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RESUMO - A cachaca é uma bebida fermento destilada, tipicamente brasileira, possui uma graduagéo alcodlica
entre 38% a 48% volume a 20°C, elaborada de forma artesanal, podendo sua composic¢do variar conforme a
regido em que foi produzida, devendo estar de acordo com o estabelecido pela legislacéo vigente. Este trabalho
teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de cachacgas artesanais produzidas na regido Sul de
Minas Gerais e na Fronteira Oeste do estado do Rio Grande do Sul, a fim de verificar conformidade com os
padrbes determinados pela legislacdo brasileira. As analises realizadas foram acidez total titulavel, acidez fixa,
acidez volatil, agucares totais, cinzas, densidade (°GL), extrato seco, teor alc6olico, cor, pH e sélidos sollveis
totais. A acidez total titulavel variou de 0,8 a 1,5mg/ml; acidez volatil de 30 a 50mg.100mL-1, acidez fixa de 30
a 110 mg.100mL-1, pH de 3,69 a 3,88, acglcares totais de 33,6 a 56g.L-1, sdlidos solUveis totais de 10,8 a 14°
Brix, extrato seco de 0,0008 a 0,0125%, cinzas de 0,0017 a 0,0010 g.I-1, teor alcodlico de 39 a 42,6 °GL,
cromaticidade de 0,180 a 10,352 e Hue de 180,12 a 360,03. Os resultados mostraram uma diferenga na cor e no
teor de agUcares totais entre as cachacgas produzidas nas diferentes regides do pais, sendo principalmente pelo
fato das amostras produzidas em MG, terem sido envelhecidas em barril de carvalho. Dessa forma pode-se
concluir que as amostras dos dois estados mostraram-se de acordo com as especificagdes da legislagdo, com
excecdo do teor de agucares totais.
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1 INTRODUCAO

De acordo com Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009 cachaca é a denominacgdo dada a Aguardente
de Cana produzida no Brasil, com uma graduacdo alcodlica de 38 % a 48% vol a 20 °C, sendo obtida pela
destilacdo do mosto fermentado do caldo de cana-de-agUicar, com caracteristicas sensoriais Unicas, podendo ser
adicionada de até 6 g.L -1 de agUcares, expressos em sacarose (BRASIL, 2009). Também pode ser envelhecida,
mas para receber esta classificacdo deve conter, no minimo 50% de agua ardente de cana ou cachaca

envelhecidas em recipiente de madeira apropriado, por um periodo superior a 1 ano (MAPA, 2005).
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No Brasil a produgdo de cachaga teve inicio entre os anos de 1538-1545, e torﬁu-s uma bebidﬁip;éa
dos brasileiros (Avelar, 2009). E tradicionalmente produzida de forma artesanal, podendo apresentar diferencas
em sua composicdo, o que torna sua avaliacdo importante, para se obter um produto de qualidade.

A composicdo da cachaca pode variar de acordo com o lugar em que foi produzido e o tipo de barril em
que foi armazenada e o periodo de envelhecimento, assim como pelas condi¢cdes do clima onde as canas de
acucar sao produzidas (ZACARONI et al., 2011).

Durante o processo de fermentagdo os agUcares presentes no mosto sdo transformados em etanol, gas
carbdnico e agua através da acdo dos micro-organismos (Saccharomyces cerevisiae). Neste processo ha também
a formacédo de outros compostos tais como os acidos organicos, alcoois superiores, aldeidos, ésteres e entre
outros, os quais sdo chamados de compostos secundarios e sao responsaveis pelas caracteristicas sensoriais deste
produto (SILVA, 2003; JANZANTTI, 2004).

Devido ao exposto acima o presente trabalho objetiva avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de
cachagas artesanais produzidas na regido Sul de Minas Gerais (MG) e na Fronteira Oeste do estado do Rio
Grande do Sul (RS), a fim de verificar se estes produtos estdo em conformidade com os padrfes determinados no
Decreto de Lei Decreto n° 2.314, de 4 de setembro de 1997 do MAPA bem como pela Instru¢cdo Normativa N°
13 (2005).

2 MATERIAL E METODOS

Foram adquiridas duas amostras de cachacas artesanais, codificadas como 389 e 421, envelhecidas em
barris de carvalho por 3 e 4 anos, respectivamente, na cidade de Extrema localizada na Regido Sul de Minas
Gerais, no més de margo de 2017 e duas amostras codificadas como 156 e 278, ndo envelhecida, do mesmo més
e ano, da cidade de Itaqui localizada na Fronteira Oeste do Estado do Rio Grande do Sul. As analises foram
realizadas no laboratério de Quimica da Universidade Federal do Pampa - Campus Itaqui nos meses de margo a
julho de 2017, com base nos métodos oficiais indicados pelo Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento — MAPA, Decreto de Lei Decreto n® 2.314, de 4 de setembro de 1997. As determinacdes fisico-
quimicas (acidez total titulavel, acidez fixa, acidez volatil, agucares totais, cinzas, densidade (°GL), extrato seco,
teor alcoolico) seguiram as descritas pelo instituto Adolfo Lutz, 2008, cor por colorimetria (Minolta CR-400)
com os resultados expressos em Cromaticidade e angulo Hue, pH por pHgametro digital modelo GEHACA

(PG1800) e solidos sollveis totais por refratdmetria utilizando um refratdmetro de bancada ABBE.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises fisico-quimicas realizadas nas amostras de cachagas produzidas no estado de
Minas Gerais (389 e 421) e no Rio Grande do Sul (156 e 278) estdo expressos na Tabelal.

A acidez da cachaga é expressa em acido acético, sendo estd um pardmetro importante para verificar a
qualidade da cachaca (SILVA e VASCONCELQS, 2009). De acordo com MAPA (2009) a acidez volétil é
permitida até um limite méximo de 100mg/100ml &lcool anidro, comparando as amostras analisadas podemos

observar que todas encontram-se dentro do limite permitido pela legislac&o.
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As amostras 156 e 278, produzidas no Estado do RS, apresentaram uma acidezvrferor as amostras 359
e 421, produzidas no Estado de MG, esse fato se justifica pelo fato das amostras produzidas em MG terem sido
envelhecidas em barris de carvalho (Tabela 1). De acordo com Silva e Vasconcelos (2009), esse resultado se da
pelo aparecimento de compostos que resultaram de reacdes quimicas e das interacBes entre a bebida e as
substancias sollveis presentes na madeira. Essas rea¢fes provocam o envelhecimento e melhoram a qualidade da
cachaca. Por outro lado uma acidez muito alta pode afetar negativamente as caracteristicas sensoriais deste

produto, dessa forma deve-se fazer um controle durante todo processo de producéo (SILVA, 2003).

Tabela 1: Determinacdes fisico-quimicas de cachagas artesanais, envelhecida e ndo envelhecida, produzidas em
Minas Gerais e na Fronteira Oeste do Rio Grande do Sul

Amostras Envelhecidas Nao envelhecidas Legislacio
389 421 156 278
ATT (mg/mL) 1,5 1,4 0,8 0,9 -
Acidez volatil (mg/mL) 0,4 0,4 0,5 0,3 100mg/100ml
alcool anidro
Acidez fixa (mg/mL) 1,1 1 0,3 0,6 -
pH 3,88 3,87 3,69 3,7 ll
Acucares total (g.L™) 50,4 33,6 88,8 96 30g.L "de
aglcares
SST (°Brix) 13,1 13,1 10,8 14 -
Extrato seco (%) 0,0125 0,0119 0,0008 0,0058 -
Cinzas (g.L-1) 0,0017 0,0012 0,0010 0,0011 -
Teor alcodlico 40,4 39 41,4 42,6 38%-48%vol
(0% 10,352 9,190 0,180 0,355 -
Hue 180,12 180,12 360 360,03 -

ATT: Acidez total tituldvel; SST: sélidos sollveis totais; c*: cromaticidade; Hue: angulo Hue

O pH das amostras analisadas resultaram em um pH < 4,0, ou seja, um pH &cido para todas as amostras,
independente do estado (Tabelal). Na Instrucdo Normativa N° 13 (2005), ndo estdo descritos os limites minimos
e maximos de pH para cachagas.

Conforme a Tabela 1, as cachacas, produzidas no estado de MG, apresentaram um teor de agUcar
variando 33,6 — 40,4 g.L-1e de 48,8 — 56 g.L -1 para amostras produzidas no estado do RS. Segundo a legislacao
brasileira a cachaga pode apresentar até 30 g.L-1 de agucares, mas quando comercializada com concentragdo
acima desse valor deve constar em seu rotulo a denominagdo de “adogada” (BRASIL, 2005).

As cachacas analisadas apresentaram um teor de agUcares totais acima do especificado pela legislacéo,
independente do estado onde foram produzidas. Esse fato pode ocorrer devido ha um acréscimo de agucares nos
produtos finais (cachacgas). E também o caldo de cana-de-agUcar utilizado na producdo de cachaga estar com
concentragdo de acglcar elevado ou ainda o processo de fermentacdo ndo ter sido realizado adequadamente
(TARGINO, 2009) ou ter sido realizados por métodos de quantificacdo diferentes.

Com relagéo aos sélidos sollveis totais (SST) observou-se que este parametro variou de 10,8 a 14 °Brix
e segundo a Portaria n.° 276 de 24 de setembro de 2009, analisa-se 0os SST com o objetivo de monitorar o
processo de fermentacdo da bebida.

Os resultados das analises de extrato seco variaram de 0,0008 a 0,0125 %, independente dos lotes e do

estado (Tabela 1), mas as amostras de cachaga do RS apresentaram valores menores de extrato seco. A variagao
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dos valores é resultado do processo de envelhecimento o qual as amostras de Minas G‘als sofreram. S;g;unao
Miranda et.al (2008), o processo de envelhecimento provoca um aumento no teor de extrato seco da cachaga,
devido a degradacdo da lignina pelo etanol em compostos aromaticos como a vanilina, siringaldeido,
coniferaldeido e sinapaldeido. Na Instrucdo Normativa N° 13 (2005) nédo estdo estabelecidos limites minimos e
maximos para o extrato seco desta bebida.

Os resultados do teor de cinzas variaram de 0,0010 a 0,0017%, independente do lote e do estado
(Tabela 1), sendo que a Instrugdo Normativa N° 13 (2005) néo estabelece limites minimos e maximos para o teor
de cinzas deste produto.

O Ministério do Desenvolvimento, Indistria e Comércio Exterior estabelece que a cachaca deve
apresentar uma graduacao alcodlica variando entre 38% - 48%vol (BRASIL, 2005). O grau alcoodlico é dado pela
porcentagem do volume de alcool puro que a amostra contém (MARINHO et al, 2009). Os dados mostram que
tanto as cachacas produzidas no RS e em MG apresentam um grau alcodlico que varia entre 39 e 42,6 -GL, esses
valores mostram que as amostras se encontram dentro dos limites determinados na legislacdo (Tabela 1).
Conforme Marinho et al., 2013, o grau alcodlico da cachaga é relacionado & quantidade de agua retirada no
processo de destilacdo. A legislacdo permite uma adicdo de agua potavel durante a padronizacdo da graduagédo
alcodlica para produto final, porém um grande conteldo de agua resulta em um baixo teor alcodlico. O
envelhecimento da cachaca em tonéis de madeira causa diminui¢do expressiva do teor alcodlico da bebida,
aumentando significativamente sua dogura e o sabor amadeirado, melhorando muito as caracteristicas sensoriais
do produto o que justifica do porque das amostras do estado de MG apresentarem maior teor alcoodlico
(MIRANDA et al.,2008).

Pode-se verificar uma notdvel diferenca na coloragdo entre as cachacas produzidas nos dois estados,
principalmente para os padrdes de croma (C*) e Tonalidade (Hue), essa diferenca se da devido ao fato das
amostras passarem por processos de envelhecimento diferentes, sendo a cachaga do estado de Minas Gerais
envelhecida em barris de carvalho e a produzida no Rio Grande do Sul ndo é envelhecida. Isso se da porque,
durante o envelhecimento a cachaca sofre inimeras transformacdes, uma delas é a incorporagdo de substancias
soltveis que sdo absorvidos da madeira como, por exemplo, flavonoides e taninos. Também pode ser devido a
decomposicdo de macromoléculas (lignina, celulose, hemicelulose) presentes na madeira em aldeidos e &cidos
fendlicos, os quais se incorporam a cachaca e também devido a oxidacdo de aldeidos fendlicos, que se convertem
em acidos fenolicos (SILVA e VASCONCELOQOS, 2009).

4 CONCLUSAO

As analises mostram que as diferencgas entre as cachacas produzidas no estado do Rio Grande do Sul e
no estado de Minas Gerais se deu principalmente, pelo fato das amostras produzidas em MG, terem sido
envelhecidas em barril de carvalho. As principais diferencas foram observadas na coloragéo e agucares totais.

As amostras dos dois estados mostraram estar de acordo com as especificagdes da legislagdo, com

excecdo dos agucares totais.
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