nas diferen-
tes amostras de cachaca produzidas em alambiques no
municipio de Passos (MG).
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Figura 2: Valores de acidez volatil, expressa em acido
acético em mg/100 ml de alcool anidro, encontrados
em amostras de cachacga produzida no municipio de
Passos (MG).

acética abaixo dos limites estabelecidos pela legislacao
e 12,5% apresentaram elevado valor (Figura 2).

A falta de higiene em todas as fases do processo
contribui para a proliferacdo de bactéria, que prejudi-
cam as leveduras, elevam a produgdo de subprodutos,
diminuindo a eficiéncia do processo comprometendo a
qualidade final da cachaga.

25% das amostras analisadas apresentaram teor al-
coolico abaixo dos valores minimos estabelecidos pela
legislagdo vigente e 75% apresentaram dentro dos valo-
res limitrofes (Figura 3). O controle da graduag@o alco-
olico ¢ realizado através dos cortes de cabeca, retirando
os primeiros produtos do destilado; e separag@o da cal-
da, retirando os alcoois superiores, com aproveitamento
da por¢ao intermediaria.

O aproveitamento da porg¢do da cabeca contribui
para elevar a graduagdo e o maior aproveitamento dos
produtos de calda contribui para uma queda na gradu-
acdo. Cachaca com baixa graduacado resulta em forma-
¢do de um produto turbido, com qualidade depreciada.

CONCLUSOES
No presente estudo verificou-se que 75% das amos-
tras analisadas ndo estdo respeitando as normas vigentes
para o parametro Cobre (Cu). 12,5% apresentaram valo-
res acima dos valores maximos permitidos para acidez
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e, 25% apresentaram abaixo do valor minimo para gra-
dagdo alcoolica. Concluindo que a cachaga produzida
artesanalmente no municipio de Passos (MG), tem a sua
qualidade comprometida quando comparada aos valores
limitrofes estabelecidos pela legislagdo vigente.
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