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Caracterizagao fisico-quimica de
aguardentes de cana-de-agucar produzidas
no Rio Grande do Norte

RESUMO

A aguardente de cana-de-aglcar é uma das bebidas alcodlicas mais consumidas no
nordeste brasileiro, sendo produzida na maioria das vezes de forma artesanal sem
nenhum controle de qualidade. Objetivou-se com a presente pesquisa avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas e de rotulagem de aguardentes de cana-de-agucar
produzidas no Rio Grande do Norte. Foram realizadas as analises fisico-quimicas das
amostras a fim de atestar se estas se encontravam dentro dos padr&es estabelecidos pela
legislagdo brasileira em vigor. Também efetuou-se a andlise de rotulagem com intuito de
examinar as informag8es acerca das amostras. Com os resultados obtidos da analise de
rotulagem verificou-se que 80% das amostras apresentaram-se fora dos padrdes
estabelecidos pela legislagdo segundo RDC n °259/2002. Para as caracteristicas fisico-
quimicas, cerca de 20% das amostras apresentaram-se fora dos padrGes estabelecidos
pela legislagdo segundo IN n °13/2005 para o parametro de teor alcodlico e acidez volatil.
Assim, as aguardentes de cana-de-aglcar produzidas no Rio Grande do Norte ndo
apresentam padronizagdo, pois se observou elevada variagdo nas caracteristicas das
amostras analisadas.

PALAVRAS-CHAVE: Bebida Destilada. Caracterizagdo Fisico-Quimica. Legislagao.
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INTRODUCAO

A cana-de-aglcar é uma planta proveniente do sul e sudeste asiatico; e
com o tempo chegou ao Brasil (SHARPE, 1998). De acordo com Cavalcante (2011),
a cana-de-acucar foi introduzida no Brasil no inicio do século XVI, quando houve a
instalacdo de engenhos de aglcar, sendo a primeira indUstria implantada na nova
possessao de Portugal, que em pouco tempo substituiu a industria extrativa do
pau-brasil.

A aguardente é a bebida com graduagdo alcodlica de 38 a 54% v/v a 20 °C,
obtida do destilado alcodlico simples de cana-de-aclcar ou pela destilacdo do
mosto fermentado do caldo de cana-de-aglcar, podendo ser adicionada de
aclcares até 6 g L, expressos em sacarose. Se produzida exclusivamente no
Brasil, e atender uma graduacdo alcodlica de 38 a 48% a 20 °C, esse produto pode
ser denominada de cachaca (BRASIL, 2005).

Segundo Acselrad et al. (2012) cachaca é a segunda bebida alcodlica mais
consumida no Brasil, ficando atrds apenas da cerveja, e no tocante a consumo
mudial, a cachaca é a terceira bebida destilada mais consumida n=do mundo,
perdendo apenas para a vodka e o shoju (bebida coreana destilada a partir do
arroz).

A aguardente de cana-de-aglcar é regulamentada pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (BRASIL, 2005), devendo atender aos
requisitos impostos pela legislacdo vigente. Varios requisitos sdo especificados
para aguardente de cana, entre eles a acidez volatil expressa em acido acético,
ésteres totais, aldeidos totais, furfural entre outros parametros de qualidade.
Que devem estar de acordo com a legislagdo e atende os padrdes de qualidade
impostos pela mesma.

O Brasil é um grande produtor de aguardente, mas apenas 1% do volume
produzido é exportado, segundo dados apresentados pelo Programa Brasileiro de
Desenvolvimento da Cachaca (2003). No entanto, a busca em conquistar o
mercado externo tem elevado a preocupagao dos produtores com a qualidade

dessa bebida tipicamente brasileira (ISIQUE et al., 2002).

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Ponta Grossa, v. 11, n. 1: p. 2297-2313, jan./jun. 2017.



2@BTA

Pagina | 2299

Segundo Cardello e Faria (1998) é uma bebida muito apreciada pelo aroma
e sabor caracteristicos, que podem ser otimizados por meio do armazenamento
da cachaga em recipientes de madeira. Assim, além das atribuicdes do ponto de
vista sensorial, o envelhecimento é uma forma de agregar valor ao produto.

Para Catdo et al. (2011) os cuidados com a producdo da cachaca devem-se
iniciar desde a colheita da cana até a destilacdo, visto que de um processo bem
conduzido se obtém um produto que atenda as especificacdes legais. A qualidade
da aguardente de cana-de-aclcar estda relacionada as suas propriedades
sensoriais, tais como cor, sabor e odor, que, por sua vez, irdo depender da
qualidade da matéria-prima, do mosto e do fermento utilizado, das condicbes e
do tempo de fermentagdo, do sistema de destilacdo, do material de fabricagdo
dos equipamentos e dos processos de envelhecimento e de engarrafamento
(CALIARI et al., 2009).

De acordo com Nascimento et al. (1998), os aspectos gerais de qualidade
da aguardente de cana-de-acicar e de seu controle, associados a sua
importancia, exigem a realizacdo de analises fisico-quimicas para designac¢do da
aguardente de boa qualidade. A aguardente deve se apresentar limpida, livre de
residuos em suspensao e auséncia de depdsito no fundo da embalagem.

De acordo com a Legislacdo Brasileira entende-se por rotulagem toda
inscricdo, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou grdfica, escrita,
impressa, estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada ou colada sobre
a embalagem do alimento. J4, embalagem, compreende-se como o recipiente ou
pacote destinada a garantir uma conservac¢do do produto (BRASIL, 2002).

Assim, é necessario que as informacdes descritas nos rétulos sejam claras e
possam auxiliar os consumidores na escolha adequada dos alimentos, bem como
a especificacdo correta de quantidade, caracteristicas, composi¢cdo e qualidade
(DIAS et al., 2008). Por isso, os rotulos dos alimentos sdo elementos de
comunicacdo entre o produto e os consumidores, e deve ajuda-los na decisdo de
compra e como consequéncia aumentar a eficiéncia do mercado e o bem-estar
do consumidor (MACHADO et al., 2006).

Na literatura, hd trabalhos relacionados a composi¢dao fisico-quimica
(YOKOTA, 2002; SILVA et al., 2012; MIRANDA et al., 2008; VOLPE, 2013) e
sensorial de aguardentes (GUAGLIONONI, 2009; MACATELLI, 2006; CARDELLO e
FARIA, 1999; CARDELLO e FARIA, 1998, YOKOTA, 2005; ARAUJO, 2010; PINHEIRO,
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2010) em diferentes localidades do Brasil. No entanto, ndo ha muitos trabalhos
relacionados a rotulagem (CARNEIRO, 2007) e controle de qualidade (VARGAS e
GLORIA, 1995; BOGUSZ-JUNIOR et al., 2006; MIRANDA et al., 2007) da
aguardente.

Assim, torna-se de fundamental importancia pesquisas que se voltem em
para caracterizacdo fisico-quimica e rotulagem de aguardente, para que assim se
possam garantir a qualidade do produto e seguranca do consumidor ao realizar a
aquisicdo. Nesta perspectiva, o presente estudo tem como objetivo estudar as
caracteristicas fisico-quimicas e de rotulagem das aguardentes de cana-de-agucar

produzidas no Rio Grande do Norte.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi desenvolvida no Laboratério de analises Fisico-quimica do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte
(IFRN), campus Pau dos Ferros, na cidade de Pau dos Ferros-RN (latitude: 06° 06
33", longitude: 38°12" 16”').

COLETA DAS AMOSTRAS E ANALISE DE ROTULAGEM

Inicialmente, realizou-se um levantamento sobre as cachagas
comercializadas na regido do Alto Oeste Potiguar, sendo que para a escolha deu-
se prioridade as cachagas que eram produzidas no estado do Rio Grande do
Norte.

Foram coletadas cinco amostras de cachacas (Tabela 1) comercializadas na
cidade de Pau dos Ferros. As amostras foram coletadas diretamente de
supermercados que comercializavam os produtos. As amostras foram
transportadas em suas embalagens de origem até o IFRN - campus Pau dos
Ferros.

Posteriormente, foi feito a andlise de rotulagem do produto segundo a
RDC n °259/2002 (BRASIL, 2002) que dispde sobre as normas referentes a
rotulagem de alimentos e bebidas. A andlise da rotulagem foi realizada através da
elaboracdo de tabelas em banco de dados do software Excel e realizada analise

de frequéncia simples com valores absolutos e percentuais, para se comparar as
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informacgdes contidas nos rétulos com as informacgdes exigidas pelas legislacGes

vigentes (BRASIL, 2002).

Tabela 1 — Identificacdo das amostras de diferentes aguardentes de cana-de-agucar
comercializadas no Rio Grande do Norte e comercializadas no Alto Oeste Potiguar.

Teor Volume

. - - o
Amostras Descri¢do Cidade Regido alcodlico* (mL)** Tipo

Aguardente CoronelJodo  Alto Oeste

1 de Cana Pessoa Potiguar 39 900 Vidro
2 Cachaga Parnamirim Litoral 40 500 Vidro
3 Cachaga Caico Seridd 40 670 Vidro
4 Cachaga Caico Seridd 38 335 Vidro

* Teor alcodlico % (v/v) apresentado na embalagem comercial pelo fabricante; **Embalagem.

Fonte: Elaborado pelo autor (2016)

ANALISES FISICO-QUIMICAS

As amostras foram analisadas em triplicadas para os seguintes parametros:
° Teor alcodlico: Determinado por meio do uso de alco6metro manual (ALLA
Brasil®) com a temperatura corrigida a 20 °C de acordo com o método (AOAC,
2010) mergulhando o equipamento na amostra com auxilio de uma proveta de
500 mL;
° Densidade relativa: Foi realizada pela técnica que utiliza o picnédmetro
(UNIGLAS®) a 20 °C de acordo com o método (AOAC, 2010) por gravimetria
através de balanca semi-analitica;
o Residuo seco: Foi realizada em estufa (TECNAL®) a 100 + 5 °C segundo
metodologia descrita pela AOAC (2010);
. pH: Foi determinado pelo método potenciométrico, por meio de medidor
digital modelo mPA-210, do fabricante MS TSCNOPON, calibrado com solugdes
tampao de pH 4,0 e 7,0, de acordo com metodologia descrita pelo Instituto
Adolfo Lutz (2008);
o Acidez total: A técnica utilizada foi a de titulometria volumétrica, baseada
na neutralizagdo da amostra com solugdo padronizada de NaOH 0,1 N, utilizando
um indicador, fenoftaleina (Instituto Adolfo Lutz, 2008);
) Acidez fixa: A técnica utilizada foi a de titulometria volumétrica, baseada
na neutralizacdo da amostra com solucao padronizada de NaOH 0,1 N segundo

metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008);
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. Acidez volatil: O cdlculo da acidez volatil foi feito por diferenca entre a
acidez total e a acidez fixa segundo metodologia descrita pelo Instituto Adolfo

Lutz (2008).

ANALISE ESTATISTICA

Para a andlise estatistica de diferenca entre médias das analises fisico-
quimicas foi utilizado o programa computacional Assistat versao 7,5 beta, com
delineamento inteiramente casualizados com 4 tratamentos e 3 repeticdes. Os
dados foram submetidos a andlise de varidancia (ANOVA) e a comparacdo de

médias foi feita pelo Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

ANALISE DE ROTULAGEM

Entre as amostras comerciais analisadas, apenas a amostra “C” estd em
conformidade com os padrdes exigidos para um rétulo segundo a legislacdo
brasileira (BRASIL, 2002).

De acordo com a anadlise de rotulagem das aguardentes comerciais, 20%
das amostras ndo apresentaram identificacdo do lote e da informacdo de
presenca ou auséncia de gliten. Enquanto que 40% das amostras ndo exibiam,
em seus respectivos rétulos, a data de fabricagdo do produto. Esse ponto é de
suma importancia de ser relatado, uma vez que a data de validade é a garantia
para o consumidor de estd adquirindo um produto ainda dentro de sua vida util.
A informacgdo de conservagdo de produto ndo constou em 80% dos rétulos das
aguardentes comerciais.

Na literatura, ha diversos trabalhos que analisam informag&es nos rétulos
de alimentos e bebidas; de Preparados Instantdneos (SILVA e DUTRA, 2012);
Barras de Cereais, Biscoitos e Pdes (PEREIRA et al., 2014; ALMEIDA et al., 2015a);
Patés (YAMASHITA e CARRIJO, 2014); Petiscos (GARCIA et al., 2015); Leite Integral
UHT (GEISEL, 2009; SALVIO et al., 2013; ARAUJO et al., 2015); Café (SILVA e
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DUTRA, 2011; ALMEIDA et al., 2015b). No entanto, ndo ha estudos voltados para

rotulagem de produtos derivados da industria sucroalcoleira.

Tabela 2 — Anadlise de rotulagem de diferentes aguardentes de cana-de-aglcar produzidas
no estado do Rio Grande do Norte e comercializadas no Alto Oeste Potiguar.

Informagdes ao Aguardentes de cana-de-agucar
consumidor A B C D
Denominagdo de venda CcT CcT CcT CcT
Conteudo liquido CT CT CT CT
Identificagdo da origem CT CT CT CT
Identificagdo do lote CT CcT CT NCT
Data de fabricagdo NCT CcT CT NCT
Conservacgdo do produto NCT CcT NCT NCT
Auséncia de gluten NCT CcT CT CT
Nome do pais de origem CcT CcT CcT CcT
SAC CT CT CT CT
Endere¢o da empresa CcT CcT CcT CcT
Lista de ingredientes CcT CcT CcT CcT

CT - Consta; NCT — Ndo consta.

Fonte: Elaborado pelo autor (2016)

Autores relatados acima, também observaram inconformidade nos
mesmos itens encontrados nessa pesquisa, € em outros, o que mostra a

descumprimento da legislacdo em diversos ramos da agroindustria.

ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Os resultados da caracterizagdo fisico-quimica das aguardentes de cana-
de-agucar produzidas no estado do Rio Grande do Norte estdo demostrados na
Tabela 3. Os parametros de teor alcodlico, densidade relativa e pH apresentaram
efeito significativo ao nivel de 1% de probabilidade segundo teste F, ja residuo
seco apresentou efeito significativo ao nivel de 5%.

As amostras apresentaram valores de teor alcodlico com variagdo de 38 a
51% (v/v). Todas as amostras, por mais que a amostra A tenha diferido
estatisticamente das outras, apresentaram-se em acordo com a legislacao
brasileira que estabelece valor de 38 a 48% (cachaga) e 38 a 54% (aguardente de
cana-de-agucar) a 202C. O valor superior na amostra A ja era esperado, uma vez
que das 4 amostras ela era a Unica aguardente.

Alcarde et al. (2009) estudando aguardente de cana-de-agucar

produzidas por metodologias de dupla destilagdo, encontraram valores para teor
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alcodlico de 42,13% (v/v) para aguardente de cana-de-aglcar obtida por
monodestilagdo. Bispo et al. (2012) em seus estudos, encontrou valores de teor

alcodlico em cachaga que variaram entre 37,47 e 45,09 % (v/v).

Tabela 3 — Caracterizacao de diferentes aguardentes de cana-de-agucar produzidas no
estado do Rio Grande do Norte e comercializadas no Alto Oeste Potiguar.

Amostras Teor alcodlico Densidade relativa Residuo seco
% (v/v) (/L) (%)
A 51,00 + 0,00a 0,9309 + 0,00b 00,00 + 0,00 4,87 +0,08b
B 40,00 + 0,00b 0,9529 +0,00a 00,00 £ 0,00 4,79 +£0,13b
C 40,00 + 0,00b 0,9494 + 0,00ab 00,00 £ 0,00 5,22 £0,04a
D 40,00 + 0,00b 0,9519 +0,00a 00,00 £ 0,00 5,13 +£0,03a
MG 42,75 0,9463 - 5,00
Fcal 18,56** 10,21** - 17,23**

MG — Média geral; Fcal — Teste F; * - Significativo ao nivel de 5% de probabilidade. ** - Significativo
ao nivel de 1% de probabilidade. As médias seguidas pela mesma letra na coluna nao diferem
estatisticamente entre si segundo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Fonte: Elaborado pelo autor (2016)

No tocante aos valores de densidade e residuo seco os mesmos variaram
entre 0,9309 a 1,0089 g L e entre 0,00 a 6,00 g L}, respectivamente. Silva et al.
(2012) ao estudarem aguardentes artesanais de cana-de-agUcar produzidas na
regido sudoeste da Bahia encontraram valores de densidade relativa que
variaram entre 0,92 e 0,94 g L! e valores de residuo seco que variou entre 1,28 e
4,37 g L. Para densidade, a amostra A variou estatisticamente das demais,
exceto da C. As demais amostras ndo diferiram entre si. Ja nos valores de residuo
seco, ndo houve diferenca estatistica a 5%.

Caliari et al. (2009) analisarem diferentes amostras de cachaga branca
(sem envelhecimento) e envelhecidas, da regido de Orizona, Estado de Goias,
Brasil encontraram valores de residuo seco com variagdo entre 0,014 e 5,32 g
mL2. J& Bispo et al. (2012) em seus estudos observaram valores para residuo seco
com variacdo entre 0,06 e 5,70 g L.

No tocante a determinacdo de pH observa-se que a amostra “B” foi a que
apresentou o menor valor 4,79 e a amostra “C” o maior 5,22. Estatisticamente, as
amostras A e B ndo diferiram entre si, assim como também as amostras C e D ndo
diferiram entre si.

Schmidt et al. (2009) encontrou valores de pH em aguardentes nao
envelhecidas com variagdo entre 3,57 e 5,08, enquanto que ao analisar amostras

de aguardente envelhecidas encontrou variagdo nos valores de 3,52 a 4,51.
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Portanto, constata-se que o processo de envelhecimento das aguardentes
diminuiu o pH do produto, provavelmente devido ao aumento das concentragdes
dos compostos fendlicos e, consequentemente, dos acidos no meio.

Reducdes dos valores de pH ao longo do tempo de envelhecimento para
aguardentes armazenadas em barris de carvalho foram observadas por Cardello e
Faria (1997) e Parazzi et al. (2008).

A legislacdo brasileira que estabelece os Padrdoes de Identidade e
Qualidade (P1Q) para aguardente de cana-de-aglcar e cachaga (BRASIL, 2005) ndo
estabelece padrdes para os parametros de densidade relativa, residuo seco e pH.

Observa-se na Tabela 4 os resultados de acidez das aguardentes de cana-
de-acgucar produzidas no estado do Rio Grande do Norte. Verifica-se que a acidez
total e voldtil apresentaram efeito significativo ao nivel de 1% de probabilidade

segundo teste F, ja acidez fixa ndo apresentou efeito significativo.

Tabela 4 — Resultados de acidez de diferentes aguardentes de cana-de-aglcar produzidas
no estado do Rio Grande do Norte e comercializadas no Alto Oeste Potiguar.
Acidez fixa em

Amostras ’Af:idez t?t,al em acido acético ec.idez V?Iét“ e
acido acético (%) (%) acido acético (%)
A 0,035+ 0,00a 0,0000 * 0,00a 0,069 + 0,00a
B 0,013 +£0,00b 0,0000 * 0,00a 0,032 +0,00b
C 0,005 £ 0,00b 0,0001 £+ 0,00a 0,012 +0,00c
D 0,009 £ 0,00b 0,0000 * 0,00a 0,021 £ 0,00bc
MG 0,016 0,00002 0,034
Fcal 7,88%* 1,84" 8,12**

MG — Média geral; Fcal — Teste F; ** - Significativo ao nivel de 1% de probabilidade; " — Nao
significativo; As médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente entre si
segundo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Fonte: Elaborado pelo autor (2016)

Os valores de acidez total variaram entre 0,005 a 0,035% apresentando
pequena variagdo entre as amostras, sendo a amostra “C” a que revelou o menor
valor e a amostra “A” o maior. Estatisticamente, somente a amostra A diferiu das
demais.

Silva e Vasconcelos (2009) encontraram valores para acidez total de 0,03
a 0,06%, sendo que variagbes sao justificadas pelo aparecimento de
componentes resultantes das rea¢des quimicas e da interacdo da aguardente

com os compostos sollveis da madeira. Bizelli (2000) observou que a dupla
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destilagdo influiu nos teores de acidez total da aguardente, obtendo-se com este
tratamento os menores valores de acidez total.

As aguardentes analisadas apresentaram baixos valores de acidez fixa,
sendo que, as amostras “A”, “B” e “D” ndo apresentaram valores, ja a amostra
“C” apresentou valor de 0,0001%. No entanto, estatisticamente, os valores nao
diferiram entre si.

Pequeno et al. (2008) encontrou valores de acidez fixa de 0,002% para
amostras de aguardente de cana-de-aglcar comercializadas na Bahia. Ja Borragini
& Faria (2010) obteve valores para acidez fixa de 0,01 a 0,04% ao analisarem
lotes de aguardente de cana-de-acgucar, adquirido de um produtor da regido de
Araraquara-SP.

Schmidt et al. (2009) encontraram valores de 0,0013 a 0,0762% para
acidez fixa das aguardentes de cana-de-aglcar produzidas artesanalmente na
regido do Vale do Taquari no Rio Grande do Sul.

Observa-se que as amostras apresentaram valores de teor acidez volatil
com variacdo de 0,012 a 0,069%. As amostras diferiram estatisticamente entre si,
com exce¢do da amostra D que ndo diferiu da B e C, mesmo assim, todas
apresentaram conformidade com a legislacdo (BRASIL, 2005) que estabelece
valor maximo de 0,15% para acidez volatil em acido acético.

Bispo et al. (2012) ao estudarem a composicao fisico-quimica de cachagas
artesanais envelhecidas e ndo envelhecidas produzidas e comercializadas na
Bahia obtiveram valores de acidez volatil com varia¢do entre 0,038 e 0,215% para
as amostras analisadas. Ja Pequeno et al. (2008) obteve valores para acidez
voldtil de 0,014 a 0,110% para amostras de aguardente de cana-de-agUcar
comercializadas na Bahia.

Segundo Cardoso (2001), os teores de acidez volatil dependem de fatores
como o adequado controle do tempo e da temperatura durante o processo
fermentativo, tipo de levedura utilizada, manejo do mosto e, principalmente,

higiene no processo de fabricacéo.
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CONCLUSAO

Com base nos resultados, pode-se concluir que:

- 75% das amostras analisadas apresentaram pelo menos uma
inconformidade no tocante a rotulagem;

- todas as amostras apresentaram conformidade com a legislagdo no
tocante as caracteristicas fisico-quimicas, no entanto, ha grande variacao entre as
amostras;

- faz-se necessario uma melhor adequacdo da rotulagem para assim

contribuir e valorizar cada vez mais o produto.
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Storage and honey of a product type
characterization jelly

ABSTRACT

The brandy from cane sugar is one of the most consumed alcoholic beverages in
northeastern Brazil, being produced mostly by hand without any quality control. The
objective of this research was to evaluate the physicochemical and labeling of brandy
from cane sugar produced in Rio Grande do Norte. The physical-chemical analyzes of
the samples were performed in order to verify whether these were within the
standards established by the Brazilian legislation. Analysis was also performed labeling
of samples with a view to examine information about the samples. With the results
obtained from the analysis of labeling was found that 80% of the samples were outside
the standards set by legislation under RDC n ©°259/2002. For physicochemical
characteristics, about 20% of the samples were outside the standards set by legislation
under IN N °13/2005 for the parameter of alcohol content and volatile acidity. Thus the
brandy from cane sugar produced in Rio Grande do Norte have no standardization
because high variation was observed in the characteristics of the samples.

KEY-WORDS: Distilled Drink. Characterization Physical-Chemistry. Legislation.
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