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Analise fisico-quimica de amostras de
cachacgas produzidas na cidade de Sao
Benedito - CE

RESUMO

A cachaca é a quarta bebida destilada mais produzida no mundo, com produgdo anual de
800 milhdes de litros no Brasil. Dessa forma, mostra-se a importdncia da avaliacdo dos
parametros fisico-quimicos para fornecer confiabilidade e qualidade a mercadoria. O
objetivo deste trabalho foi analisar os parametros fisico-quimicos de amostras de cachagas
artesanais produzidas no municipio de Sdo Benedito - CE, com ointuito de averiguar se tais
amostras estavam de acordo com os valores padrdes em vigéncia preconizados pela
legislagdo do Brasil. Foram analisadas cinco amostras com ou sem a presenca de aditivos.
Os valores do grau alcodlico foram de 7,00 a 46,00 % v v'1, a densidade relativa foi de 0,94
0,96 g cm3, osvalores de pH variaram de 4,00 a 4,40, a acidez volatil foi de 74,20a2108,6(
mg 100 mL™! de &lcool anidro, o teor de ésteres totais foi de 35,40 a 131,50 mg 100 mL"1 de
alcool anidro, o extrato seco foi de 0,05 a 0,33 g L'! e os valores de °Brix foram de 10,20 a
15,30 g L1, As cinco amostras ndo atenderam aos requisitos de rotulagem e embalagem.
Por fim, observou-se que a maioria das amostras de cachacas artesanais oriundas de Sao
Benedito - CE, devem se adequar aos padrdes estabelecidos pela legislacdo brasileira.
Ademais, a presente pesquisa apresentou pioneirismo na regido, contribuindo com
informagdes para a comunidade local, bem como para melhoria dos produtos
comercializados.

PALAVRAS-CHAVE:Controle de qualidade. Adulteragdo. Legislagdo.
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INTRODUCAO

De acordo com a Portaria n2 539 de 2022, do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA), cachaca é a denominagdo tipica e exclusivada
aguardente de cana produzida em territério nacional, com graduacdo alcodlica que
varia entre 38 e 48% v v!, a 20 °C, obtida através do mosto fermentado do caldo
de cana-de-agucar com caracteristicas sensoriais proprias, podendo ser adicionada

de aclicares até 6 g L'}, expressos em sacarose (BRASIL, 2022).

Anualmente, sdo produzidos800 milhdes de litros de cachaga no Brasil, tendo
0 pais uma capacidade instalada de producdo de 1,2 bilhdo de litros por ano
(IBRAC, 2021). E aquarta bebida destilada mais produzida no mundo, ficando atras
apenasdo Baiju, Vodka e Soju (ALCARDE, 2017). No ano de 2021, foram exportados
cerca de 7,22 milhdes de litros de cachaca, resultando emum lucro de US$ 13,17
milhdes (SEBRAE, 2022). O Anudrio da Cachaca de 2021, elaborado pelo MAPA,
mostra que o total de produtores de aguardente e cachaca registrados no referido
ministério, em 2020, foi de 1.131 produtores. No mesmo ano, somados os dois
produtos, registrou-se um total de 5.523 marcas de aguardente e cachaca

disponiveis para venda (BRASIL, 2022).

O Ceard possui 105 produtores de cachaga, sendo que 49 (46,7%) estdo
localizados no municipio de Vicosa do Ceara. Em relacdo a lucros, o estado do
Ceard teve uma participacdo de 5,17% dos USS 15,61 milhdes de lucros
conquistados pelo Brasil. Foram exportados no ano de 2019, 8,4 milhdes de litros
de cachaga, cujo 2,38% foram oriundos do Ceard (MACHADO, 2019). Como
mencionado anteriormente, Vigosa do Ceard é cidade destaque no Ceard, em
relacdo a produc¢do de cachaga, a qual, recentemente, foi promovida oficialmente
a capital da cachaca no estado do Cear3, pois a cidade possuia maior concentragdo
de producdo em relacdo ao total registrado em estado dentre todos os estados do

Brasil (VICOSA, 2023).

A qualidade da cachaca estd atrelada a dois fatores: sua composicao quimica,
de modo a ndo causar risco a saude do consumidor, e as caracteristicas sensitivas
agradaveis (ALCARDE, 2017). As variagdes na composicdo quimica da cana
influenciam nas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais da cachaga. O

conhecimento da tecnologia de producdo da cachacga, favorece a melhoria da
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qualidade da bebida, tornando-a mais competitiva no mercado. Além disso,
visando a melhoria e controle da qualidade da cachaca, é necessario o esfor¢co do
produtor em trabalhar em conjunto com laboratdrios e instituicdes de pesquisa
(MENEGHIN, 2012). Dessa forma, os pardmetros fisico-quimicos fornecem
confiabilidade, credibilidade, universalidade e qualidade as medi¢Ges, possuindo
um importantissimo papelno ambito de politicas publicas no setor produtivo, com
a promocdo da competitividade da industria nacional, o incentivo a inovacdo

tecnoldgica e a agregacdo de valor (CONMETRO, 2017).

O municipio de Sdo Benedito, localizado no estado do Cear3, é conhecido nas
regibes proximas a cidade pelos engenhos que fabricam insumos advindos da
cana-de-aclcar, dentre eles, a cachaca, comercializada pelos produtores a
populacdo e aos comerciantes de bebidas, sem aparente controle de qualidade do
destilado obtido. Desse modo, o presente trabalho teve como principal objetivo
analisar, com base em parametros fisico-quimicos, cinco amostras de cachagas
produzidas no referido municipio. Os resultados obtid os foram comparados com
os requisitos fisico-quimicos estabelecidos pela Portarian2 539 de 2022 do MAPA,
com a Ficha de Informacg&es de Produtos Quimicos - FISPQ n2 8653, do Instituto
Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (INMETRO, 2012) e com dados
relatados pela literatura cientifica. Adicionalmente, também foi possivel oferecer
a comunidade local, informacdes importantes a respeito da qualidade de parte da

bebida comercializada na regido.

MATERIAL E METODOS

AMOSTRAS

As amostras foram oriundas de engenhos localizados no municipio de Sao
Benedito, localizado no estado do Ceard. Ao todo, foram obtidas cinco unidades
do destilado, fabricadas através do método de fermentacdo espontdnea e
comercializadas em bares e feiras locais de regides préximas a cidade de origem.
As cachacgas estavam armazenadas em garrafas PET, sem rétulo, com volume de

dois litros, cada.

O pardmetro usado para a escolha das amostras foi relacionado aos produtos

mais comercializados pelos produtores. As amostras A e B eram cachagas de cor
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amarela e sem a presenca de aditivos. A amostra C era incolor e sem a presenca
de aditivos e as amostras D e E eram de cor amarela com a presenca de frutas
citricas e cascas de arvores, respectivamente. As andlises foram realizadas no
mesmo momento em que as amostras foram adquiridas, salientando que tais

produtos comerciais ndo estavam registrados juntos ao MAPA.

ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As analises fisico-quimicas feitas nas amostras avaliaram os seguintes
pardmetros: grau alcodlico utilizando um alcoémetro Gay-Lussac, densidade
relativa a 20 °C pelo método da picnometria, pH através de um pHmetro digital,
acidez volatil e ésteres totais por titulagdo volumétrica com NaOH (0,09 mol L?)
extrato seco por gravimetria e °Brix utilizando um refratdmetro digital. Tais
andlises foram todas realizadas de acordo com as metodologias descritas pelo

Instituto Adolfo Lutz (2008), e em triplicata.

RESULTADOS E DISCUSSAO

GRAU ALCOOLICO E DENSIDADE RELATIVA

Inicialmente, foram realizadas as verificacbes dos teores alcodlicos e das
densidades relativas a 20 °C das amostras de cachagas A, B, C, D e E. A Tabela 1

apresenta os resultados das referidas analises.

Tabela 1 — Resultados das andlises do grau alcodlico e densidade relativa das amostras
de cachagas A -E.

Amostras Grau alcodlico (% v vt) Densidade relativa (g cm-
%)
A 45,00 £ 0,50 0,94 £ 0,01
B 46,00 £ 0,80 0,94 £ 0,01
C 46,00 £ 0,90 0,94 £ 0,01
D 7,00 £ 0,60 0,96 £ 0,01
E 30,00 £ 0,50 0,96 £ 0,01
Padr&es estabelecidos 38,00 - 48,00a 0,94 + 0,00032b

a BRASIL, 2022; b INMETRO, 2012
Fonte: Elaborada pelos autores (2023)

De acordo com a Tabela 1, as amostras A, B e C apresentaram porcentagens
de grau alcodlicos (45,00 e 46,00% v v!) de acordo com os valores preconizados

pela legislagdo brasileira (38,00 a 48,00% v v'!). Asamostras D (presencade frutas
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citricas) e E (presenca de cascas de darvores) apresentaram valores de grau
alcodlicos iguais a 7,00 e 30,00% v v!, respectivamente, sendo que esses valores
estdo abaixo dos exigidos pela Portaria 539/2022 do MAPA. Os teores alcodlicos
de amostras de cachacas comercializadas em Tocantins foram determinados, em
que os valores encontrados ficaram entre 35,61 a 42,83% v v'!, cuja uma amostra
que continha a presengade murici apresentou valorde 35,61% v v, considerado
abaixo dos valores da legislacdo (BEZERRA et al., 2023). Dessa forma, pode-se
supor que a adicdo de frutas nas cachagas pode levar a uma diminui¢do do teor
alcodlico das mesmas. Teores alcodlicos abaixo do permitido pela legislacdo
também foram encontrados em outras pesquisas, com valores de 31,80 a 35,40%

v vt (CABRAL, 2019; CALIARI et al., 2009).

De acordo com Marinho, Rodrigues e de Siqueira (2009), o grau alcodlico esta
relacionado com a quantidade de agua arrastada no processo de destilagdo. A
legislagdo permite a adicdo de dgua potdvel para a padroniza¢do da graduacgao
alcodlica do produto final, porém, a adicdo de muita d4gua implica em baixo teor

alcodlico.

Em relacdo aos valores de densidade relativaa 20 °C(Tabela 1), osvalores das
amostras A, Be C (0,94 g cm3) estavam de acordo com a média exigida pela FISPQ
n2 8653 do INMETRO (0,94 g cm3). Novamente, as amostras C e E estavam em
desacordo com os padrdes, umavez que o valor de densidade relativa a 20 °C das
duasfoiigual a0,96 gcm3, e como as duas amostras tinham a presenca de aditivos,
essas substdncias podem ter contribuido para o aumento da densidade das
amostras. Além disso, essas foramas duas amostras que apresentaram os menores
teores alcodlicos, ou seja, as amostras possuem maior quantidade de agua, o que

acarreta o aumento da densidade.

Algumas amostras de cachagas comercializadas no vale do Rio Itacarambi
(MG), ndo estavam com os valores de densidade relativa a 20 °C de acordo com
aos preestabelecidos pela FISPQ n2 8653 do INMETRO, cujo os valores foram de
0,93 g cm3, sendo que outras amostras estavam de acordo com o da referida Ficha
de Informagdes de Seguranca-0,94g cm (GUEDES, 2021), bem como as amostras
vendidas no Alto Oeste Potiguar (RN), apresentando média geral de 0,94 g cm

(DO REGO LEITE et al., 2017).

R. bras. Tecnol. Agroindustr, Francisco Beltrdo, v. 18, n. 01: p. 4279-4294, jan./jun. 2024.



4284

pH, ACIDEZ VOLATIL E ESTERES TOTAIS

Os resultados das analises dos valores de pH, acidez volatil e ésteres totais das

amostras de cachagas A, B, C, D e E estdo presentes na Tabela 2.

Tabela 2 — Resultados das analises de pH, acidez volatil e ésteres totais das amostras de
cachagas A-E.
Acidez volatil (mg Esteres totais (mg

Amostras 100 mL! de dlcool 100 mL! de alcool
anidro) anidro)

A 4,40 £ 0,40 110,20 + 0,03 120,80 £ 0,60

B 4,20+ 0,20 236,50+ 0,04 44,00 £ 0,50

C 4,30+0,30 104,30 £ 0,03 113,00 £ 0,70

D 4,00 £ 0,20 2108,60+0,11 131,50+ 0,60

E 4,30+0,40 74,20+ 0,04 35,40 £ 0,20
Padrées - até 150,00a até 200,00a

estabelecidos

a BRASIL, 2022
Fonte: Elaborada pelos autores (2023)

Os valores de pH das referidas amostras foram de 4,00 a 4,40 (Tabela 2),
sendo que aamostra D foi a mais acida, como esperado, porcontada presencade
frutas citricas. Nao existem valores padrdes de pH preconizados, atualmente, pela
legislagdo. Valores de pH entre 3,90 e 5,30 foram encontrados em amostras de
cachagas comercializadas em Coronel Murta - MG (GAMA, 2022), valores de 4,00
a 5,30 vendidas emdiferentesregides do estado da Bahia (DASILVA et al., 2015) e
4,00 a 5,20 do centro-norte Paranaense (PR) (VOLPE, 2013).

Amostras de cachacas que sdo mais envelhecidas, geralmente, tendem a
possuir pH mais acidos, uma vez que durante o envelhecimento, ocorre a extragdo
de acidos da madeira e os alcoois e aldeidos oxidam, produzindo acidos. Outros
fatores também podem alterar o pH, tais como: tipo de levedura empregada,

tempo e temperatura da fermentacdo e o manejo do mosto (GAMA, 2022).

Em relagdo aos teores de acidez volatil (Tabela 2), as amostras B e D
apresentaram valores superiores (236,50 e 2108,60 mg 100 mL* de alcool anidro)
ao que preconizaa Portaria 539/2022 do MAPA (até 150,00 mg 100 mL* de alcool
anidro). Vale salientar que a amostra D estava aditivada com frutas citricas, dessa
forma, contribuindo com o aumento da sua acidez. Amostras de cachacas
comercializadas em S3o Roque do Canad — ES apresentaram acidez volatil de 23,80
a 45,60 mg 100 mL* de alcool anidro (REZENDE et al., 2019), valores de 13,15 a
54,56 mg 100 mL* de alcool anidro das vendidas na cidade de Paracatu - MG (SILVA
et al., 2014), 38,70 a 100,00 mg 100 mL* de alcool anidro das comercializadas no
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Vale do Jequitinhonha - MG (DAMASCENO et al., 2013) e trés amostras, de 45,
vendidas no estado de MG apresentaramteores de acidez volatil acima 150,00 mg
100 mL* de dlcool anidro, sendo que umateve resultado proximo (250 mg 100 mL-

! de alcool anidro) ao encontrado neste presente projeto (PEREIRA et al., 2003).

A acidez volatil da cachaca tende a aumentar ao longo do periodo de
envelhecimento. Esse aumento se deveareacdo de oxidacdo do etanol, formando
acetaldeido, que, por sua vez, é transformado em acido acético (MIRANDA et al,
2008). Além disso, a acidez volatil depende de fatores como: tempo de controle e
temperatura adequada durante o processo fermentativo, o tipo de levedura
utilizada, o manejo do mosto e, principalmente, a higiene durante o processo de

fabricacdo (JUNIOR et al., 2006).

De acordo com a Tabela 2, todas as amostras (A, B, C, D e E) apresentaram
valores de ésteres totais (35,40 a 131,50 mg 100 mL* de alcool anidro) de acordo
com os estabelecidos pela legislagdo do Brasil (até 200,00 mg 100 mL™* de alcool
anidro). Amostras de cachacas produzidas na Paraiba tiveram valores de ésteres
totais entre 17 e 234 mg 100 mL* de alcool anidro, cuja apenas uma amostra
ultrapassou em 34 mg 100 mL? de alcool anidro do valor maximo permitido
(VILELA, 2019). Na regido de alpercatas e sertdo maranhense (MA), amostras de
aguardentes apresentaram valores de ésteres totais igual a 11,80 a 228,80 mg 100
mL?! de alcool anidro, sendo que duas amostras excederam o valor maximo

permitido pela legislacdo (MENDES FILHO et al., 2016).

Os acidos graxos sdo alguns dos componentes que possuem quantidade
relativa presentes nas bebidas destiladas (FARIA et al., 2003). Desse modo, acidos
e dlcoois reagem paraformar ésteres, e muitas dessas reagdes ocorrem nafase de
fermentagdo, podendo serem formados também durante a fase de maturacao,
onde ocorrem rea¢des de esterificagdo entre 4cidos graxos e etanol (JUNIOR et al,,

2006).

EXTRATO SECO E °BRIX

Em seguida, foram realizadas as andlises dos parametros de extrato seco e
°Brix das amostras A, B, C, D e E. A Tabela 3 apresenta os valores das referidas

analises.
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Tabela 3 — Resultados das analises de extrato seco e °Brix das amostras de cachagas A-

E.
Amostras Extrato seco (gL!) °Brix (g L)
A 0,05+0,01 14,50+ 1,20
B 0,33+£0,02 12,70+£1,10
C 0,20+ 0,04 15,30+1,30
D 0,31+£0,02 10,20+ 0,90
E 0,09+0,01 10,40+ 1,10
o . até 6,00*a e 6,00 -
Padroes estabelecidos - 30,00%*3

a BRASIL, 2022
* Cachagas sem a adigdo de sacarose.
** Cachagas com a adigdo de sacarose.
Fonte: Elaborada pelos autores (2023)

Os valores de extrato seco das amostras, de acordo com a Tabela 3, foram de
0,05 a 0,33 g L. A Portaria 539/2022 do MAPA n3o contém valores padrdes de
extrato seco. No entanto, Bezerra et al. (2023) analisaram trés amostras de
cachaca e duas de aguardente, em que uma amostra apresentou valor de extrato
seco igual a 24,78 g L, sendo considerado um valor alto pelos autores. Para as
outras amostras, os valores foramde 0,16 a 0,41 g L%, cujos possuiram semelhanca
com os valores encontrados por este trabalho. Andlises de extrato seco ndo sdo
muito usuais, quanto a avaliagdo de tempo de envelhecimento da cachaca.
Entretanto, elas podem ser Uteis para avaliar teores de sélidos solliveis e também
como indicativo de necessidade de determinacdo de aglcares redutores totais

(MIRANDA et al., 2008).

Por fim, os valores de °Brix das amostras variaram de 10,20 até 15,30 g L*
(Tabela 3), os quais estavam em desacordo com os valores preconizados pela
Portaria para cachagas sem adicdo de sacarose, que é até 6,00 g L. Nesse caso,
pode-se inferir que as amostras eram de cachacas “adocadas”, dessa forma,
estando de acordo com a legislacdo, uma vez que os valores permitidos, nesse
caso, é de 6,00 a 30,00 g L. Por outro lado, pode-se suportambém que o estado
de maturacdo dacanaestavaavancado, pois a concentracdo de acUcares presentes
no caldo da cana-de-agucar estd diretamente relacionada com o tempo de
maturacdo (PARAZZI etal., 2018), além da baixa tolerdncia das leveduras frente ao
etanol, acarretando em acgucares residuais (DE AQUINO LIMA et al., 2016).
Amostras de cachacas produzidas no municipio de Barra do Choca (BA)
apresentaram valores de °Brix maiores que 6,00 g L™ (valor médio de 14,60 g L}),
ou seja, provavelmente as amostras de cachacas também eram “adocgadas” (DE

CASTRO et al., 2017).
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ADITIVOS, EMBALAGENS E ROTULOS

Como mencionado anteriormente, as amostras D e E continham a presenca
de aditivos, tais como frutas citricas (abacaxi e laranja) e cascas de arvore,
respectivamente. A Portaria 539/2022 do MAPA relatasobre aliberacdo do uso de
fragmentos de madeira (chips/chipagem), com o objetivo de conferir a bebida
caracteristicas sensoriais. Entretanto, taisinformacdes devem constarno rétulo do
produto. Além disso, a referida Portaria relata ainda que: “E vedada a adicdo de
qualquer substancia ou ingrediente ndo previsto nesta Portaria ou que possa ser
utilizado na adulteracdo do produto.” Dessa forma, a Portaria ndo relata sobre o
acondicionamento das cachacas com a presencgade frutas, permitindo somente a

utilizacdo de substancias amilaceas como suportes no inicio da fermentacao.

Asamostras A, B, C, D e E de cachagas analisadas estavam sendo armazenadas
e comercializadas em garrafas do tipo PET. A Portaria 539/2022 do MAPA n3o faz
a proibicdo do acondicionamento nesses tipos de garrafas. Além disso, foi
observadaaauséncia de rétulos nas cinco amostras de cachacas artesanais. Dessa
forma, tais amostras estavam em desacordo com a referida Portaria do MAPA, na
qual possui um tépico especifico para os critérios de rotulagem, em que essas
devem estar de acordo com os estabelecidos nos regulamentos especificos
referentes a rotulagem de alimentos embalados. Ressalta-se, como mencionado

anteriormente, que esses produtos ndo estavam registrados no MAPA.

No setor agroindustrial, principalmente os pequenos empreendimentos
familiares que fazem o emprego de processos artesanais, € comum o
descumprimento das normas sobre a rotulagem de alimentos e bebidas, muito
provavelmentedevido afaltade informacdes (MANCANO etal., 2023). Em relacdo
a cachaca, Do Rego Leite e colaboradores (2017) analisaram os rétulos de cachacgas
produzidas no Rio Grande do Norte, em que os autores constataram que as
amostras ndo continham informacdes, tais como: identificacdo dos lotes, data de

fabricagdo e conservagdo do produto.

CONCLUSAO

De acordo com o presente estudo, conclui-se que, as cinco amostras de
cachagas produzidas em Sao Benedito (CE) ndo cumprem os critérios estabelecidos

pela Portaria 539 de 2022 do MAPA, relacionados a rotulagem e armazenamento.
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Todos os valores das amostras A, B e C de todos os parametros fisico-quimicos
analisados atenderam aos estabelecidos pela legislacdo brasileira, exceto a
amostra B que ultrapassou o valor maximo permitido de acidez volatil. As amostras
D e E divergiram quanto ao grau alcodlico e densidade relativa, e a amostra D
ultrapassou os valores permitidos de acidez volatil, devido a presenca de frutas
citricas em sua composicdao. Por fim, esta pesquisa foi pioneira na regido,
proporcionando caracteristicas fisico-quimicas das cachacas artesanais oriundas

daregido, gerando informacdes para as comunidades cientifica e local.
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Physicochemical analysis of cachacga
samples produced in the city of Sao
Benedito - CE

ABSTRACT

Cachaga is the fourth most produced distilled drink in the world, with annual production of
800 million liters in Brazil. In this way, the importance of avaliation physical-chemical
parameters to provide reliability and quality to the merchandise is shown. The objective of
this work was to analyze the physicochemical parameters of samples of artisanal cachaga
produced in the municipality of Sdo Benedito - CE, with the aim of determining whether
such samples were in accordance with the standard values in force recommended by
Brazilian legislation. Five samples were analyzed with or without the presence of additives.
The alcohol content values were 7.00 to 46.00%v v-1, the relative density was 0.94 and 0.96
g cm3, the values of pH varied from 4.00 to 4.40, the volatile acidity was 74.20 to 2108.60
mg 100 mL™ of anhydrous alcohol, the total esterscontent was 35.40to 131.50 mg 100 mL-
Lof anhydrous alcohol, the dry extract was 0.05to 0.33 g L1 and °Brix values were 10.20 to
15.30 g L'L. The five samples did not meet labeling and packaging requirements. Finally, it
was observed that the majority of samples of artisanal cachaga from Sdo Benedito - CE, must
comply with the standards established by Brazilian legislation. Furthermore, this research
was pioneering in the region, contributing information and data to the local community, as
well as to improve the products sold.

KEYWORDS: Quality control. Adulteration. Legislation.
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