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Resumo:

Descoberta por volta de 1538/1545, a
cachaca ganhou espaco no Brasil Colénia,
sendo produzida em quase todo o territorio
nacional, tornando-se uma bebida tipicamente
brasileira. Hoje, conforme informagbes da
literatura técnica, a cachacga é mais conhecida
que o samba, porém é menos consumida que
a cerveja. O objetivo desta pesquisa foi
averiguar, através dos principais parametros
fisico-quimicos, a qualidade da cachaca
artesanal comercializada no Mercado Central
de Zé Doca — MA.

A amostra da cachaca-da-terra
coletada por meio de compra para consumo foi
submetida as analises, em triplicata, conforme
metodologias disponiveis na literatura. Como
resultados, obtiveram-se valores superiores
aos considerados padrbes, excetuando-se
aqueles relacionados ao grau alcodlico. A
partir dos resultados obtidos, é possivel
afirmar que ndo ha controle de inspecédo de
gualidade no processamento da bebida.

Palavras-chave: Cachaca Artesanal; Fisico-
Quimica; Legislacao.

Introducéo:

O Brasil possui clima e solo favoraveis
ao plantio da cana de agucar. Por este fato,
essa planta perenial pdde se desenvolver
rapidamente tdo logo foi introduzida aqui, em
1532 (VENTURINI, 2010). Tal acontecimento
possibilitou ao pais ser hoje o maior produtor
mundial dessa espécie (HARTER et al., 2016).

Em 1538/1545, descobriu-se, por meio
da fermentacdo esponténea, a substancia
liquida produzida por ela e que, ao ser
destilada, era semelhante a agua,
diferenciando-se quanto ao odor e sabor. Além
do uso comum para a producdo de aclcar, a
cana passou também a ser utilizada para a
producdo de bebidas alcodlicas (VENTURINI,
2010).

No grupo de bebidas produzidas a
partir da cana, tem-se a cachaca. Bebida
tipicamente brasileira, produzida em quase
todo o territério nacional, atende pelos mais
diversos nomes: branquinha, cachaca-da-terra,
danada, pinga, uma etc. (SILVA et al., 2012).

No seguimento artesanal, as cachacas
sdo processadas em empresas tipicamente
familiares, em escala reduzida, com as
tradicdes sendo fielmente mantidas
(COUTINHO, 2003 apud OLIVEIRA, 2010).

O processo de producéo da aguardente
artesanal, popularmente conhecida como
cachaca-da-terra e comercializada no mercado
central de Zé Doca — MA, é desconhecido
tanto pelos consumidores quanto pelos
comerciantes da bebida.

Sabendo que essa bebida é muito
consumida pela populagédo zedoquense, e que
existe falta de informacbes sobre o produto
costumeiramente vendido em garrafas pet ja
descartadas, é pertinente que se constate por
meio de andlises fisico-quimicas informacgdes
sobre esta bebida que é amplamente
consumida por esta populacéo.

A graduagdo alcodlica €é uma
propriedade muito importante para a cachaca,
assim como 0s agucares expressos em
sacarose, devendo tais constituintes estar em
conformidade com a legislacéo vigente. Dentre
0s produtos secundarios, o acido acético é o
componente mais importante da fracdo acida
das aguardentes, sendo expressa em acidez
volatil (MIRANDA, 2005 apud VOLPE, 2013).

A vista disso, o objetivo desse estudo é
identificar o grau alcodlico, acidez volatil e o
teor de sélidos sollveis totais presentes nessa
aguardente, bem como averiguar se esses
componentes estdo conforme as disposicdes
legais contidas na Instrucdo Normativa N° 13,
do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento (BRASIL, 2005; BRASIL, 2007;
BRASIL, 2008).

Metodologia:

Para o desenvolvimento do presente
trabalho, as analises foram realizadas no
Laboratério de Quimica I, do Instituto Federal
do Maranhao — Campus Zé Doca.

A amostra foi coletada no Mercado
Central do municipio de Zé Doca - MA
localizada na regido Alto Turi, por meio de
compra para consumo, totalizando volume de
1000 mL. No ato da coleta, verificou-se que a
amostra ndo dispunha de quaisquer
informac8es sobre os principais componentes
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da bebida.

Em seguida, a amostra passou por
analise fisico-quimica, em triplicata, para
identificag@o do grau alcodlico, acidez volatil, e
o teor de sdlidos sollveis totais. Verificou-se
se 0s resultados estavam conforme a
Instrucdo Normativa N° 13 de 29 de junho de
2005.

Utilizou-se método alcoométrico,
conforme NBR  13920:1997, para a
determinacdo do grau alcodlico, baseando-se
na correlacdo entre densidade e teor alcodlico
da mistura hidroalcodlica.

Logo depois, determinou-se a acidez
volatil, baseando-se na diferenca entre acidez
total e fixa da bebida conforme a metodologia
do Instituto Adolf Lutz (2008).

Para determinacdo de soélidos sollveis
totais da amostra, fora utilizados refratbmetros
portateis Portable Refractometer (REF 103 —
°Brix ~ 32% a 20°C) e Digital Refractometer
(modelo DBR95 — °Brix ~ 95% a 20°C). O teor
de sacarose aumenta com teor dos soélidos
sollveis. Assim, as analises feitas por esses
aparelhos fornecem resultados que refletem
muito bem o teor de sacarose.

Para a averiguacdo de temperatura do
material, utilizou-se termémetro infravermelho
da marca Hikarl — HT 450 (-50 ~ 500°C e -58 ~
932°F). As leituras foram realizadas nos
refratbmetros; a correcdo da temperatura foi
efetuada através do uso da tabela 51.010 da
A.O.A.C. (1980).

Resultados e Discusséo:

Os resultados obtidos das principais
andlises fisico-quimicas da amostra da
cachaca artesanal comercializada no Mercado
Central do municipio de Zé Doca - MA estéo
apresentados na Tabela 1.

N&o ha informagfes legais sobre essa
bebida, o que vai contra o Decreto Federal N°
2.314, de 4 de setembro de 1997, que traz as
indicacbes de caracteristicas técnicas e
responsabilidades de fiscalizacdo da bebida
(BRASIL, 1997)..

Tabela 1. Teor de acidez, grau alcodlico e
solidos soluveis totais na amostra de cachaca
artesanal comercializada no municipio de Zé
Doca — MA.

(°GL)

Teor de sélidos
sollveis totais 410 30

(g/L)

Cachaca Legislacéo
Parametros Artesanal (BRASIL,
2005). VMP
Acidez volatil
(mg acido
acético.100 mL™ 1941 150
alcool anidro)
Grau alcodlico 43,3 38 a48

VMP — Valor Maximo Permitido.

A graduacao alcodlica é a propriedade
mais importante para a cachaca. Segundo
legislagdo vigente, o teor alcodlico deve
obedecer aos limites maximos e minimos,
respectivamente entre 38 a 54% para ser
considerada aguardente, e 38 a 48% para ser
considerada cachaca — denominacgéo brasileira
(BRASIL, 2005).

Segundo Marinho et al. (2009), define-
se a graduacdo alcoodlica da cachaca pela
percentagem volumétrica de alcool presente
na bebida. Ainda apresenta em seu trabalho,
gue o teor alcodlico estd interligado a
gquantidade de agua proveniente da destilacdo
podendo ser corrigida facilmente para adequar
a padronizacao.

O resultado obtido da analise da
amostra aqui trabalhada quanto ao grau
alcoodlico permite-nos dizer que esta pode ser
considerada como cachagca, ja que a
graduagéo alcodlica do material analisado esta
em torno de 43,3°GL, ou seja, conforme
legislacao.

A cachaca é constituida principalmente
por agua e alcool. Contudo, apresenta ainda
componentes  secundarios. Dentre  0s
componentes secundarios, o acido acético é
considerado o componente mais importante,
sendo esse expresso em acidez volatil
(MIRANDA, 2005 apud VOLPE, 2013).

Sendo a acidez um parametro que
reflete na qualidade da aguardente, conforme
legislacdo, esta é expressa em acido acético
nao ultrapassando 150 mg/100 mL de alcool
anidro (BRASIL, 2005). O resultado da analise
de acidez volatii da amostra utilizada,
ultrapassou o limite maximo permitido pela
legislacdo vigente, algo em torno de 194,1
mg/100 mL de &lcool anidro, demonstrando
gque a mesma se encontra fora dos padrbes de
gualidade sensorial da bebida e promovendo
um sabor indesejado para o consumidor.

A ma fermentacdo, a falta de controle
no processo de producado e das boas préticas
de higienizacdo, assim como a qualidade da
matéria prima, sao fatores que podem
aumentar a acidez das aguardentes (LIMA &
NOBREGA, 2004). O controle da producéo, é
um meio para se certificar que a bebida estara
dentro dos padrdes para acidez, baseando-se
no processo de prevencéo (SILVA, 2003).

Conforme Venturini (2010), caso seja
constatado que a bebida destinada ao
consumo apresente acidez muito elevada, o
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produtor pode diminui-la para, entao,
comercializa-la, visto que essa pode ser
corrigida pelo processo conhecido como
bidestilag&o.

Segundo Volpe (2013), a bidestilagcdo é
uma técnica que consiste em uma nhova
destilacdo, porém deve ser utilizada
cuidadosamente e com muito treinamento pois
pode aumentar o grau alcodlico e este ficar
muito acima do permitido (NOVAES, 1997
apud VOLPE, 2013).

Quanto ao teor de solidos sollveis
totais, o resultado obtido a partir das leituras
direta nos refratbmetros foi em torno de 13%
°Brix. Foram usados diferentes refratbmetros
para confirmar que a bebida realmente
continha o teor de sacarose muito acima do
estipulado pela legislac&o.

Ao fazer a correcdo de temperatura
utilizando a tabela 51.010 da A. O. A. C.
(1980), verificou-se que a percentagem de
acucar na bebida é de 41% °Brix. Assim, a
bebida apresentou teor de sélidos soluveis
bastante elevado, algo em torno de 41g/100g
de solucdo, 0 que a caracteriza como cachaca
adocada. Embora o limite maximo permitido
pela legislacdo seja de 30g/L para considerar a
cachaga como adocada, a amostra aqui
estudada apresenta 410g/L.

Esses valores elevados permitem-nos
afirmar que o produtor dessa aguardente ndo
tem controle sob o processo de producdo. E
certo que também ndo possua autorizacao
legal para producdo e comercializacdo de
bebidas alcodlicas, o que evidencia o ato de
clandestinidade.

A clandestinidade na produgdo de
cachaca/aguardente é alta em todo o territorio
nacional. Avalia-se que cerca de 60% dessas
bebidas produzidas no Brasil ndo dispde de
registro legal para producdo (OLIVEIRA &
OLIVEIRA, 2000; PINHEIRO, 2010 apud
VOLPE, 2013).

Conclusdes:

Constatou-se neste trabalho que a
cachaca artesanal comercializada no Mercado
Central de Zé Doca — MA embora apresente
grau alcodlico em conformidade com a
legislacdo vigente, altos teores de acidos
volateis e solidos soluveis totais estéo
presentes na bebida.

E evidente que essa bebida € irregular
e ndo deveria ser comercializada, jA que as
propriedades consideradas mais importantes
estdo em desconformidade com a legislacéo.
Compreende-se também que ndo se tem
controle no processamento da bebida, o que
pode explicar os elevados resultados aqui
obtidos.
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