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RESUMO

A cachaca é um produto alcodlico oriundo da destdado caldo de cana fermentado, bebida
tipicamente brasileira que vem conquistando todeeocado nacional bem como o internacional. Com
0 aumento do consumo deste destilado faz-se necessécontrole maior e um conhecimento mais
especifico da sua composi¢do, visto que cada veg t@m-se um consumidor mais exigente, a
procura de produtos de qualidade, que atendam &g#0 de padronizagdes, especificacbes e
certificacdes. Os alcodis superiores sao fundansentaprocesso de fermentacdo para um produto de
qualidade. Estes sdo responsaveis pelas caracteristensoriais em qualquer bebida alcodlica,
melhorando sua palatabilidade, mas em excesso grosfeito inverso. A identificacdo e
quantificacdo de alcoois superiores em cachacagpériante para as industrias, bem como para os
orgaos de fiscalizacdo no cumprimento da legislaggnte. O objetivo deste trabalho foi avaliar o
teor de alcoois superiores em marcas comerciaisadbagas. As amostras foram analisadas por
cromatografia gasosa, seguindo o Manual de MétaiwsAndlises de Bebidas e Vinagres,
procedimento numero 15, do Ministério da AgricudtUPecudria e Abastecimento. Os resultados
mostraram que todas as amostras analisadas emoes@rdentro da legislagédo vigente, sendo que o
limite estabelecido pela Instrugdo Normativa n.d&330 de Junho de 2005, é de no maximo 360
mg/mL na soma de todos os alcoodis superiores. Gieselatravés do presente trabalho que hd uma
preocupacéao por parte da industria de colocar asureidor um produto de qualidade e que atende a
legislacéo vigente.

Palavras-chave:bebida alcodlica, legislacdo, analises
1 INTRODUCAO

A producdo de cana-de-agucar no Brasil teve iné&io meados do século XVI,

bY

destinando-se principalmente a obtencdo de acUemcawo e rapadura. Neste periodo,
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apenas uma pequena parte desta producdo era deservenanufatura de aguardente e
cachacas, a qual era consumida em grande escalzonas rurais e, principalmente, nas
periferias das grandes cidades. Atualmente a cad®é presente em todos os segmentos da
sociedade brasileira (MASSON, 2005).

A cachaca € uma bebida destilada onglernento basico para sua obtencéo € a cana-
de-acucar, ela é produzida a partir da fermentagiwgarios tipos de alcool. Dentre estes
alcoois destacam-se o0s alcoois superiores preseests bebida atribuindo-a aroma e sabor.
A cachaca saiu das senzalas e se introduziu nda s@®sa dos senhores, como também vem
crescendo no mercado nacional e conquistado cadaas o mercado internacional.

Durante todo o processo de fabricacadel@da alcodlica sdo formados diversos
compostos, dentre eles aldeidos, &lcoois, &cidassteres, denominados componentes
secundérios. Tais compostos, embora presentes ias lncentracdes (abaixo de 0,5%)
sao importantes na determinacéo da qualidade dujardinal (NAGATO et al., 2001). Estes
compostos conferem a bebida suas caracteristicaigres de aroma e sabor.

Os &lcoois superiores, no processo gdélagio passam para o destilado juntamente
com 0s ésteres e sao 0S principais responsavaisap@ina caracteristico da aguardente.
Numa aguardente de boa qualidade, os alcoois sugere ésteres devem estar presentes
numa proporcdo bem equilibrada. O oleo fusel emr wevado desvaloriza a bebida
(MASSOM, 2005). Os principais alcoois superioresogitrados nas aguardentes de cana sao
o amilico, isoamilico, propanol, isobutanol, isqanol e butanil (CAVALCANTI, 2009).

A presenca de alcoois superiores no rf@mentativo é indesejavel nas destilarias
porque dificulta a obtencdo do etanol puro. No cdas bebidas alcodlicas, os alcoois
superiores desempenham papel importante no arodaIERREZ, 1993). A producao de
alcoois superiores parece ser uma caracteristioprigr da leveduras em geral, e as
quantidades produzidas variam com as condi¢cdegrdeehtacdo e também com o género,
espécie e provavelmente com a linhagem utilizada/@ _CANTI, 2009).

Este trabalho teve por objetivo analisar o teorali®ois superiores presentes em
cachacas existentes nos mercados de Marau e rggizando do método de cromatografia
gasosa, e verificar se estas marcas estdo dengrdirdites permitidos pela legislagéo
brasileira vigente. O método utilizado para reghmadas analises foi o estabelecido pelo

Ministério da Agricultura, Pecuaria e AbastecimeiMaPA).
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2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi desenvolvida no laboratorio de atmgrafia do Centro de Pesquisa
em Alimentacdo (Cepa) da Universidade de Passod~(uéF). Foram analisadas dez
marcas de cachacgas comercializadas na cidade dmiMaregidao. Foram quantificados os
seguintes alcoois: metanol, 1-Propanol, 2-Metikdpanol, 2-Metil-1-butanol, 3-Metil-1-
butanol, 1-Butanol, 2-Butanol. Os compostos foragentificados e quantificados por
cromatografia gasosa no cromatégrafo Varian CG 380 CX, nas seguintes condicdes:
injecdo manual, detector de ionizacdo de chama)(Fi@luna PE-WAX, fase estacionaria
100% polietileno glicol (30 m x 25 um x 0,25 mm).tdmperatura foi de 250 °C para o
injetor e de 300 °C detector. O programa de tenyeraitilizado foi de 60 °C, aumentando-
se 2 °C por minuto até chegar a 80 °C. O volumanutestra injetado foi de 14, o gas de
arraste utilizado foi o hidrogénio.

As amostras analisadas foram preparadaacdrdo com o Manual de Métodos de
Andlises de Bebidas e Vinagres, procedimento numé&iodo Ministério da Agricultura
Pecuéria e Abastecimento. Para cada uma das amastisadas, foi preparada uma solucgéo,
onde pipetou-se 9 mL da amostra de cada marcactiaga para um recipiente devidamente
adequado onde anteriormente foi pesado, com apagfionde quatro casas decimais, e
registrou-se a sua massa (MCAA). Adicionou-se ldalsolucdo-padrao E e registrou-se a
massa (mPIl). Agitou-se a amostra pelo menos atén2€rsbes. As amostras foram
conservadas a temperatura inferior a 5 °C anteartdses, a fim de minimizar as perdas de
matérias volateis. As amostras preparadas foraetaogs diretamente no cromatografo
gasoso, sendo analisadas em duplicata. A quagfificdos alcoois superiores nas amostras

foi feita através de padronizacéo interna utilizanodmo padrdo o composto 1-pentanol.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos na realizacdo dos ensd@s es Tabela 1.
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Tabela 1 - Teor de alcoois superiores nas amadtraachaca analisadas

Cachaca Alcoois superiores totais (g/100mL decdlanidro)
Marca 1 42,1
Marca 2 89,6
Marca 3 133,7
Marca 4 49,6
Marca 5 39,5
Marca 6 65,2
Marca 7 71,3
Marca 8 52,7
Marca 9 25,7
Marca 10 130,3

Os resultados mostram que todas as amostrasataaisncontram-se dentro do limite
méximo de alcodis superiores permitido pela leg@&ba Pode-se observar ainda que as
concentracdes apresentaram valores bastante lgax@todas as amostras, 0 que evidencia
uma preocupacao com a qualidade dos produtos catzEados.

No trabalho realizado por Araujo (20€Mbém constatou-se que os teores de alcodis
superiores nas amostra analisadas em seu trabsiheae de acordo com a legislacéo
vigente e em apenas uma marca apresentou teopaganol de 0,321 g/100 mL de alcool
anidro sendo este, acima do limite consideradsfasdrio quanto a qualidade sensorial.

Pode-se verificar que em relacdo aosoécsuperiores, a literatura relata resultados
diferentes dos obtidos neste trabalho, como nalestalizado por Caruso (2008), onde sete
amostras (12,0%) apresentaram teores superiod@siEmaximo permitido pela legislagéo.
Das 60 amostras analisadas, 70,0% estavam em tsammm as especificacdes em pelo
menos um dos parametros avaliados. O trabalhozaéali por Silva (2006), também
apresentou diferenca dos resultados obtidos nessguisa, pois todos 0s compostos
secundérios das cachacas enquadraram-se no |stateeecido pela legislagdo, com excecao

dos alcodis superiores da cachaca obtida com ageth UFMGA 1207. De todas as
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amostras analisadas, no trabalho realizado poirR€&904), sete apresentaram excesso de
alcoois superiores, duas de aldeidos e trés dezacalatil; portanto, 24,44% das aguardentes
encontravam-se fora dos padrdes de qualidade &stalos pelo MAPA (2005).

Em outro trabalho os alcodis superiosssn@ dos alcodis iso-butilico, iso-amilicos e
propilico), o acido acético e o acetato de etilarfo os componentes que apresentaram 0s
maiores desvios padrédo, refletindo as dificuldastdsentadas pelos produtores em garantir a
qualidade e a padronizagdo da bebida em todasapasetla producdo. O alto indice de
amostras (63,3%) que se revelaram em ndo confodeidam a legislacdo, em pelo menos
um dos componentes analisados, compromete as agpest e dificulta o crescimento do
mercado interno da cachaca. (SOUZA, 2009)

Segundo Dato (2005) os niveis dos compesesecundarios foram influenciados pelo
pH dos respectivos vinhos, os quais dependem ttpesde levedura empregada no processo
fermentativo. A Saccharomyces cerevisiae e apresevdlores ligeiramente superiores de
componentes secundarios, enquanto as estirpesgese$/gproduziram maiores teores de
alcoois superiores. As estirpes selvagens de leasdnostraram-se adequadas para obtencao
de uma cachaca de boa qualidade.

3 CONCLUSAO

O teor de alcoois superiores totais de todas asamale cachacas analisadas estédo de
acordo com a legislacdo vigente. Ha uma preocuppgé@arte da industria de colocar ao
consumidor um produto que atenda os parametrogleszigela legislacdo quanto a presenca
de alcoois superiores. A cromatografia gasosa cetacddo por ionizacdo em chama se
mostrou um meétodo rapido, adequado e sensiveldeeaminacdo destes constituintes, que
em quantidades elevadas causam efeitos indesefadusito importante ao consumidor ter
no mercado um produto de boa qualidade que atends secessidades bem como a

legislacao vigente.
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