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Introducao |

De acordo com a Instrugdo Normativa n° 13,
de 29 de junho de 2005 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), cachaca é a
denominagao tipica e exclusiva da aguardente de
cana produzida no Brasil, com graduagéo alcodlica
de 38 a 48% v/v a 20°C, obtida pala destllagao do
mosto fermentado do caldo de cana-de-aclcar'. E
largamente consumida no pais, cuja produgao anual
€ de aproximadamente 2 bilhdées L/ano. Entretanto,
menos de 1% do volume produzido é exportadoz. Na
busca por um aumento nas exporta¢des e diante do
alto consumo interno do produto, o controle de
qualidade da bebida se faz necessario, bem como a
conscientizagdo por parte dos produtores e
consumidores. Com isso, 0 objetivo deste trabalho
foi avaliar a qualidade de algumas cachagas
comercializadas no municipio de Lavras-MG. Para a
realizagdo do experimento, 10 amostras de
cachacas foram coletadas aleatoriamente em
botequins de Lavras e conduzidas até o Laboratério
de Andlises Fisico-Quimicas de Aguardentes/UFLA
para a realizagdo das analises de acordo com as
especificagbes do MAPA. Os parametros avaliados
foram: grau alcodlico, acidez volatil, extrato seco,
aldeidos, ésteres, &lcoois superiores, metanol,
furfural e cobre.

Resultados e Discussao |

Dentre as amostras analisadas apenas uma
das amostras pode ser denominada de cachaga,
apresentando uma graduagao alcodlica de 40,16%
v/v. As demais, apresentaram-se com graduagao
alcodlica inferior as especificagbes do MAPA, com
valores abaixo de 36% v/v. Quanto a acidez volatil,
observa-se que as amostras 4, 5 e 8 apresentam-se
acima do teor maximo permitido (150 mg/100 mL de
alcool anidro) (Figura 1a). Este valor elevado de
acidez pode ser proveniente da falta de controle
durante o processo de fermentacdo ou durante o
corte das fragbes cabega, coragéo e cauda.

O cobre é um metal indesejado na bebida e
quando em excesso pode causar possiveis danos a

saude humana. Sua presenca indica,
principalmente, falta de higienizacdo dos
alambiques. Das amostras analisadas, 30%
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apresentaram um teor acima do estabelecido por lei
que é de 5 mg/L, e de 2mg/L para exportacao
(Figura 1b)'. O furfural, considerado um
contaminante orgéanico, apresentou concentragdes
acima da estabelecida pela legislagdo em 80% das
amostras, variando de 4,18 a 33,36 mg/100 mL
alcool anidro (a.a.). A amostra 8 apresentou excesso
de ésteres (234,07 mg/100mL a.a.). Os demais
compostos, aldeidos (11,14 a 25,01) &lcoois
superiores (110,51 a 354,97) mg/100mL a.a., e
metanol (0,02a0,06 mL/100 mL a.a.) apresentaram-
se dentro dos limites estabelecidos pelo MAPA.
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Figura 1: (a) grau alcodlico, concentragdo de (b) cobre, (c) acidos
volateis e (d) furfural nas amostras de cachaga.

Conclusoes |

Apesar da concentragdo dos compostos
responsaveis pelo sabor e aroma caracteristicos da
bebida apresentar-se dentro dos limites de
identidade e qualidade, exceto ésteres (amostra 8),
a graduagcdo alcoodlica e a presenga de alguns
contaminantes em excesso ainda mostram-se
preocupante.
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