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Resumo

A producao de bebida destilada
de cana no Brasil é diversa e cada forma
de producao resulta em bebidas distintas.
Uma das principais diferenciacdes esta na
forma de producao do que
chamamos “cachaca de alambique de
cobre” e “aguardente de coluna de inox".
A cachaca de alambique, feita em
pequenas porcdes, com mais alquimia,
costuma provocar sensagoes
diferenciadas. A aguardente de coluna,
bebida industrial, feita dentro de padroes
controlados e em grande escala, em
geral, é utilizada para grandes publicos. O
presente trabalho tem como objetivo
descrever os dois processos de fabricagao
das cachacas destiladas em alambique de
cobre e de coluna, além de indicar o
aparecimento de alguns contaminantes,
compostos que possivelmente  sao
transferidos ou formados em alguma
etapa do processo de produgao, a fim de
atentar para processos que assegurem a

Abstract

The production of distilled cane drink in
Brazil is diverse and each form of
production results in different drinks. One
of the main differences is in the form of
production of what we call “cachaca
made of copper alembic” and “stainless
steel column spirit”. Alembic cachaga,
made in small portions, with more
alchemy, usually causes different
sensations. Column spirit, an industrial
drink, made within controlled standards
and on a large scale, in general, is used
for large audiences. The present work
aims to describe the two manufacturing
processes of distilled cachaca in a copper
and column still, in addition to indicating
the appearance of some contaminants,
compounds that are possibly transferred
or formed at some stage of the
production process, in order to pay
attention to processes that ensure the
manufacture of drinks with higher
chemical and sensory quality.

fabricacdo das bebidas com maior

qualidade quimica e sensorial.
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Breve historico e aspectos gerais da cachaca e aguardente

Os primeiros relatos sobre a fermentacdo vém dos antigos egipcios, os quais
julgavam que a inalacdo de vapores de liquidos aromatizados e fermentados,
absorvidos diretamente do bico de uma chaleira, hum ambiente fechado, curava
varias moléstias. No Brasil, os primeiros relatos sobre a cachaga datam do século XVI
e estao diretamente relacionados com a vinda dos portugueses e as primeiras
plantacdes de cana-de-agUcar. Os escravos que trabalhavam nos engenhos
perceberam que os restos de caldos deixados nos tachos, utilizados para a fabricacao
de acucares, fermentavam, produzindo um liquido que quando ingerido os alegravam
e animavam, fazendo-os esquecer dos maus tratos sofridos pelos senhores de
engenho (CARDQOSO, 2013).

No século XIX e inicio do século XX, a elite e a classe média brasileira,
buscando demonstrar sua identificacdo com a cultura europeia, desenvolveram um
forte preconceito contra os habitos e costumes da populacdo mais pobre do Brasil.
Nessa perspectiva, a aguardente de cana passou a ser considerada uma bebida de
baixa qualidade, destinada ao consumo dos menos favorecidos, tanto
financeiramente quanto intelectualmente. Contudo, esse panorama comegou a se
alterar com a Semana da Arte, em 1922, quando ocorreu um resgate da brasilidade,
ou seja, da valorizagao da cultura brasileira (SEBRAE, 2017).

A cachaca, bebida genuinamente brasileira, por isso o termo “Cachaca do
Brasil”, presente no mercado nacional e internacional, desperta o interesse de
setores industriais com enorme potencial para a geracdo de divisas no pais
(CARDOSO, 2013). Como toda bebida popular, recebe diversas nomenclaturas,
sinonimias e codigos: pinga, agua que passarinho ndao bebe, agua de cana, caninha,
caiana, branquinha, bagaceira, paraty, gord, lampreia, marvada, mundureba ou
mandureba (BARBOSA, 2016) e a expressdo eternizada por Mussum? mé!
(BARRETO, 2014)

Perspectivas e Dialogos: Revista de Histéria Social e Praticas de Ensino, v. 2, n. 2, p. 90-108, Jul./dez. 2019.
ISSN: 2595-6361

91



Leonardo Milani Avelar Rodrigues; Andréa Gomes da Silva; Patricia Beltrdo Lessa Constant; Cristiane
Patricia de Oliveira; Alexandre Galvdo Carvalho

A producao e distribuicao da cachaca no Brasil

A bebida conhecida por cachaca ou aguardente de cana é uma bebida
destilada das mais apreciadas e consumidas no pais, sendo obtida do caldo de cana
fermentado e suas denominagdes variam de acordo com a regido do pais. Sua
producao anual é de aproximadamente 1,6 bilhdes de litros dos quais 90% sao
provenientes da producao industrial e 10% da cachaca de alambique (SEBRAE,
2017).

A producdo nacional de cachaca é fruto de uma tradicao centenaria,
caracterizada por pequenas empresas familiares, destilarias de médio e grande
porte, além de distribuidores independentes. Como nao existe um controle oficial
das diversas etapas da producao, diferentes métodos de produzir a aguardente tém
sido aplicados, propiciando a produgdo de uma bebida com caracteristicas quimicas
e sensoriais diversificadas (MUTTON e MUTTON, 2010; LIMA, 2009).

No Brasil, 0 mercado de bebidas alcdolicas é dividido em bebidas fermentadas
(cerveja e vinho) e bebidas fermento-destiladas (cachaca, aguardente, uisque e
vodca). Entre o volume total de producao de 14,9 bilhdes de litros, a maior
participacdo é da cerveja (88,9%), seguida pelos destilados (7,5%), ficando o
restante do mercado para as demais bebidas (3,6%). Entre as bebidas destiladas, a
cachaca ocupa a primeira posicao no Brasil (SEBRAE, 2017).

A cachaca é a segunda bebida alcodlica mais consumida em territdrio
nacional, sendo superada apenas pelo consumo de cerveja. A produgao nacional é
contabilizada em cerca de 1,6 bilhao de litros por ano. Entretanto, estima-se que a
producdo real é de aproximadamente 2,0 bilhdes litros/ano, quando se considera o
mercado informal do destilado. Tais numeros estdao representados por mais de
quatro mil marcas diferentes de aguardentes/cachacas e de aproximadamente 40 mil
produtores, majoritariamente distribuidos por nove estados com 4.000 marcas
diferentes (IBRAC, 2019).

O complexo agroindustrial da bebida gera mais de 600 mil empregos diretos e
indiretos. Entre os estados brasileiros, Sdo Paulo é o maior produtor de aguardente,

seguido por Pernambuco, Ceard, Minas Gerais e Paraiba, sendo Minas Gerais o maior
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produtor de cachaga de alambique. Menos de 1% da producdo € exportada, e
mesmo assim, a cachaca é comercializada para mais de 60 paises. Em 2018, a base
de empresas exportadoras foi composta por mais de 90 empresas, que exportaram
um total 8,06 milhdes de litros, gerando uma receita de US$ 14,99 milhdes. Os
principais mercados internacionais de destino da bebida sao: Alemanha, Portugal,
Estados Unidos, Franca e Paraguai (IBRAC, 2019).

Na produgao de aguardente industrial, a bebida é destilada em colunas de aco
inox conhecidos como aparelhos continuos; € uma destilacao sistematica, por torres
ou colunas de destilacao, sendo as empresas produtoras de médio e grande porte,
com capacidade de produgao entre 10.000 e 100.000 litros/dia. As cachacas de
alambique sao destiladas em alambiques de cobre em baixa escala de produgao, com
uma média entre 100 e 1.000 litros/dia, podendo chegar a um maximo de até 2.400
litros. Essa destilagdao pode ser efetuada em alambiques de um, dois ou trés corpos
(RECHE e FRANCO, 2009; DIAS, 2013).

Com base no volume produzido, destacam-se também os estados produtores
de Sao Paulo, Pernambuco e Ceara, que sao responsaveis por cerca de 70% de toda
producao de aguardente industrial. Por outro lado, os estados de Minas Gerais, Rio
de Janeiro, Bahia concentram a producao de cachaga de alambique. Destes, o estado
mineiro e o fluminense contribuem com mais de 50% de toda a producao de cachaca
de alambique em todo territdrio nacional, aproximadamente 300 milhdes de litros
(IBRAC, 2019).

Minas Gerais se destaca como o maior produtor do pais de cachaca de
alambique, representando 44% da producao nacional. Atualmente pesquisas estao
sendo desenvolvidas visando a melhoria da qualidade do produto e o aprimoramento
das praticas de fabricagdo que resultem em produtos padronizados, com qualidade
comprovada nos aspectos fisico-quimicos e sensoriais. No entanto, a producdao de
cachaca com qualidade requer um aprimoramento técnico e cientifico das etapas de
producao, com estudos e pesquisas nas areas de desenvolvimento genético de
mudas de cana, corte e manejo, fermentacao, destilacao e envelhecimento (SEBRAE,
2017).

As exigéncias dos mercados, interno e externo, fazem com que a preocupagao
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com a qualidade da bebida e, consequentemente, melhorias na sua qualidade sejam
implementadas, nao apenas do ponto de vista comercial, mas considerando
principalmente os efeitos toxicoldgicos, ja que um produto que contém compostos
indesejaveis pode causar danos a saude do consumidor. Os dois processos de
destilacao do vinho (mosto fermentado) mais utilizados para a producao de cachaca
sao a destilacao em alambique de cobre (destilacao em batelada) e a destilagdo em
coluna (destilacdo continua) (SERAFIM et al., 2012).

A destilacao por alambique de cobre possui uma peculiaridade que é a divisao
do destilado em fracdes designadas cabeca, coracdo e cauda, que contém
composicao e teor alcodlicos diferenciados; ja na destilacao realizada em coluna de
aco inoxidavel, ndo ocorre a separacao do destilado em fragdes, pelo fato de que
este sistema é continuo, ou seja, a alimentacdo da coluna com vinho e a saida do
destilado acontecem simultaneamente e durante todo o processo. Outro fator
importante na destilacio em coluna é a quantidade de pratos tedricos® que possui.
Um alambique simples possui apenas um prato. Quando se analisa cachaca industrial
e de alambique nota-se grandes diferencas de perfis quimicos entre as mesmas
podendo ser atribuidas também aos diferentes procedimentos da etapa fermentativa,
nos quais os caldos de cana foram submetidos e ndao somente ao processo de
destilagao.

O processo de producao de cachagas em alambique e em colunas pode
influenciar a composigdo quimica e, consequentemente, afetar a qualidade sensorial
do produto final. Entretanto, poucos sao os exemplos encontrados na literatura para
0 caso da aguardente de cana. Alguns estudos relacionam certas influéncias na
formagao de carbamato de etila, furfural, acetaldeido e outros contaminantes devido
ao processo de destilacdo, separacdoes das fracOes e também a geometria do

destilador.
Cachaca versus aguardente de cana

“vocé pensa que cachacga é agua? Cachaga nao é agua nao.
Cachaca vem do alambique e a agua vem do ribeirao”.
(Marchinha de carnaval composta pelo baiano Marindsio
Trigueiro Filho)
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De acordo com o Decreto Federal n°. 4.851/2003, baseado na portaria 371 do
Decreto original n°. 2314/1997, dispde sobre a padronizacao, classificacao, registro,
inspecao, producao e a fiscalizacao de bebidas. Nesse decreto, complementado pela
Instrucdo Normativa de n® 13, de 30 de junho de 2005, tem-se a aprovacao do
Regulamento Técnico para Fixacao dos Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQs)
para aguardente de cana e para cachaca, e suas definicoes.

De acordo com essa instrucao normativa, aguardente de cana é a bebida com
graduacao alcodlica entre 38% e 54% v/v 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 adicionada de aclcares em até 6,0 g L™, expressos em
sacarose. Ganha-se o nome de aguardente quando utilizamos outras matérias primas
acucaradas como diversos frutos ou outro tipo de material amilaceo, dando origem a
aguardente de frutas ou outra matéria prima que foi fermentada e, também, quando
utiliza-se parte de caldo de cana com outro tipo de matéria prima, dai é obtida a
aguardente composta. A cachaca é a denominacdo tipica e exclusiva da bebida
produzida com a cana-de-agucar, com graduacdo alcodlica entre 38% e 48% v/v a
20°C, obtida pela destilacao do mosto fermentado do caldo de cana-de-aguicar, com
caracteristicas sensoriais peculiares, podendo ser adicionada de aglcares em até 6,0

g L, expressos em sacarose (BRASIL, 2005).

Processo produtivo da cachaca de alambique

A cachaca de alambique corresponde a um produto que é produzido em
menor volume em relacdo a aguardente industrial, sendo obtida em alambiques de
cobre a partir da destilacdo do mosto fermentado de cana-de-aglcar, sem adi¢ao de
acucar, corante ou qualquer outro ingrediente (OLIVEIRA et al., 2004).

A cachaga produzida nos alambiques utiliza cana cortada, moida, geralmente,
inteira em um ou dois conjuntos de moenda, sendo o caldo puro resultante, colocado
a fermentar em dornas. Fermentacdo essa conseguida, na maioria das vezes, através
do fermento natural que acompanha a cana vinda da lavoura. O vinho (mosto
fermentado) é finalmente destilado em alambiques de cobre, resultando no
destilado, a cachaga. (OLIVEIRA et al., 2004).
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No processo de fabricagdo da cachaca de alambique, tém-se as seguintes
etapas: plantio da cana de acucar, colheita da matéria prima, moagem, preparacao
do mosto, fermentacao do mosto, destilacao, descanso,
armazenamento/envelhecimento, engarrafamento e comercializacao (CARDOSO,
2013).

Destilacao

A destilacao é um processo de purificacdo do vinho e sua principal finalidade é
a separacao dos componentes volateis presentes por meio de um aquecimento do
liguido e posterior condensacao dos vapores formados. Durante a destilagdo,
ocorrem varias reacoes quimicas, tais como hidrdlise, esterificacao e acetilagdo, que
sao induzidas pelo calor. Dependendo de como a destilagdao é conduzida, diversos
compostos serao carregados pelo vapor para a bebida, influenciando diretamente a
qualidade da cachaga produzida (CARDOSO, 2013).

O vinho produzido é constituido majoritariamente por agua (com concentracao
entre 89 e 94% v/v), etanol (5 a 8% v/v) e demais compostos secundarios (menos
de 1 % v/v) em sua fracao volatil. Ja sua fracdo nao volatil ou fixa € composta pelos
extratos do mosto, solidos em suspensdo oriundos da decomposicao de leveduras,
bactérias e substancias ndo soliveis presentes no préprio mosto como o bagacilho,
pequenos fragmentos do bagaco obtidos no processo de moagem (NOGUEIRA,
VENTURINO FILHO, 2005). A retirada do vinho ocorre normalmente por gravidade
das dornas de fermentacao e levado diretamente para destilagao em alambique
(cobre, aco inox ou misto) de forma descontinua ou em colunas de ago inox ou com
aco inox e partes de cobre (alto ou baixo grau) de forma continua (GALINARO,
FRANCO, 2011).

Em média é possivel produzir um destilado de aguardente de cana (38% a
54% v/v) a partir de um vinho com 7% a 8% (v/v). Isto ocorre devido ao
aquecimento do vinho nos destiladores, formando vapores ricos em etanol e
compostos secundarios, com posterior condensacao por resfriamento retornando a

fase liquida do combinado mais concentrado. Este produto manufaturado
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compreende a aguardente de cana, ou seja, uma bebida com abundancia de
compostos volateis. A parte quantitativa em agua e em substancias fixas do vinho é
conhecida como vinhaga, vinhoto ou garapao, que permanece na panela do
alambique (SORATTO, BRUNO, 2012). O processo de destilacao além de concentrar
os constituintes volateis da fermentacdo do mosto, também é capaz de formar novos
compostos principalmente por desidratacao, esterificacdo e acetilagdo. Os
congéneres derivados da reacdao de Maillard, tais como alguns heterociclicos:
pirazinas, e compostos furanicos produzidos da degradacao de aclcares residuais,
estdo também relacionados com aromas, como O cacau e caramelo,
respectivamente. Os teores de tais substancias sdo muito mais elevados em
aguardentes de alambiques que sdao expostos ao calor intenso por periodos mais
prolongados (CANUTO, 2013).

Os alambiques artesanais sao feitos de cobre por ser um metal utilizado por
apresentar algumas caracteristicas vantajosas, como maleabilidade (propriedades
mecanicas que facilitam a moldagem deste metal); boa condugdo térmica (o calor
recebido em um ponto se dissipa rapidamente por toda a superficie); resisténcia a
corrosao (ocasionada pelo fogo e pelo vinho) e melhoria sensorial da bebida (reacoes
favoraveis no componente do vinho sado catalisadas) (CARDOSO, 2013). Quando nao
ocorre assepsia de forma adequada, as bebidas produzidas por alambique de cobre
podem apresentar niveis elevados do metal; a contaminagdo por cobre ocorre nas
partes descendentes do alambique, sendo a serpentina a responsavel pela maior
contaminagdo. Assim, o uso de serpentina de inox reduz significativamente os niveis
de cobre presentes na cachaca (MAIA, CAMPELO, 2006).

O aparato de utilizacdo para destilacdo tem influéncia direta nas
caracteristicas sensoriais e quimicas da bebida (RECHE et al., 2007). Adicionalmente,
a forma na qual estes equipamentos sao operados é capaz de alterar o produto final.
Assim, a destilacao do vinho apresenta trés principais objetivos: realizar extragdo de
compostos volateis; promover concentragdo seletiva dos compostos organicos
volateis desejaveis e eliminacdo seletiva dos compostos menos volateis que podem
representar maleficios a salde ou serem prejudiciais para as caracteristicas

sensoriais da bebida; e propiciar reacdes quimicas interessantes para origem de
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compostos que tenham a capacidade de influenciar o aroma da bebida (RECHE et al.,
2007; CANUTO, 2013).

Os dois principais processos de destilacio do mosto fermentado® mais
utilizados para a producao de aguardentes compreendem a destilacao em alambique
de cobre (destilagdo em batelada) e a destilacgdo em coluna de aco inoxidavel. Outros
sistemas de destilacdo ja foram testados, mas nao apresentaram melhorias
significativas na qualidade da cachaca em relagdo aos processos ja estabelecidos
(RECHE, FRANCO, 2009).

Destilacao em Alambique

Ao aquecer o fermentado em alambiques é possivel separar o destilado em
trés subfracdes sequenciais: cabeca, coracdo e cauda. Do ponto de vista comercial, a
fracdo coracdo € a de maior (ou Unico) interesse mercadoldgico por apresentar
menor quantidade de compostos indesejaveis bem como aspecto limpido e incolor, é
constituida de 16% do volume total do vinho ou 80% do destilado (SOUZA et al.,
2009). A determinagdao do melhor ponto de corte entre as trés fragdes de destilado,
é realizada por meio do acerto do perfil qualitativo e quantitativo dos alcodis,
ésteres, acidos graxos e aldeidos, com especial atencdo para o conteldo de
carbamato de etila, metanol, acroleina, alcool butilico e alcool sec-butilico.

Os compostos mais volateis e com menor temperatura de ebulicdo do que o
alcool etilico pode ser recolhido na primeira fracdo do destilado (cabega). Essa possui
um teor alcodlico alto (50 — 70% v/v) que corresponde aos primeiros vapores e é
separada recolhendo-se 1 a 5% do volume total do vinho ou 5 a 8% do total do
destilado, dependendo da geometria do aparelho. Os compostos menos volateis e
com temperatura de ebulicdo superior ao alcool etilico sdo coletados na fragao final
(cauda), que é caracterizada por baixo teor alcodlico (10 — 38% v/v) e, € chamada
de agua fraca e corresponde a 3% do volume total do vinho ou 15% do destilado. As
fracOes da cabeca e da cauda ndo devem ser aproveitadas para fins alimenticios por
conterem substancias tdxicas, como o metanol (DIAS, 2013, SOUZA et al., 2009).

As porcoes medianas volateis compdem a fracdo coragdo, adicionalmente, o

comportamento de compostos secundarios é dependente de suas propriedades
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termodinamicas, podendo ser distribuidos em categorias de compostos mais volateis
que o alcool (representados por ésteres e aldeidos), compostos menos volateis que o
alcool (compostos fendlicos e acidos organicos) e compostos que sao mais volateis
que o alcool nas solucdes alcodlicas de baixa concentracao e menos volateis que o
alcool nas solucdes alcodlicas mais concentradas (BIZELLI, RIBEIRO, NOVAES,
2000).

O residuo decorrente da destilacdo conhecido como vinhoto ou vinhaca com
baixo teor de etanol e alto teor de agua, pode ser reutilizado como repositor de
minerais e agua na fertilizacao do solo e também na alimentacao animal (SERAFIM
et al., 2012; DIAS, 2013).

Apos destilacao, a bebida ndo se encontra na forma ideal de ser previamente
consumida, porque ela apresenta um bouquet irregular, sendo necessario um
periodo de descanso de aproximadamente trés meses para completar sua qualidade,
devendo ser armazenada em dornas de ago inoxidavel, madeira ou em recipientes de

vidro, em local protegido e arejado, evitando altas temperaturas (CARDOSO, 2013).

Destilacao em Coluna

Na destilacdo em coluna de aco, nao ha estratificacdo do destilado em
fracOes, devido ao sistema ser continuo, ou seja, a alimentacdo da coluna com vinho
e a saida do destilado acontecerem simultaneamente e durante todo o processo.

A coluna de destilacdo empregada em processos industriais de producao de
aguardente é constituida por um cilindro de ago inox, com variacdes de diametro e
altura em funcdo da sua produtividade horaria, provida internamente com bandejas
que contém chaminés, calotas e sifoes. O vinho é introduzido continuamente na
parte superior da coluna, de onde vai descendo de bandeja em bandeja e,
simultaneamente, a vaporizacao do alcool e dos demais compostos volateis ocorre
em virtude do aquecimento do sistema pelo vapor de agua. O vinhoto se instala na
base da coluna, enquanto que no topo os vapores contendo alcool e as demais
substancias volateis, € que sao separadas através de um condensador, ou podem

sofrer ainda uma condensacao parcial e retornar ao interior da coluna. O sistema
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pode dispor ainda de um condensador auxiliar para liquefazer os vapores que nao se
condensaram anteriormente. Os destilados alcodlicos provenientes dos dois
condensadores passam juntos pela resfriadeira e sao coletados. Apds armazenado, o
destilado assim obtido pode ser diluido em agua, adocado e filtrado, antes de ser
engarrafado (NOVAES, 2000; MORETTI, 2011).

As aguardentes produzidas em colunas possuem caracteristicas sensoriais
diferenciadas, devido a presenca de compostos sulfurados que também estao
presentes em diversos tipos de alimentos e bebidas. Ja haviam sugerido uma
possivel relacdo entre os teores de enxofre e o defeito sensorial das aguardentes
destiladas na auséncia de cobre e relacionaram a presenca de sulfeto de metila
(DMS), com o defeito sensorial das cachagas destiladas na auséncia de cobre. O
controle dos teores de DMS &, portanto muito importante ndo sé para evitar o
defeito caracteristico das aguardentes destiladas na auséncia de cobre, mas também,

como importante fator no controle da aceitagdo dessa bebida (FARIA et al, 2003).

Armazenamento e opcao de envelhecimento

Apds a destilagdo da cachaga 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 (ANJOS et al.,, 2011). A
cachaca pode ser armazenada ou envelhecida em tonéis de madeira. Portanto o
envelhecimento ndo € uma etapa obrigatdéria do processo; porém, apresenta uma
importante etapa na produgdo de bebidas destiladas, agregando valor econémico e
influenciando na qualidade, pois altera acentuadamente a composicdao quimica,
aroma, sabor e cor (CATAO et al., 2011).

De acordo com o MAPA, a aguardente de cana envelhecida refere-se a bebida
que contiver, no minimo, 50% de aguardente de cana envelhecida em recipiente de
madeira apropriado, com capacidade maxima de 700 L, por um periodo nao inferior
a um ano. Cachaga ou aguardente de cana premium é o destilado 100% envelhecido
em recipiente de madeira apropriado, com capacidade maxima de 700 L, por um

periodo minimo de um ano. Cachaga ou aguardente de cana extra-premium é aquela
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100% envelhecida em recipiente de madeira apropriado, com capacidade maxima de
700 L, por um periodo minimo de trés anos (BRASIL, 2005).

No envelhecimento ocorrem diversas reagdes quimicas que geram alguns
acidos e aldeidos aromaticos, mudanca leve de cor e um decréscimo do teor
alcodlico durante o periodo prolongado do envelhecimento, incluindo as interacdes
quimicas dos componentes secundarios entre si com o etanol e o oxigénio da
atmosfera. Outro fator relevante é que durante o envelhecimento varias substancias
sdo extraidas da madeira para a bebida, ou seja, as extracdbes dos componentes
soliveis como os flavondides e taninos resultantes da decomposicao parcial de
macromoléculas da madeira (lignina, celulose, hemicelulose) em mondmeros
sollveis, principalmente aldeidos e os compostos fendlicos, assim como o&leos
volateis, agucares, glicerol, acidos organicos nao volateis e substancias tanicas.
Outros compostos importantes resultam da oxidacdo de aldeidos fendlicos que se
convertem em acidos fendlicos, assim como a interacdo entre os acidos fendlicos e
alcoois da cachaga, gerando ésteres fendlicos, componentes oleosos e com aromas
peculiares e agradaveis (MAIA, CAMPELO, 2006; SOUZA et al., 2009; ANJOS et al.,
2011).

Entretanto, isso pode ser variado de acordo com o tipo de madeira e com as
substancias quimicas que estdo presentes, podendo tornar uma cachaga mais suave,
agradavel sensorialmente, diferenciada, significativa de uma bebida recém destilada
e que apresenta um gosto ardente e seco (ALCARDE, SOUZA E BLLUCO 2010).

Pode-se reconhecer que a etapa de envelhecimento dentro do sistema
produtivo de cachaga é sem dlvida uma etapa muito importante para melhorar os
atributos sensoriais da bebida, resultando um produto com qualidade diferenciada,
compativel com as exigéncias do mercado externo e interno, pois ha tendéncia de
aumento do consumo de cachagas envelhecidas, com qualidades diferenciadas
(FARIA, et al., 2003).

Compostos secundarios e contaminantes presentes nas cachacgas

Durante a fermentagdo alcodlica, ocorre o desdobramento dos aclcares do

caldo de cana com formacdo de dois produtos principais: alcool etilico e didxido de
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carbono. Além desses, ha, normalmente a formacdao de pequenas quantidades de
outros componentes, 0os quais recebem a denominacdo de compostos secundarios ou
congéneres, tais como acidos carboxilicos, metanol, ésteres, aldeidos e alcoois
superiores, que podem influenciar positivamente ou negativamente a qualidade da
bebida. Os componentes quimicos secundarios sdo compostos organicos volateis que
conferem caracteristicas sensoriais peculiares a cachaca, como o aroma € o sabor,
onde a quantidade e a natureza quimica desses componentes dependem da matéria
prima, da fermentacao, da destilacao e do envelhecimento (LIMA et al., 2009;
CARDOSO, 2013).

A cachaga é dividida em duas fragOes: a organica, constituida basicamente de
alcoois, aldeidos, ésteres, acidos carboxilicos, cetonas, carbamato de etila e
compostos sulfurados; e a fragdo inorganica, constituida principalmente por ions
metalicos, tais como cobre, aluminio, calcio, chumbo, ferro, entre outros.

Os componentes secundarios formados durante o processo de fermentacao do
mosto mudam de carater quimico e proporcao durante a destilacdo, havendo uma
posterior maturacao do produto. Contudo, alguns compostos sdo indesejaveis a
bebida devido, principalmente, as suas propriedades toxicas que depreciam a
qualidade do produto final (SIEBALD, CANUTO, SILVA, 2009; ZACARONI et al.,
2011).

De acordo com Franga, Sa e Fiorini (2011), uma boa cachaga nao deve possuir
em sua composicao teores nao permitidos de substancias que possam ser nocivas ao
consumidor mesmo quando estas nao prejudiquem as propriedades sensoriais da
bebida (cor, aroma, sabor). Assim, a cachaca deve ser submetida a controles de
qualidade fisico-quimica e sensorial.

Com o grande aumento da producdo de cachaga no pais e também no
mercado externo, cada vez mais se tem exigido que o processo de fabricacao de
cachaca ocorra com qualidade comprovada nos aspectos fisico-quimicos e sensoriais.
A legislacao estabelecida pelo MAPA determina os Padroes de Identidade e Qualidade
(PIQs), Tabela 1, para a aguardente de cana-de-agUcar e cachaga, com os seguintes
limites para os compostos secundarios e contaminantes presentes em aguardentes

de cana/ cachaga:
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Tabela 1 - Padroes de Identidade e Qualidade (PIQs) da aguardente de
cana-de-acgucar e da cachacga. (continua)

Componente Unidade Limite
Minimo Méaximo

Graduagdo % v/v de alcool etilico a 38,0 54,0
alcodlica 20°C
(aguardente)
Graduagao % v/v de alcool etilico a 38,0 48,0
alcoodlica (cachaca) 20°C
Acidez volatil, em mg/100 mL de alcool - 150,0
acido acético anidro
Esteres, em mg/100 mL de alcool - 200,0
acetato de etila anidro
Aldeidos, em mg/100 mL de alcool - 30,0
aldeido acético anidro
Furfural mg/100 mL de alcool - 5,0

anidro
Alcool sec-butilico mg/100 mL de alcool 10,0
(butanol-2) anidro
Alcool butilico mg/100 mL de alcool 3,0
(butanol-1) anidro
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Tabela 1 - Padroes de Identidade e Qualidade (PIQs) da aguardente
de cana-de-aclcar e da cachaca. (conclusao)

Alcoois superiores* mg/100 mL de alcool - 360,0
anidro

Congéneres** mg/100 mL de alcool 200,0 650,0
anidro

Alcool metilico mg/100 mL de alcool - 20,0
anidro

Acroleina mg/100 mL de alcool - 5,0
anidro

Carbamato de etila pg L - 210,0

Cobre mg L™ - 5,0

Arsénio pg L - 100,0

Chumbo ug L! - 200,0

Legenda: *Alcoois superiores: isobutilico + isoamilico + propilico **Congéneres: acidez volatil +
ésteres + aldeidos + furfural + alcoois superiores
Fonte: BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrugao Normativa n°. 13, de
29 de junho de 2005. Brasilia, 2005. Disponivel em:
<http://imanet.ima.mg.gov.br/nova/gec/Legislacao/mapa/IN13.pdf>.

Conclusao

Ha quem ainda pense que cachaca e aguardente seja a mesma bebida. A
tradicdo, a histdria e a legislagdo vém, justamente, reparar tal equivoco uma vez que

0 processo de producdo dessas duas bebidas é dispar. Apreciar uma boa cachaca
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requer um paladar fino e apurado que se desenvolve a partir de varias experiéncias
que envolvem tanto a expertise do paladar quanto a sensibilidade de memodria
olfativa.

As cachacas de alambique e as de coluna apresentam diferencas em relacao
aos parametros fisico-quimicos e sensoriais em relacdo os métodos de producao,
principalmente no processo de destilacdgo. Mas, cada processo tem suas
peculiaridades e que nao desqualifica o produto.

Em alguns estudos o carbamato de etila em cachacas de alambique apresenta
baixas concentragoes do limite permitido pela legislacao e os teores de carbamato de
etila nas cachacas de coluna variam muito em relacdao ao limite permitido pela
legislagao.

As cachacas produzidas em coluna, durante o processo de fermentacao e
destilacdo, formam alguns compostos organicos que sdo considerados
contaminantes, que apresentam valores superiores em relacao aos das cachacas de
alambique. Pode-se concluir que as aguardentes de coluna e as cachagas de
alambique precisam atentar para processos que assegurem a fabricacao das bebidas

com maior qualidade quimica e sensorial.
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2 Ant6nio Carlos Bernardes Gomes, o Mussum, era sambista, ator e humorista.

3 NUmero de estagios necessarios para separar 0S cOmpostos.

* Mosto é o produto gerado pelo processo de fermentacio do caldo de cana, para posterior destilacdo
e separacao do alcool, agua e demais componentes, obtendo a bebida alcdolica de acordo com a
legislacao (cachaca ou aguardente de cana).

Perspectivas e Dialogos: Revista de Histéria Social e Praticas de Ensino, v. 2, n. 2, p. 90-108, Jul./dez. 2019.
ISSN: 2595-6361

108


mailto:E-mail%3Aleonardomilani19@yahoo.com.br
mailto:agomes@uesb.edu.br
mailto:pblconstant@yahoo.com.br
mailto:E-mail%3Acristianepatricia@hotmail.com
mailto:alexandre.galvao@uesb.edu.b

