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Introducéao

A cachaca artesanal é geralmente produzida
em alambiques de cobre, os quais conferem melhor
qualidade sensorial ao produto, quando comparados a
alambiques confeccionados com outro material. A
contaminacdo da cachaca por cobre se da pela
solubilizacdo do carbonato béasico de cobre
(azinhavre) (Figura 1), arrastado pelos vapores &acidos
da bebida'. Diversos produtos tém sido testados para
o controle deste metal na bebida. O mais utilizado
pelos produtores sdo os carvbes ativados e as
resinas de troca ibnica. Porém, ha uma grande
preocupacdo em relacdo a remoc¢do e congéneres,
gue sdo compostos responsaveis pelo aroma e sabor
da bebida.

Portanto, neste trabalho  objetivou-se
comparar a eficiéncia de remocdo de cobre da
cachaga utilizando carbonato de célcio (CaCOs) e
carbonato de magnésio (MgCOs), e avaliar a influéncia
destes na concentragdo dos congéneres. Utilizou-se
uma cachaga com excesso de cobre (5,72 mg/L) e
fragcbes de 350 mL desta foram colocados em contato
0,7 g de carbonato de calcio, sendo o mesmo
realizado com o carbonato de magnésio. Estes foram
deixados em contato com as amostras por 10 min,
sob agitacdo. Apds, as amostras foram filtradas e
procederam-se as analises de cobre, alcoois
superiores, ésteres e aldeidos (antes e ap6s a adicéo
dos carbonatos), conforme especificagbes do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA)Y’. O experimento foi realizado em duplicata.
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Figura 1. Carbonato bésico de cobre (azinhavre).

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos por meio da
gquantificacdo de cobre e dos congéneres estdo
representados na Figura 2.

Pode-se observar uma maior eficiéncia na
remocao de cobre utilizando-se MgCO; quando
comparado ao CaCOg; ocorrendo uma reducao do
metal em relacdo ao branco de 85% e 12%,
respectivamente. Estes resultados estdo de acordo
com dados de Neves et al. (2007) os quais mostram
a maior eficiéncia do MgCOsa,. Isto pode se explicar
pela sua maior constante de equilibrio, uma vez que a
remocao ocorre por meio de troca catibnica entre o
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Cu(ll) e o Ca(ll) ou Mg(ll). Tais autores avaliaram a
adsorcdo de cobre utilizando maiores concentragfes
dos carbonatos, ndo avaliando a influéncia destes na
concentracdo de compostos que déo sabor e aroma a
bebida (aldeidos, ésteres e alcoois superiores).

Analisando-se os graficos da concentragdo
dos congéneres, observa-se que o CaCO,; causa
menor influéncia na concentracdo final do produto.
Porém, este se apresentou com uma menor
especificidade na remocdo de cobre em cachacae
adsorveu menores quantidades de congéneres;
assim, a utilizacdo deste adsorvente causa menor
depreciacdo da qualidade da bebida.
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Figura 2: Gréaficos do cobre e dos congéneres.

Conclusdes

O carbonato de magnésio mostrou-se mais
eficiente na remocgéo de cobre da cachaca, apesar de
adsorver também  parte dos componentes
secundéarios, que sao responsaveis pelo aroma e
sabor caracteristicos da bebida.
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