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“Quando o Brasil tomar juizo e se tornar uma patgemundial, sera a cachaca,

e nao o uisque, a bebida do planeta.”

Sobral Pinto
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RESUMO

VIANA, E. J. Diagnéstico da cadeia produtiva e avaliacdo fisiogdimica de cachacas do
estado da Bahia.ltapetinga, BA: UESB, 2016. 83 p. Dissertacéo. gtveelo em Engenharia e

Ciéncia de Alimentos, Area de Concentracdo em @idte Alimentos).*

O estado da Bahia se caracteriza como uma impertagido produtora de cachaca e
enfrenta grandes problemas em sua cadeia prodD@rdre os entraves que limitam a expansao do
setor se destacam problemas de gestdo por gramtie gas empresas além da falta de
conformidade e padrdo fisico-quimico de muitas agab. Objetivou-se com o presente estudo,
levantar informacfes sécio econdmicas sobre a pémdtormal de cachaca no estado da Bahia e
fazer avaliagdes fisico-quimicas, quanto a quadidagresenca de contaminantes, em amostras das
marcas registradas no Ministério da AgriculturaaRalevantamento dos dados foi aplicado junto
aos produtores um questionario sécio econémicoutasado contendo temas tais como;
identificacdo, aspectos relacionados a producdo,o-daéobra e capacitacdo técnica,
comercializacao/exportacdo e gerenciamento da ipdgmte. Para o estudo do perfil fisico-
guimico, amostras foram obtidas em pontos de viddizados em diferentes cidades e analisadas
seguindo os parametros estabelecidos pela IN MARA quanto as caracteristicas sensoriais, teor
alcoolico, acidez volatil, alcoois superiores, elfurfural, metanol, carbamato de etila, butanel 1
butanol 2. Quanto ao diagndstico da cadeia proauntdtou-se, como um dos pontos principais que
0 arranjo produtivo encontra-se desarticulado pr@ndo um cenario onde 91,66% das empresas
nao produzem o que poderiam limitados em 83,3%cdsas pela dificuldade de comercializacao.
Quanto a qualidade fisico-quimica foi identificagiee 77,8% das empresas existentes se encontram
em desconformidade com a legislacdo nacional em mpeinos um parametro. As informacdes
levantadas neste estudo poderdo ser U(teis no ddgemnto de acdes que visem o
desenvolvimento da cadeia produtiva da cachacatad@da Bahia.

Palavras ChavesAspectos socio-econdmicos, Perfil fisico-quimicon@minantes em cachaca.

*QOrientadora: Cristiane Patricia de Oliveira, DKESB e Co-orientadora: Simone Andrade Gualberta,, DJESB.



ABSTRACT

VIANA, E. J. Diagnostico da cadeia produtiva e avaliacdo fisiogdimica de cachacas do
estado da Bahia.ltapetinga, BA: UESB, 2016. 83 p. Dissertacéo. gtveelo em Engenharia e

Ciéncia de Alimentos, Area de Concentracdo em @idte Alimentos).*

The state of Bahia is characterized as an regigoitant producer ofachacaand faces major
problems in its productiv chain. Among the barriéat limit the expansion of the sector stand out
management problems for most companies and theofammpliance and physicochemical pattern
of many products. The objective of the present ystwéhs to gather sector socioeconomic
information about the formatachacas production in Bahia state and do physical-chamic
evaluations, as the quality and presence of cont@ams in samples of the trademarks registered
with the Ministry of Agriculture. A socioeconomicugstionnaire was applied to the producers,
which was structured with topics such as identifarg aspects related to the production, hand labor
and technical training, marketing, export and manaent of the companies. To study the
physicochemical profile, samples will be obtainedni outlets located in different cities and
analyzed according to the parameters establishddl i (MAPA) as the sensory characteristics,
alcohol content, volatile acidity, higher alcohadepper, furfural, methanol, ethyl carbamate, butan
1-ol and butan-2-ol. The diagnosis of the produrctibain revealed as one of the main points that
the productive arrangement lies disjointed prongpérscenario where 91.66 % of the companies do
not produce what they could, limited, in 83.3 %tloé cases, by marketing difficulties. As the
physicochemical quality was identified that 77.8%éhe existing companies are not in accordance
with the national legislation in at least one pagtan. The information gathered in this study may
be useful in promoting actions aimed at developiregcachaca'sproductive chain of in the state of
Bahia.

Keywords: Socioeconomic aspects, Physicochemical profile t&uoimants in cachaca.

Adviser: Cristiane Patricia de Oliveia,Sc, UESB e Co-adviser: Simone Andrade Gualbédt&c, UESB.



| - REFERENCIAL TEORICO

1. INTRODUCAO

A cachaca € a segunda bebida mais consumida riadoebrasileiro e o terceiro destilado
mais consumido no mundo. A producdo nacional deasggcé de 1,5 bilh&o de litros/ano e tem se
mantido constante nos ultimos anos. Deste volun@®p @ representada pelas aguardentes
industriais e 30% pela cachaca artesanal (SEBRAE2&) . Dentre os entraves que limitam a
expansdo do setor se destacam problemas de gestgmpde parte das empresas além da falta de
conformidade e padréo fisico-quimico de muitas agas.

A cachaca é uma bebida tipica do Brasil que temosgam associada a historia do pais.
Em pesquisas realizadas junto a populacdo brasida foi considerada o mais original dos
produtos nacionais e para proteger este patrimdmipovo brasileiro foi criado o Decreto n° 4851
de 2003 que juntamente com a Instrucdo NormativiEBride 30/6/2005, definem a cachaga como
sendo a denominacéao tipica e exclusiva da aguardentana produzida no Brasil, com graduacéo
alcoolica de 38 a 48% v/v a 20 °C, obtida pelaildedio do mosto fermentado do caldo de cana-de
aclicar com caracteristicas sensoriais peculiametenglo ser adicionada de acucares até 8, g/L
expressos em sacarose (BRASIL, 2003 e 2005).

O estado da Bahia é uma importante regido prodd®eachaca artesanal e sua producéo €
dividida entre a producdo clandestina, que € a nmai@ a producdo formal. Esta ultima é
representada por 29 empresas e 56 marcas que emtal®stdo registradas no Ministério da
Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (SFA - BA1£20 Poucas informacdes referentes ao setor
sdo encontradas, desta forma, é de grande relavda@ o desenvolvimento da cadeia produtiva da
cachaca do estado da Bahia a geracao de conhesgeemiformacoes atualizadas.

As caracteristicas fisico-quimicas e a presenceodgostos indesejaveis também devem
ser monitoradas neste processo de avaliagdo dsagaelutiva, tendo em vista a melhoria da
gualidade do produto, pois, durante as etapasathipiio da cachaca ha uma constante formacéao
de substancias denominadas “compostos secundédestgs mudam de perfil e proporcéo ao longo
de todo o processo produtivo por possuirem graadacidade de reagirem entre si e também com
componentes externos a matriz cachaca. A qualifisi®-quimica e sensorial da bebida esta
relacionada a presenca e concentracdo destes dosipsscundarios. Alguns deles podem
determinar se a cachaca é boa ou ruim do pontoisti®@ sensorial, ja outros determinam se a
cachaca € toxica ao organismo humano ou ndo. B nmyortante o monitoramento da qualidade

fisico-quimica das cachagas produzidas e comezratkds, pois assim, produtos que ndo apresentam
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conformidade com a legislacdo podem ser identifisasl requerida a busca de solugdes no intuito
de suas adequacgdes. Assim, ganham as empresassgaedp a se esforcar para atender as normas
e oferecer produtos com maior qualidade e ganhantoosumidores que terdo sua saude
preservada.

Deste modo, objetiva-se com o presente estudonti@vanformacfes sécio-econdmicas
sobre o setor formal de cachaca no estado da Batbializando dados que se encontram defasados
e avaliar os padrbes de qualidade; caracteristieasoriais, teor alcoolico, acidez volatil, alcoois
superiores, além dos contaminantes; cobre, furfunatanol, carbamato de etila, butanol 1 e
butanol 2, das cachacas produzidas no estado tie registradas no Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. Aspectos gerais sobre a cachaca

A cachaga, bebida feita da fermentacdo e destildgdonosto proveniente da cana-de-
acucar, foi descoberta pelos escravos dos engeatt@g;icar em meados do século XVI. Era
considerada uma bebida de baisiatus perante a sociedade, pois era consumida apenas por
escravos e brancos pobres, enquanto a elite lrastla época preferia vinhos e a bagaceira
(aguardente de bagaco de uva), trazidos de Po(Bg&Al, 2015).

Com o passar dos tempos melhoraram-se as técga®ducao e todas as classes sociais
passaram a apreciar o produto. Desde entdo, édeomda a mais brasileira das bebidas, sendo
famosa em todo o mundo. Hoje, varias marcas degaliidade figuram no comércio nacional e
internacional e estdo presentes nos melhores rastas e adegas pelo Brasil e pelo mundo
(CARDOSO, 2006).

Muitos sdo os termos utilizados para denominar bstada, alguns dizem aguardente,
pinga, branquinha, caninha, entre outros. No eojarat dia 29 de junho de 2005 foi regulamentada
a Instrugdo Normativa n°13 do Ministério da Agriatd, Pecuéaria e Abastecimento, sendo entédo
aprovado o “Regulamento Técnico para Fixacdo dakdla de Identidade e Qualidade para
Aguardente de Cana e para Cachaca” (BRASIL, 2005).

Este regulamento separa a bebida em duas categmissdente e cachaca:

Aguardente: “E a bebida com graduacdo alcodlica de 38%'.v(trinta e oito por cento em
volume) a 54 % v.v. (cinquenta e quatro por cento em volume) a 2(vR@e graus Celsius),
obtida do destilado alcodlico simples de cana-de@at ou pela destilacgdo do mosto
fermentado de cana-de-aclcar, podendo ser adiciai@mdcicares até 6d.(seis gramas por

litro), expressos em sacarose”;

Cachaca: “E a denominacéo tipica e exclusiva da aguardéeteana produzida no Brasil, com
graduac&o alcodlica de 38 % V.\(trinta e oito por cento em volume) a 48%.{quarenta e
oito por cento em volume) a 2 (vinte graus Celsius), obtida pela destilacdonuisto
fermentado de cana-de-acUcar com caracteristicasors&is peculiares, podendo ser

adicionada de aclicares até 6Y(keis gramas por litro).

A aguardente de cana, somada a cachaca, é addrebida destilada mais consumida no
mundo e a primeira no Brasil. Conforme levantamelat@rograma Brasileiro de Desenvolvimento
da Cachaca (PBDAC) sao 1,5 bilhdo de litros prathszipor ano no pais, sendo 30% deste total
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provenientes da fabricagao artesanal, principaleneas estados de Minas Gerais, Rio de Janeiro e
Bahia (SEBRAE, 2012a; BAHIA, 2008).

Sua producdao € realizada em todos os estadosein@siimesmo naqueles onde o cultivo da
cana-de-acucar ndo é favoravel. Os maiores praghutde aguardente de cana sdo: Sao Paulo
(45%), Pernambuco (12%), Ceara (11%), Rio de Jar{8o), Minas Gerais (8%), Goias (8%),
Parana (4%), Paraiba (2%) e Bahia (2%), sendoésspiiimeiros responsaveis por quase toda
producdo da bebida industrial. A producéo de cachaigsanal ou de alambique esta concentrada
principalmente nos Estados de Minas Gerais, B&iade Janeiro e Sdo Paulo (SAKAI, 2015).

Levantamentos e estudos constatam que a producioagizardentes de cana vem
aumentando gradativamente desde 1999. No pais,d@al® mil produtores estdo espalhados em
diferentes regides, produzem mais de 4 mil magasgndo mais de 600 mil empregos diretos e
indiretos segundo as estimativas do Instituto Bmsida Cachaca (IBRAC) e do Servico de Apoio
as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE, 2011 e 2012a)

A ultima divulgacdo sobre o consumo de aguardemteBrasil se deu em 2012 e ficou em
11,5 litros/habitante por ano, considerando a pgdid maior de idade e potencialmente ativa no
consumo, idade entre 18 e 59 anos (SEBRAE, 20140e#\ de marketing realizadas
constantemente no Brasil e no mundo associadadhinmaeda qualidade do produto tem atraido
novos consumidores inclusive de classes socio-eaicad mais altas (ANDRADE, 2013).

No ano de 2014 a cachaca foi exportada para 6@&gat®@m mais de 60 empresas
exportadoras, gerando receita de US$ 18,33 milhdesaumento de mais de 10% em relacdo a
2013. Também houve um aumento de mais de 10% noneglsendo exportado um total de 10,18
milhdes de litros em 2014 (IBRAC, 2015).

A participacdo das exportacdes de cachaca no datgdroducdo nacional ainda é muito
pequena, 0 que revela que a bebida detém significabtencial de crescimento no mercado. Se
compararmos as exportagdes de cachaga com outstdadiess comercializados pelo mundo
conseguimos observar como é pequena a fracdo atdstao mercado externo. Neste contexto,
podemos citar o uisque que tem 80% de sua prodggéa de 1 bilhdo de litros por ano, destinada
a exportacdo enquanto que o Brasil exporta mend8dda sua producdo de aguardentes. Quando
comparamos com a tequila, enquanto que o Brasiimemta no mercado internacional US$ 17
milhdes por ano, a bebida mexicana atinge cifrasoeno de US$ 300 milhdes por ano (SEBRAE,
2012b).

Nos ultimos anos as vendas tem se mantido estquaiglo se trata de quantidade enviada
ao mercado exterior, porém observa-se uma tragetdescente para o valor exportado pelo Brasil,
chegando a apresentar um crescimento anual da atdelfi% nos ultimos anos. De um total de
US$ 8,15 milhdes registrados em 2002, passou panaentante superior a US$ 11,07 milhdes em
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2004 fechando 2014 com o valor de US$ 18,33 mili@RAC, 2015). Estes dados indicam que o
produto brasileiro tem conseguido agregar valdodea expressiva.

Dados de 2008 mostram que na Bahia, a producadeatosdos da cana-de-aglcar conta
com 7.000 estabelecimentos espalhados em 13 potmhityos, que geram cerca de 35.000
empregos diretos. Menos de 1% destes estabeledsnentontram-se formalizados juridicamente
e estdo concentrados na sua maioria, no Recontédwoal Sul, Chapada e Sudoeste (BAHIA,
2008). Dados mais recentes nédo foram encontrados.

Como em muitas regides do pais, na Bahia, a prodagésanal dos derivados da cana-de-
acucar vem de sucessivos processos de estagnag@olmqinaram no atraso técnico-tecnoldgico,
com isso a informalidade apoiada nas praticasdi@uiis de producdo € o que predomina no setor
(APL-2007 apud BISPO 2011). Objetivando revertee estrocesso € imprescindivel a adocéo de
técnicas e conhecimentos que visem a modernizagésemvolvimento dessa cadeia produtiva.

Se tratando de estudos sobre cachaca € necesséhiecer suas etapas produtivas, bem
como as particularidades inerentes a elas, umaguezsédo as responsaveis pela formacdo dos
compostos que dardo as caracteristicas fisico-gasnei sensoriais necessarias em um produto final

de qualidade.

2.2. Producéao de cachaca

O processo produtivo da cachaca envolve etapassds/gue vao desde a matéria-prima, a
cana, até a comercializacdo do produto final. Togwocesso deve ser examinado com cautela a
fim de obter em cada uma de suas etapas, os mellem@tados, objetivando inserir no mercado
um produto final de qualidade comprovada. Para onedhtendimento, as etapas da producdo da

cachaca encontram-se ressaltadas em um fluxogFaquag 01).



Figura 01: Fluxograma da producgéo da cachaca.
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2.2.1. Matéria prima

Muitos estudos apontam a existéncia de uma folkede entre matéria-prima e a qualidade
de produtos como cerveja, vinho e uisque. No casa@athaca, esta relacdo ainda € pouco
investigada, porém, por analogia, é possivel a@sqcie a cana-de-acUcar esta relacionada com as
caracteristicas finais da cachaca. Varios fatoé@sresponsaveis pela melhoria da qualidade da
matéria-prima, dentre eles: o planejamento agricotaontrole de pragas e doencgas, a maturacao, a
colheita, o carregamento e o transporte (YOKOYAQ5)9 Assim, no processo de producdo da
cachaca € necessario lembrar que as caracterigticasna afetam a qualidade da bebida e é

essencial ter informacdes detalhadas sobre o culdvmatéria-prima.

2.2.2. Corte e transporte

A colheita da cana-de-acgucar reflete todo o trabdlsenvolvido e conduzido no campo ao
longo do ciclo da cultura, culminando na entreganu@éria-prima para que a mesma seja
processada e contribua na obtencdo de um prodhaticde qualidade.

A colheita da cana de acucar deve ser de acordo@®u ponto de maturacdo e a
preocupacdo com a limpeza deve ser constante,dasambtencdo de um caldo rico em acgucar e
livre de impurezas (SOUZA et al. 2013). Outro pantportante € que a colheita deve ser feita sem
a queima da palha, preservando as caracteristisagais da cana-de-acucar (SORATTO,
VARVAKISII e HORII, 2007). O transporte deve seitfecom cuidado e o mais rapido possivel, a
luz e o calor favorecem a proliferacdo de bactgpagjudicando a conducdo e o rendimento do
processo fermentativo e, consequentemente, a gdalido vinho a ser destilado, produzindo
compostos indesejaveis, que serdo destilados é/@lossnte incorporados a cachaca (SOUZA et
al., 2013).

2.2.3. Moagem

Nesta etapa, ocorre a extracdo do caldo da caagtdar com o auxilio de um conjunto de
moendas. O caldo obtido é constituido principaleel® agua, de 65 a 75%, e acucares, de 11 a
18%, além destes, mesmo que em pequenas proporeRdissem substancias nitrogenadas
(proteinas e aminoacidos), ceras, lipidios, pestimateriais corantes e sais minerais. O pH é pouco
acido, de 4,8 a 6,0, o que favorece o desenvoltmaa microrganismos (SCHWAN e CASTRO,
2001).

A area de recebimento e estocagem da cana colbigatdr superficie ndo contaminante e
ser mantida limpa, protegida do sol e da chuvarda de moagem deve ser obrigatoriamente
coberta e com piso, melhorando assim as condigdegglranca e limpeza (INMETRO, 2005). O

produtor deve-se atentar a detalhes além da caolecte extracdo, como por exemplo; isolamento
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de 6leos e graxas da &rea de operacgdo, facilidaddgiene e limpeza ap0s a operacao diaria,
assisténcia e manutencao técnica (CARDOSO, 2013).

2.2.4. Preparacéo do caldo

O caldo proveniente do setor de moagem possui simtpurezas e ainda ndo se encontra
apto para a producao de cachaca. O mesmo devitradiofe decantado, antes de entrar nas dornas
de fermentacédo. A filtracdo consiste em passarldo aaxtraido em uma peneira de malha fina.
Apos essa filtracéo, o caldo atravessa o decantadde as particulas solidas remanescentes se
deslocam para o fundo do recipiente ou ficam retites aletas suspensas do decantador de acordo
sua densidade (SOUZA et al., 2013).

Antes de se proceder a fermentacdo, opcionalmeuie ger feito o ajuste do teor de acucar
do caldo (Brix), de forma a atingir o ponto ideal fédrmentacéo, entre 14° e 16° Brix, através da
adicdo de agua potavel ao caldo. O caldo que apieegeandes concentracdes de acucar, acima de
16%, esta sujeito a uma fermentacdo com atrasocmmipleta (OLIVEIRA et al., 2005). O caldo

limpo e diluido passa a ser chamado de mosto,dEsfaonto para a adicdo do fermento.

2.2.5. Fermentacao

A fermentacédo é considerada o ponto critico dogese de fabricacdo da cachaca, uma vez
gue diversos compostos que caracterizam a bebidfos@iados nesta etapa (SCHWAN, DIAS e
DIAS, 2013). Segundo Yokoya (1995), nesta faseleasduras, principalment8accharomyces
cerevisiae,sao responsaveis pela transformacdo dos acucangsos componentes do mosto em
gas carbonico, etanol e uma série de compostosid@ios, responsaveis tanto pela qualidade da
cachaca quanto pelos aspectos ndo desejaveisr(ioatdes).

Durante esta etapa ocorre a formacdo de éstemsides, acidos organicos, glicerol,
materiais para a constituicdo da biomassa e preghaa sobrevivéncia e adaptacdo da levedura no
meio. Sao mais de 250 compostos ja identificadaergre estes, estdo os chamados congéneres,
gue em proporc¢des equilibradas, sdo responsaveibpgué ou aroma que caracteriza a cachaca e
a diferencia de uma mistura hidroalcodlica quald8€YUZA et al., 2013).

Quando o mosto entra em contato com o fermentoitéoip a etapa de fermentacéo
alcoodlica que se desenvolve em trés fases: ferig@mtmicial ou pré-fermentacdo, fermentacéo
principal ou tumultuosa e fermentacéo final, lemigpds-fermentacdo (CARDOSO, 2013).

O fermento presente no vinho pode ser centrifugadosimplesmente decantado para a
retirada das leveduras para utilizacdo no proximargsso de fermentacdo. A decantacdo, pela
facilidade, € o processo utilizado pela maior patts produtores de cachaca (SORATTO,
VARVAKISII e HORII, 2007).



2.2.6. Destilacao

A destilacdo é um processo fisico que promove agfas quimicas a partir do aguecimento
de um liquido onde ocorre a transformacéo do me=m@as e posterior retorno ao estado liquido
por meio de resfriamento. O objetivo principal dgstocedimento é a purificacdo ou formacao de
novos produtos por decomposicdes de fracbes (SO&AA, 2013). Na produgéo de cachaca, esta
etapa permite que seja feita a separagao de tedagatancias de interesse presentes no vinho que
foram produzidas durante a fermentacdo alcoodlieguSdo Yokoya (1995) o processo de
destilacdo é de extrema importancia para obtenedonth cachaca de qualidade, pois separa os
compostos volateis representados por agua, etamihnol, alcoois superiores, acido acético,
ésteres, aldeidos, gas carbonico etc., dos commsnéros ou ndo volateis, que sao solidos do
mosto, células de leveduras, minerais, acidos argée inorganicos.

Na producéo da cachaca de alambique é de funddrmeptatancia a separacéo das fracbes
em “cabeca”, “coracdo” (cachaga) e “cauda” duramtetapa de destilacdo. A “cabeca” que
corresponde a fracdo mais volétil representa 10%otlame total do destilado. Ela contém altos
teores de componentes secundarios (aldeidos, £steralcodis superiores) que se tornam
indesejaveis, dependendo de suas concentracfesor@cdo” corresponde a fracdo desejada e
representa em torno de 80% do volume total dolddetiOs produtos menos volateis que o alcool
etilico sdo obtidos na udltima porcdo da destilagdmmada de cauda ou “agua fraca”, como
compostos fenodlicos e &cidos organicos. Esta fraggcesenta em torno de 10% do destilado
(cODO, 2013).

A destilacdo na producdo de cachaca emprega basitamois tipos de equipamentos, de
materiais diferentes, o alambique de cobre (pracagssanal) e a coluna de destilacdo de ago inox
(processo industrial) (STUPIELLO, 1992). O cobna te propriedade de reagir com 0s compostos
sulfurados do vinho, impedindo que contaminem dildds. Desta forma, as bebidas produzidas
em alambiques deste material apresentam melhadgdalsensorial (SOUZA et al., 2013).

Os alambiques de cobre exigem cuidados quantouaassg pois, 0S mesmos podem gerar
contaminacdo da bebida pelo metal, que em grarmeeitracdes € prejudicial a saude. Além
disso, 0 uso destes equipamentos pode estar aksaritormacdo de carbamato de etila, outro
contaminante da bebida que oferece potencial dsaniide (ANDRADE-SOBRINHO et al., 2002 e
2009).

2.2.7. Armazenamento e Envelhecimento

Concluida a etapa de destilacdo da cachaca, o tpra@ionda ndo apresenta qualidade
méaxima para 0 consumo, a mesma pode ser melhotexleesade reacdes quimicas entre seus

constituintes. Para agregar qualidade a bebidaskeypeoceder ao “descanso” ou o envelhecimento.
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Denomina-se “descanso” o periodo em que a caclagadondicionada em algum tipo de
recipiente, que pode ser de qualquer volume e devepreferencialmente inerte. Alguns tipos
utilizados séo; tonel de aco inox, recipiente aoviou tonel de madeira maior que 700 litros. Sua
finalidade € promover o “amaciamento” da bebida, smja, eliminar compostos quimicos
responsaveis por sabores e aromas desagradaveesctaca nova” (SOUZA et al., 2013).

A instrucdo normativa®i3, de 29 de junho de 2005 estabelece que a casbaalera ser
considerada envelhecida se conter, no minimo, 5®%adhaca ou aguardente de cana envelhecidas
em recipientes de madeira apropriado, com capaeidakima de 700 litros por um periodo néo
inferior a um ano (BRASIL, 2005).

Aquino et al. (2006) acreditam que a cachaca redéstilada ndo esta pronta para o
consumo, sendo necessario um periodo de descartsésdmeses para que 0S seus constituintes
entrem em equilibrio, contribuindo de maneira rsasificativa na formacéao do buqué da cachaca.
Por outro lado, se for desejada uma melhor quadidadporoduto a mesma devera ser acondicionada
em recipientes de madeira especificos, por um genwinimo de um ano, tornando assim uma
cachaca envelhecida. O envelhecimento € capaz rdericocaracteristicas préprias a bebida e o
tempo de armazenamento influi diretamente na cagddiddo destilado, tornando 0 mesmo com
maior aceitacdo no mercado (PARAZZI et al, 2008).

Durante o processo de envelhecimento da cachacaeotdnumeras transformacgdes
guimicas que promovem alteracdes no perfil sedserissico-quimico da bebida. Segundo Mori,
Mendes e Mori (2013) estas reacdes podem ocorter @ compostos secundarios provenientes da
destilacdo, por extracdo direta de componentesadizina e pela decomposicdo de macromoléculas
da madeira, como por exemplo a celulose, hemic&um lignina. Neste processo ocorre uma
subsequente incorporacao desses compostos na,efsideovendo constantes transformacdes das
substancias ali presentes paralelamente a evapodggdcompostos volateis, podendo ocorrer
também reacdes entre os compostos da madeira coomp®nentes originais do destilado.

Esta pratica muitas vezes nao é adotada pelostpredyor estar relacionada a um grande
investimento destinado a construcdo de galpdessiefo de tonéis e mesmo pelo tempo que o
produto ficara indisponivel para a venda, uma wez @ envelhecimento é de no minimo um ano.
Porém, para se conseguir um produto diferenciamn, qualidade superior e um valor de mercado
maior, é indispenséavel a realizacdo do envelhedonen

Durante este periodo de armazenamento ndo ocomemente reacdes favoraveis. De
acordo com Lelis (2006) observou aumento de 30,88%oncentracdo de carbamato de etila em
cachacas armazenadas em tonéis de madeira. No nestoun foi constatado que o aumento
também ocorreu para cachacas embaladas em viddoar §69,42%) e transparentes (53,96%)
utilizados no armazenamento do produto. Dos Anjosle 2011 também constataram que o
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armazenamento da bebida, tanto em tonel de cargalaoto em recipiente de vidro, influenciou
na formacao do carbamato de etila, proporcionando aumento significativo na concentracao

deste contaminante.

2.3. Compostos Secundarios e Contaminantes na Cacha

Apesar de a cachaca ser composta predominantenpemteagua e etanol, diversos
compostos estdo presentes em menores quantidashely slassificados como contaminantes e
congéneres, os quais sdo formados durante os poscele fermentacdo e destilagdo, tendo
importante papel nas caracteristicas sensoridiglbida (PENTEADO e MASINI, 2009).

A legislacéo vigente determinada pelo MinistérioAdgicultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) estabelece os limites para os compostosrgrios e contaminantes em aguardente de

cana e cachaca (Tabela 01).

Tabela 01:Padrbes de Identidade e Qualidade das aguardeoéehacas brasileiras

Componente Unidade Limite
Minimo Méaximo
Graduaco alcodlica (aguardente)  %"\de alcool etilico a 20 °C 38,0 54,0
Graduacéo alcodlica (cachaca) % \de alcool etilico a 20 °C 38,0 48,0
Sacarose, em acucar refinado, | g L™ 6,0 30,0
invertido ou glicose
Acidez volatil, em acido acético mg 100 mL%A a - 150,0
Esteres, em acetato de etila mg 100 ml a a - 200,0
Aldeidos, em aldeido acético mg 100 mL'a a - 30,0
Furfural mg 100 mL aa - 5,0
Alcoois superiores* mg 100 mL &a - 360,0
Alcool metilico mg 100 mL a'a - 20,0
Alcool sec-butilico mg 100 mL a'a - 10,00
Alcool n-butilico mg 100 mL a'a - 3,00
Congéneres** mg 100 mL a'a 200,0 650,0
Acroleina mg 100 mL a’a - 5,0
Cobre mg [ - 5,0
Chumbo ug Lt - 200
Arsénio ug Lt - 100
Carbamato de etila ug Lt - 210
Extrato seco gt - 6,0

*Alcoois superiores = isobutilico + isoamilico +opilico
**Congéneres = acidez volatil + ésteres + aldefdsfural + alcoois superiores.
Fonte: BRASIL, (2005).

Praticas inadequadas de producéo, aliadas a coihgdiexda matriz “cachaca”, favorecem o

aparecimento de contaminantes organicos e inorg@ngue sao frequentemente encontrados na
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bebida e merecem grande atencdo em razdo daseplaghes toxicas apresentadas (MACHADO,
2010).

Dentro dos grupos de contaminantes citados acirda-pe mencionar que entre 0s mais
importantes elementos do ponto de vista da seguralgentar e de desconformidade com os

valores minimos estabelecidos pela legislacdo tegemdestacam aqueles descritos a seguir.

2.3.1. Metanol

O metanol, também conhecido como alcool metilicourd &alcool particularmente
indesejavel na cachaca e apresenta a formula nedg¢e@H;OH). Ele apresenta-se na forma de
liquido claro, incolor, volatil, altamente polameamdor caracteristico. E miscivel em agua, alcool e
éter o que o faz ser muito utilizado como solvemieinddstria quimica. Sua temperatura de
ebulicdo é de 64% e peso molecular 32,09 g.mol (COPENOR, 2015).

O metanol estd presente naturalmente em cachacasoecentracdes abaixo do limite
estabelecido pela legislacdo brasileira, que é @leng.100 mL* de alcool anidro (CARUSO;
NAGATO; ALABURDA, 2010; BRASIL, 2005).

Essa substancia € originada pela degradacao dagyech polissacarideo presente na cana-
de-acucar em quantidades muito pequenas e quem@adar pela associacdo de centenas de
moléculas de &cido galacturénico, sendo este am@cna formacédo de metanol (CARDOSO et
al., 2013a). As pectinas chegam até as dornagmerfitacdo por meio dos bagacilhos, quando nao
ha filtragem adequada do mosto. Os bagacilhoss nestas substancias, sofrem acdo de enzimas
pécticas das leveduras e liberam o metanol duamecesso de fermentacdo (PEREIRA et al.,
2003; CARDOSO, 2006).

Outros fatores que propiciam sua formacgéo sédo enquea cana-de-acucar no momento da
colheita, o acréscimo de frutas ao caldo de camantkia fermentacdo e limpeza inadequada do
alambique, deixando residuos de bagacilhos naslgmieternas do mesmo. O teor de metanol em
cachacas pode também estar relacionado com o abatéilizado na fabricagdo do alambique,
sendo superior em aguardentes destiladas em alaesbide cobre, quando comparados com
alambiques de aco inox (SOUZA et al., 2009).

Dependendo da quantidade ingerida, 0 metanol padsac intoxicacdo que se configura
inicialmente por dor de cabeca, nausea, cegueat# @ morte (BLINDER; VOGES; LAUGEL,
1988).

No organismo, o metanol € oxidado a acido férmicpasteriormente, a CO2, provocando
acidose grave (diminuicdo do pH sanguineo), afetangistema respiratorio, podendo levar ao

coma e até mesmo a morte (MAIA, 1994).
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A toxicidade do metanol em si é baixa, porém, no p®cesso metabdlico, é produzido
aldeido férmico e acido férmico. Este ultimo proxoacidose metabdlica afetando o sistema
respiratorio, podendo levar ao desenvolvimentoaisacmuito rapidamente. Os disturbios visuais
s&0 os sintomas mais caracteristicos da intoxigagémetanol e fica evidente logo apés o inicio da
acidose. A lesdo ocular afeta as células da ratmssada pela alta concentragdo de &cido formico
(inflamacdo destrutiva e atrofia) e, como resultddwl, a cegueira, que normalmente é
permanente. Outros sintomas de intoxicacado pel@amoktsdo; degeneracdo parenquimatosa do
figado, rins e coracao; alteracdes epiteliais,senfa e disfuncdo cerebral progressiva, além de
necrose pancreatica (CARDOSO, 2013a).

Os sintomas da intoxicagdo por metanol nos seresahos estdo relacionados com a
guantidade ingerida. As doses toxicas do metanbbnzem variam de individuo para individuo.

O metanol é absorvido e metabolizado pelo homenmdama forma que o etanol.
Entretanto, a velocidade de oxidacdo é menor paretanol, de modo que a sua excre¢do pode
exigir varios dias. Em virtude dessa menor velatgdde oxidacdo, normalmente a intoxicacdo é
precedida por um periodo latente e assintomatieopgale demorar de 8 a 36 horas (CARDOSO,
2013).

Um fato interessante € que a intoxicacdo com metanoatada com etanol em doses
bastante elevadas. O etanol compete com o metaral §icool-desidrogenase, impedindo a
formacdo do aldeido e do acido formico. Evidentdmemwutras atividades terapéuticas sao
realizadas, como a hemodialise, para ajudar narelgéo sanguinea dos compostos responsaveis
pela intoxicagcdo (CARDOSO, 2006).

De acordo com Badolato e Duran (2000), nas duamasdtdécadas, foram relatadas por
diferentes autores de diversos paises ocorréneiaasbs de intoxicagcdo e morte pelo consumo de
bebidas alcoodlicas contaminadas por metanol. Erisi@sos de intoxicacdo, em geral graves, que
evidenciam o envolvimento do metanol.

Relatos de casos de intoxicagdo por metanol nae®sia Bahia sdo encontrados em
diferentes meios de comunicacao tais como siteeai® e boletins. Estas noticias apontam a
cachaca como a principal suspeita de ter provocadwricacdo aguda seguida de morte de dezenas
de pessoas pela presenca de metanol em diferegiéss do estado.

Pesquisas recentes mostram que esta realidademestando, Zacaroni et al. (2011)
caracterizaram e quantificaram diferentes contant@saem aguardentes de cana e nao foi detectada
a presenca de metanol. Da mesma forma, Cardosb €042) avaliando a qualidade de 54
amostras de cachacas de alambique, produzidastadoede Minas Gerais, ndo encontrou em
nenhuma das amostras concentracdo de metanol dgipemitido pela legislagcédo (20 mg.100'mL
! de &lcool anidro).
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Mesmo com os avanc¢os na melhoria da qualidade ceaca no que se refere ao teor de
metanol, estudos de natureza investigativa de cuasentracdes sdo de importante relevancia por

se tratar de um composto de grande potencial toxico

2.3.2. Furfural e Hidroximetilfurfural

O furfural (GH4O) e hidroximetilfurfural (GHeO3), sdo aldeidos furanicos comumente
encontrados em mostos ricos em carboidratos ouontuivos, quando submetidos a destilacdo
(LIMA, 1964). E um 6leo limpido e incolor que quanelxposto ao oxigénio do ar sofre oxidacéo
tornando-se castanho-avermelhado. Este aldeidoobitiéco e aromatico € conhecido também
como 2-furanocarboxialdeido, furaldeido, 2-furaead, fural e furfuraldeido (WIN, 2005 apud
RIBEIRO, CARVALHO, GERIS, 2012). Sua temperaturaethellicdo é de 162G e é sollvel em
etanol, éter, acetona e cloroférmio (Internatidghaiano Chemicals B. V., 2013).

O aumento da temperatura e o pH acido do vinharatieano catalizadores da desidratacéo
de acucares e hidrélise de celulose, hemicelulpsetina e outros polissacarideos presentes no
bagacilho. Estas reacdes seguidas da desidratagsdoahOmeros de pentoses e hexoses, originam
o furfural e hidroximetilfurfural (HMF) (MAIA, 1994CARDOSO, 2013). Quando, neste processo,
estdo envolvidas as pentoses, h4 a formacdo ddwealu(furfural) e quando estdo envolvidas as
hexoses, forma-se o 5-hidroximetilfurfural (hidnmatilfurfural) (PEREIRA et al., 2003; MASSON
et al., 2007).

Estes contaminantes podem ser encontrados no daldana quando esta é submetida a
gueima, no vinho fermentado quando ocorre a piliagedio de agucares residuais ou bagacilhos
depositados no fundo dos alambiques, ou mesmo téuoaenvelhecimento da bebida por meio da
acdo de acidos sobre pentoses e seus polimerogc¢hdoses), que podem estar presentes nos
recipientes de madeira utilizados no armazenamgatbebida (MORENO e BARROSO, 2002;
MASSON et al., 2007). Outra possivel forma de cmmacao é por meio da requeima dos barris
de madeira, no processo de envelhecimento (ZACARSDAI., 2011).

A presenca do furfural e do hidroximetilfurfural/éea contaminacédo da cachaca durante o
processo de producgdo, sendo indesejaveis e, cargeqente, reduzindo sua qualidade. O limite
maximo da soma dos dois compostos é estabeleclddeggslacdo em 5 mg.100 milde &lcool
anidro (BRASIL, 2005).

Com excecao do furfural, para o qual ja esta eleide o valor IDLH (Imediately
Dangerous to Life or Health Air Concentration) d&0, D0 ppm, ndo se conhece bem os efeitos
toxicolégicos dos compostos furanicos em seres ham@.O COCO et al., 1996 apud AZEVEDO
et al., 2007). A literatura sugere que o contatdgmgado ou repetitivo com o furfural possa causar

dermatites, irritacdo da mucosa e trato respi@té@ém de afetar o sistema nervoso central. Todos
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esses dados sdo baseados em testes realizadosicoais ale laboratorio, ndo havendo estudos
conclusivos sobre os efeitos desses aldeidos $oionanos (CDC, 1994 apud AZEVEDO et al.,
2007).

Barcelos et al. 2007, analisando cachacas produzdpartir de cana ndo queimada,
proveniente de trés regides do Estado de Minasiss@ana da Mata, Sul de Minas e Vale do
Jequitinhonha), verificaram concentragdes de falfdentro do limite estabelecido pelo MAPA.
Masson et al. 2007, quantificaram furfural em amasstle cachacas produzidas com cana queimada
e ndo queimada e verificaram que a queima do pald& cana-de-agUcar proporcionou um
aumento significativo na concentracdo de furfuraé mamostras analisadas. Segundo os autores,
durante a queima, a exsudacdo do agucar torna-sxecetente aderente ao colmo, de residuos da
combustdo, de particulas solidas de solo, mineramgitros. No processamento da cana, esses
residuos séo transferidos para o caldo e, em ss&pevio para as dornas e posteriormente para o
alambique, cuja matéria organica é transformadéuenral, chegando ao produto final.

Santiago, et al (2014), em um estudo que comparperfi fisico-quimico de cachacas
envelhecidas em tonéis de carvalho e amburanangoaem todas as amostras, valores aceitaveis
pela legislacdo brasileira quanto a concentracdarfigal. Nesse mesmo estudo foi observado um
aumento significativo durante a etapa de envelh&ticnem ambas as madeiras. A concentracéo de
furfural variou de 0,401 a 0,622 mg.100 Tnélcool anidro no envelhecimento em carvalho eD,42
a 0,677 mg. 100 mtalcool anidro em tonel de amburana.

Resultados encontrados por Zacaroni, et al. 2@L&p8em aos estudos citados acima uma
vez que analisando doze amostras de cachacas @mesndo sul de Minas Gerais encontraram
teores de furfural que variaram de 4,28 a 39,78L@@gmL" de alcool anidro. Pelos resultados
encontrados, foi observado que a maioria das aasoatralisadas se apresentaram fora dos padrdes
de qualidade exigidos, exibindo valores acima dmi&lo pela legislacao brasileira, com excec¢ao
de duas amostras.

Este dltimo estudo aponta a necessidade de comgtastiitoramento, mesmo no que se
refere a compostos que frequentemente sdo encositead niveis baixos na cachaca. Desta forma,
sera possivel apontar possiveis desconformidadeserdando o controle sobre a qualidade das
cachacas produzidas. Além disso, todos apontam parfato da presenca do furfural e
hidroximetilfurfural na cachaca, devendo para tas&y o produto avaliado devido a questbes de

seguranca dos consumidores.

2.3.3. Carbamato de Etila

7

O carbamato de etila (CE), também conhecido conetana ou etiluretana, é um éster

etilico do acido carbamico e apresenta a formuliecntar (HNCOOGHSs). Ele apresenta-se na
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forma de cristal incolor, inodoro, de sabor salirefrescante e levemente amargo. Possui
caracteristicas relativamente polar, hidrofilica bastante soluvel em agua, etanol, éter, cetonas,
ésteres e solventes clorados. Sua temperaturasée ésta entre 48 e 80, ponto de ebulicdo esta
entre 182 e 184C e, peso molecular de 89,09 g.thoEssas propriedades conferem ao CE alta
polaridade e baixa volatilidade, além de se decomaf@ixas temperaturas (MERCK, 2001).

Baseado em inUmeros estudos toxicologicos do Clitflaglgs internacionais como a
International Agency for Research on Cancer (IARCA United States Environmental Agency
Protection (US EPA) classificaram o CE como possiyaovavel carcinogeno humano (BELAND
et al., 2005; BAAN et al., 2007; BRASIL, 2009). E2607 a IARC reclassificou o CE como um
composto pertencente ao grupo “provavel cancerigera seres humanos”, 2A, que contém
substancias como arsénio, acrilamida, chumbo elmeysituacéo ratificada pela mesma IARC em
2010 (IARC, 2010; SCOEL, 2012 apud CHREEM, 2014).

O primeiro pais a estabelecer padrdes para o C& @zinada, em 1985, através do “Health
and Welfare Department”, onde, dentre outras bsbielstabeleceu o limite de CE de 1500
para destilados (LAWRENCE, PAGE e CONACHER, 1990).

No Brasil, a Instrucdo Normativa N° 13 de 21 dehquunle 2005, foi a primeira a propor
padrdes para este composto, sendo fixado emud30' como limite méximo, a partir de 2010,
porém, o prazo para vigéncia deste limite foi prgado sucessivas vezes (LABM, 2012). Em 2014
foi publicado no Diéario Oficial da Unido a InstrucBlormativa N° 28, de 8 de agosto de 2014, que
determina o limite de carbamato de etila em agudedede cana em 21@.L™" (BRASIL, 2014).

Para o Brasil € muito importante conhecer os nigeiscorréncia do carbamato de etila,
ndo somente por ser um problema de saude publieadq encontrado em concentragfes elevadas,
mas também por representar uma barreira a expor@dgacachaca para importantes mercados
consumidores como a Europa e Ameérica do Norte (LANRE; PAGE E CONACHER, 1990).

Em bebidas destiladas a formacdo do CE pode ocantes, durante e ap0s a etapa de
destilacdo através da reagcdo do etanol com comfamnespecificos do meio. Nagato, Novaes e
Penteado (2003) sugerem que produtos fermentadoslgaquecidos, caso das bebidas destiladas,
aumentam ainda mais a concentracdo de CE e esentuesta relacionado a concentracdo dos
reagentes, temperatura, pH, luz e tempo de armeazsme.

A rota mais comum de formacdo de CE no procesderdeentacdo é a reacdo entre uréia
e etanol, em meio &cido, que é acelerada expommecite em temperaturas elevadas (WANG et
al., 2007). No passado, a uréia ja foi muito widia como fonte de nitrogénio para as leveduras
durante o processo fermentativo. Atualmente, sabgue esta pratica ndo é aconselhavel, pois,
pode aumentar os niveis de CE na bebida (LABAN@A42.
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Muitos alimentos fermentados apresentam uréia aacemposicdo; é o caso de iogurtes,
queijo, pées, bebidas alcodlicas e ndo alcodlBaa. presenca também pode estar relacionada ao
metabolismo da arginina durante a fermentacdo (ARESBOSCOLO e FRANCO, 2001,
FRANCIS; LEWIS e LIM, 2002). A enzima arginase pasa capacidade de degradar a arginina
em uréia e ornitina através do ciclo da uréia.ePdaturéia é metabolizada pelas leveduras durante o
processo fermentativo, porém, se forem altas asetdracfes de arginina, ocorre a liberacdo de
uréia para o meio fermentativo aumentando a prbtdatle de sintese do CE (UTHURRY et al.
2006 apud BAFFA JUNIOR, 2011). Desta forma, existe asjimidade de formacdo do CE em
todas as fermentacdes alcodlicas.

Durante o processo de destilagdo o CE pode seattormia mecanismo de interacdo entre
etanol e o cianeto, bem como seus intermediarimsato e isocianato. Estes sdo formados pela
provavel acdo enzimatica e clivagem térmica deogideos cianogénicos (LACHENMEIER;
FRANK e KUBALLA, 2005). A cana-de-agucar, matérianpa da cachaca brasileira, € classificada
como uma planta cianogénica, mas a identidade gaihéterminante da origem do glicosidio
cianogénico ainda é desconhecida (GALINARO, 2011).

Existem duas rotas quimicas provaveis para formde&0E a partir dos ions cianeto (GN
complexacdo com cobre ou auto-oxidagcdo sob luz AJrimeira consiste na complexacdo do
cianeto com os fons cupricos (ZOy provenientes do aparelho destilador, em seguidsiia
oxidacao a cianogénio. Este, em meio basico sofiee eacdo de desproporcionamento a cianato e
cianeto. O cianato pode reagir com etanol, em rédeido, formando CE. Corrosdes e falta de
limpeza do equipamento de destilagdo podem resrtiarm aumento acentuado das concentracdes
de cobre, que podem resultar em aumento da coacéntde CE (BRUNO et al., 2007).

A segunda via proposta para a formacédo do CE ssabam um mecanismo fotoquimico
onde ocorre a auto oxidacdo de compostos insaturaglee estdo presentes naturalmente na
cachacga, sob influéncia da luz ultravioleta, fordmnadicais livres, como hidroxila e peroxila, os
quais catalisam a oxidacao do cianeto a cianatstaNgtuacéo ocorre uma reacado em cadeia que é
dividida em trés etapas: iniciacdo, propagacact@ @idacdo (ARESTA; BOSCOLO; FRANCO,
2001).

Diante da periculosidade apresentada pelo CE @daimdana, diversos pesquisadores vem
realizando estudos sobre a presenca do composteekitias alcodlicas a quase uma década no
Brasil. Algumas pesquisas apresentaram dados alemano que se refere as concentragbes
encontradas.

Baffa Juanior (2011), avaliando 82 amostras de acashaegistradas no MAPA, adquiridas
nos mercados do municipio de Vigosa - MG, encontmoa distribuicdo que variou de 5 a 12376
ng.Lt Apenas 22,7% das amostras analisadas apresertieoaes abaixo de 150 pg-.Lvalor
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considerado internacionalmente aceitavel. LabaBt&ja, e Afonso (2008) relataram que, em 71
amostras de cachagas produzidas no estado de Marass, o teor de CE variou de 33 a 2609
Hg.L* e apenas 9% das amostras apresentaram conformidade

Mesmo com o aumento do limite maximo permitido paracarbamato de etila em
aguardentes de cana e cachacas (de 150 para 21),painda é relativamente comum que estas
bebidas apresentem concentracdo de CE acima de hmximo legal. No entanto, uma vez que as
analises deste contaminante comecam a ser expocada maior intensidade, avancos tém sido
observados em relacdo a regulamentacédo dessassebid

Boscolo (2001) analisou 84 amostras de cachacaadasvregides do Brasil e encontrou
concentracdes de CE variando de 42 a 5589 LigApenas 16% das amostras analisadas
apresentaram teores de carbamato de etila abaifimitie® legal maximo de 210 pgL Andrade-
Sobrinho, et al., (2002), avaliaram 126 amostrasathaca (63 da Regido Sudeste, 39 da Regido
Nordeste, 22 da Regido Sul e duas da Regido COaste do Brasil) e observaram que a
concentracdo de carbamato de etila variou de 1309 Hug.L'. Apenas 24% das amostras
analisadas apresentaram teores de carbamato aealediixo do limite maximo legal. De acordo
com Riachi, et al.,, (2014), pelo menos 58% das ragudes de cana e cachacas apresentam
concentracdes de carbamato de etila abaixo de 210 uum valor semelhante (61%) foi
encontrado por Bortoletto e Alcarde (2015).

Todas as informacdes apresentadas acima reforcempatancia da realizacdo de mais
estudos sobre este composto no sentido de bustsa eeducdo para niveis mais seguros para a

saude humana, bem como, monitorar a qualidaderddstps disponiveis no mercado.

2.3.4. Alcoois Superiores

Os alcoois superiores sao formados por mais de &tommos de carbono e constituem,
guantitativamente, o maior grupo de substanciasteisl nas bebidas destiladas. Estes, juntamente
com 0s ésteres, sdo 0s principais compostos reppEagelo sabor e aroma de bebidas alcodlicas
recentemente destiladas ou envelhecidas em toa@sadeird CARDOSO, 2013).

Na cachaga os principais &lcoois superiores eramwdgr sdo 0s alcoois isoamilico (3-
metilbutan-1-ol), amilico (pentanol), isobutilicd®-hetilpropan-1-ol) e propilico (propanol)
(PIGGOTT et al., 1989 apud VILELA et al., 2007).

Quando os alcoois superiores apresentam de tiée@ @arbonos, seus odores se tornam
mais caracteristicos, tradicionalmente associadusbalas destiladas. Com o aumento do niumero
de carbonos, o aroma modifica-se substancialmente &coois tornam-se oleosos. Alguns deles
lembram fortemente o aroma de flores. Esse excedsmmado O6leo fasel, diminui o valor
comercial e a qualidade da aguardente (CARDOS(B)201
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A origem destes compostos, provém em grande piotejetabolismo de aminoacidos e
proteinas presentes no mosto, mas também podeforsedos como produtos secundarios do
metabolismo de carboidratos. Ambas as rotas podemmres simultaneamente na fermentacao
(LEA e PIGGOTT, 1995). Alem disso, as leveduras c@igazes de reduzir os aldeidos a alcoois
superiores durante a fermentagédo (MAARSE, 1991).

Considerando-se a degradacdo de certos aminoagidds;se explicar a formacdo dos
principais alcoois superiores, como o alcool D-amibk partir da D-leucina, o alcool isoamilico a
partir da L-leucina e o alcool isobutilico a partie valina, os quais apresentam odores
caracteristicos, frequentemente, encontrados eiddsefy OKOYA, 1995).

Segundo Janzantti (2004) a quantidade de alcopierisues formada é influenciada pela
composicao do meio (concentracao de acucar, pHteotracdo e tipo de fonte de nitrogénio), pela
temperatura, pelo nivel de aeracdo e também pélagem da levedura. Sua sintese é maior quando
a fermentagdo € mais demorada, resultante da adride fermento mais fraco, é estimulada por
oxigénio e esta relacionada linearmente ao crestoma levedura (JANZANTTI, 2004).

De acordo com a legislacéo brasileira (BRASIL, 20@s alcoois superiores butan-1-ol e
butan-2-ol sdo considerados contaminantes orgarecosaguardentes de cana e cachaca. A
Instrucdo Normativa de junho de 2005 estabelecBmites permitidos para esses éalcoois, que
devem ser quantificados separadamente, em 3,0 @ m@.100 mC de A&lcool anidro,
respectivamente. O butan-1-ol é formado na ferngéontam decorréncia da contaminagcédo pela
bactériaClostridium acetobutylicune sua toxicidade é relativamente alta, quando acaja ao
etanol (CARDOSO, 2013).

Almeida e Barreto (apud LIMA et al., 2009) anatido alcoois superiores em cachagas de
varias regides do Brasil, verificaram que as amaestlassificadas por suas caracteristicas serssoriai
como cachacas de qualidade inferior, apresenta@ametevado de propanol e que os valores de
alcoois isobutanol e isoamilico ndo foram relevarara a qualidade das bebidas. Resultados
semelhantes foram encontrados por Boza e Horii8)L§@e realizaram analises fisico-quimicas e
sensoriais em varias amostras de aguardentes daleaacucar.

Cardoso et al. (2014) quantificaram alcoois supesiocde cachacas envelhecidas em 6
diferentes tipos de madeira. Neste estudo, o RHalrfoi detectado apenas em duas amostras e em
uma extrapolou o limite de 10 mg 100 hde &lcool anidro (20,28 mg 100 ihide alcool anidro),
enquando o butan-1-ol foi detectado em 3 amosir@s, ultrapassando o limite estabelecido na
legislacao.

Em estudo realizado por Santiago et al. (2014) tatms-se que a fracdo “cabeca’,
apresentou um excesso de &lcoois superiores (41,000 mL* alcool anidro), ao contrario da
fracdo “coracdo” que apresentou uma quantidade mgme o limite permitido pela Instrucao
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normativa n°® 13 (360 mg.100 ril&lcool anidro) (BRASIL,2005). Isso se justificalgpéato de
compostos mais volateis e com maior afinidade coopfldgua tendem a estar presentes em maior
guantidade nas primeiras fracoes da destilacae. teedtalho reforca a necessidade de respeitar os
padrbes de cortes das fracdes durante a etapastiagi®, uma vez que a fracdo “coracdo”
apresentou todos os demais parametros estudado® dkn normalidade e os destilados de
“cabeca” e “cauda” podem prejudicar o sabor e ardeneachaca, podendo ser prejudiciais a saude
do consumidor quando incorporadas a bebida, devipiiesenca de substancias em concentracfes
indesejaveis. Neste estudo ainda foi observadovwamacéao significativa da quantidade de alcoois
superiores ao longo do tempo de envelhecimento.

Diante do exposto, torna-se relevante a quantdicatestes compostos em cachacas, uma
vez que se relacionam a qualidade sensorial daldetdm destaque para os alcoois butan-2-ol e
butan-1-ol cujas quantidades séo limitadas pelsléagio por serem considerados contaminantes

toxicos.

2.3.5. Cobre

A quantidade de produtores artesanais de cachagatduzam alambiques de cobre para
obter o destilado alcodlico de cana-de-acucarréfigtiva.

Estudos apontam que se comparados os destiladereshie aos confeccionados com
outros tipos de materiais, como aco inox, estemgros podem melhorar as propriedades
sensoriais, pois esse metal catalisa a oxidac@asisulfidrico e dos tidis a sulfeto e dissulfgie
sdo compostos de baixa solubilidade, permaneceadmgéo cauda, ocorrendo, assim, a reducao
da concentracdo deles na bebida. Ainda na destjlagéobre interfere no equilibrio liquido-vapor,
promovendo um aumento da concentracdo de acetadtilaleno destilado e uma diminuicdo da
concentragdo do acetaldeido. O cobre reage tambémos acidos carboxilicos, formando os
organocupricos e contribuindo para uma acidez reqislibrada na bebida (CARDOSO, 2006;
MACHADO, 2010).

Porém, o cobre pode contaminar o produto quandarejon da producao € inadequado. A
contaminacdo de aguardentes ocorre em consequima@alumulo do azinhavre nas paredes dos
destiladores, o qual é solubilizado na cachacaghslacao brasileira, estabelece o limite maximo
de cobre em 5 mgl.de produto (BRASIL, 2005). No entanto, no mercadernacional o limite
maximo estabelecido é de 2 mgd.tornando-se, assim, um entrave para as exportagdbsbida
(AZEVEDO et al., 2003; ZACARON]I, et al., 2011).

A sua presenca tem sido, ao lado da falta de padi®gualidade, os principais obstaculos a
exportacdo da bebida, pois, a maioria dos paispsriatores ndo permite a aquisicdo de bebidas
contaminadas por cobre (FARIA, 2000 apud VIEGASIet2014).



21

O excesso de cobre solivel no organismo humano padsar enfermidades graves
conhecidas como hipercupremia. Em concentracteadas, pode ser toxico devido a afinidade do
cobre com grupos S-H de muitas proteinas e enzicaasando doencas (SARGENTELLI et al.,
1996 apud AZEVEDO et al. 2003). A mais conhecidafeenidade decorrente desta
descompensacao € a Doenca de Wilson, que caustr@gi® do figado e do tecido nervoso. Além
disso, epilepsia, melanoma, esclerose, aceruloplasma, doenca de Alzheimer e a artrite
reumatoide, sdo patologias provavelmente relacemadm o metabolismo do cobre, porém, ainda
sdo motivos de controvérsias e discussdes (AZEVED@lI., 2003; GARBIN et. al., 2005;
ZACARONI et al., 2015).

A presenca do cobre na bebida pode mudar ao loogma, pois, a cana-de-agucar é uma
cultura anual e mesmo com o plantio de variedadesopes e tardias para ampliar o periodo de
safra, ainda ha interrupcdo de producdo. Assim, rs@jsafra durante a destilacdo da cachaca, mas
principalmente no periodo de entressafra, o cobsuas ligas, utilizadas na construgdo dos
alambiques, podem sofrer oxidacdo formando o diiszéarbonato de cobre Il ou simplesmente
azinhavre (Lima et al., 2006).

O azinhavre, presente nas paredes internas do iglaentse dissolve nos vapores hidro-
alcodlicos acidos da bebida e contamina o prodestilddo com ions cobre. A contaminagdo pode
ser evitada fazendo-se uma cuidadosa higienizagd@aldmbiques nas safras e entressafras, nas
paradas, manter o alambique e as serpentinas deégua para evitar oxidacao do cobre. Quando
retornar o processo na primeira destilacdo utilgwa e limdo, de modo a eliminar todos os
residuos de cobre e ingredientes utilizados naglmapTambém podem ser utilizados filtros com
adsorventes, como o carvdo ativado e as resinasoc idnica. Entretanto, recomenda-se um
cuidado especial na utilizacdo desses ultimos,, pguns materiais retiram além do cobre
substancias importantes para o sabor e aroma ddabetescaracterizando-a. Quanto a relacéo
entre o envelhecimento da bebida e o teor de caidgens autores apontam o processo de
envelhecimento como uma alternativa para a reddgdoetal na bebida (ZACARONI, et al., 2011,
INMETRO, 2015).

Diante das informacdes apresentadas sobre essendtermarios autores o quantificaram.
Garbin et al. (2005), analisando cachacas prodsizidaregido noroeste do Rio Grande do Sul
encontraram resultados que revelaram que 11,11% adasstras da Microrregido de ljui
apresentaram niveis para este metal acima do lmmédtémo permitido pela legislacdo. No mesmo
estudo, as microrregides de Cruz Alta, Santa Rofeée Passos apresentaram respectivamente
25,00; 57,14 e 60,00% de suas amostras acimaloese

Zacaroni et al (2011) avaliando cobre em aguardet¢ecana observou que 16,67% das
amostras analisadas apresentaram niveis supegoBemg.. Bispo, 2011 encontrou em duas
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amostras de cachacas da Bahia niveis de cobre €616919 mg.L}) acima do especificado pela
legislacdo em um total de 17 amostras avaliadasulRe€o semelhante foi encontrado por Borges
(2011), que analisou 11 amostras de cachacas pdaduza Bahia e evidenciou duas amostras com
niveis acima do permitido pela legislacdo. Os tadok obtidos para as concentracdes de cobre
variaram entre 0,2 a 6,96 mg-.Lsendo que os valores ultrapassados foram 6, 8Beréy.L"".

Cavalheiro e colaboradores (2003) mostraram redsgfuoficativa quanto aos teores de
cobre em 7 amostras de cachaca, de diferentesd@maas, antes e ap0s 0 armazenamento em
tonéis de carvalho com capacidade de 5 L, por umnoge de 6 meses. Resultados similares foram
obtidos por Miranda et al. (2007), que atribuirameduc@o do cobre a um possivel processo de
absorcéo ou de adsorgcéo promovido pela madeirantuo processo de envelhecimento da bebida.
O armazenamento de bebidas destiladas em barfisccamnados com determinadas madeiras que
sofreram degradacao térmica durante sua produgigromover uma reducao de até 75% no teor
de cobre (CAVALHEIRO et al., 2003).

Considerando o exposto, os teores de cobre dewvemirsienizados na cachaca para garantir
gualidade ao produto, proteger o consumidor e pieva formacdo de outras substancias

indesejaveis.
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II - OBJETIVOS

Objetivo Geral

O objetivo deste trabalho € levantar informacdesrcac da cadeia produtiva de cachaca
formal do estado da Bahia e avaliar parametrosielgidade e qualidade das cachacas produzidas

no estado com énfase na concentracédo dos contassnan

Objetivos Especificos

= Aplicar questionarios socio-econdmicos junto asresgs do setor da cachaca a fim
de obter informacgdes sobre a dinadmica vivenciatiagasleia produtiva;

= Avaliar os resultados do diagnéstico a fim de dlibsi futuras acdes de
planejamento e desenvolvimento territorial.

= Caracterizar a cachaca produzida no estado da Bahiglacdo aos parametros de
qualidade; caracteristicas sensoriais, teor alomdliacidez volatil e alcoois
superiores;

= Verificar a distribuicdo dos contaminantes; coliugfural, metanol, carbamato de
etila, butanol 1 e butanol 2, nas cachacas baianas;

»= Avaliar se as cachacas baianas estédo atendendtslagéo vigente no que se refere

a padrdes de qualidade e concentracéo de contaesnan
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Il - CAPITULO 1

DIAGNOSTICO DA CADEIA PRODUTIVA DE CACHACAS FORMAIS DO ESTADO DA
BAHIA

Resumo:

A cachaca é o destilado mais consumido no temitdaicional, ocupando o segundo lugar entre as
bebidas alcoodlicas. Sua producédo € de aproximadameéh bilhdes de L/ano. Dentre os entraves
gue limitam a expansao do setor se destacam prablde gestdo por grande parte das empresas.
Para identificar gargalos e empreender acfes caplgzevita-los e supera-los o empresario precisa
de uma compreensao aprofundada do mercado e deiasde producdo. Neste cenario, conhecer
dados sobre o setor se torna relevante. Mesmo nosetituicdes como o IBRAC, ABRABE e
SEBRAE, disponibilizando informacdes, percebe-saréncia de dados atualizados que englobem
todo o cenério nacional. No caso da Bahia, pomgk® a maioria das informacdes disponiveis
datam da década passada, provavelmente ndo repreiem situacdo atual do setor no estado.
Assim sendo, objetivou-se com o presente estudintar informacdes socio-econémicas junto as
empresas baianas produtoras de cachaca regist@ad&&8PA. Para isso foi feito um levantamento
das empresas registradas no MAPA e verificadauacgib real de funcionamento das mesmas. Um
guestionario socio-econémico constando 43 queskssuturadas foi aplicado junto aos
estabelecimentos identificados que se encontravarosalmportantes resultados foram gerados
destacando as grandes dificuldades enfrentada8388% das empresas na comercializagdo de
seus produtos. Com o presente estudo foi possinklecer caracteristicas de empresas formais que
figuram no mercado da cachaca no estado da Bahi@odama dimensdo da atual conjuntura
vivenciada pelo setor, apontando dados de prodeig@mnercializacdo, bem como potencialidades

e pontos criticos.

Palavras chave:Mercado; Producdo; Competitividade.
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DIAGNOSIS OF THE PRODUCTION CHAIN OF FORMAL CACHACASFROM BAHIA
STATE

Abstract:

Cachacais the most consumed distilled in Brazil, ranksgrond among alcoholic beverages. Its
production is about 1.5 billion L / year. Among tblestacles that limit the expansion of the sector
stand out management problems for most companegléentify obstacles and take action able to
avoid and overcome them the entrepreneur need®rautih understanding of the market and
supply chains. In this scenario, known data onseneor becomes relevant. Even with institutions
such as the IBRAC, ABRABE and SEBRAE, providingommhation, we can see the lack of updated
data covering the entire national scene. In the cA8ahia, for example, most of the information
available date from the last decade, which can ntaslexistence of problems in its supply chain.
Therefore, the aim of the present study was gasw®mioeconomic information from Bahia
companies registered in MAPA. It was made a listhaf companies registered in MAPA and
verified the real situation of their functioning. ocioeconomic questionnaire consisting in 43
structured questions was applied to the activebbskenents. Important results were generated,
highlighting the great difficulties faced by 83.338%the companies in marketing their products.
With this study was possible to identify charadtics of formal firms listed in theachacaBahia
market, giving a dimension of the current situatexperienced by the sector, pointing data

production and marketing as well as potential aitetal points.

Keywords: Market; Production; Competitiveness.
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1. INTRODUCAO

A cachaca € o destilado mais consumido no temitdacional, ocupando o segundo lugar
entre as bebidas alcodlicas, perdendo apenas peeaveja. Cerca de 1,5 bilhdes de litros de
aguardente de cana e de cachaca sédo produziddmantea (IBRAC, 2014a; SANTIAGO et al.,
2015). Dentre os entraves que limitam a expansésetty se destacam problemas de gestao por
grande parte das empresas além da falta de codfmimie padrdo fisico-quimico de muitas
cachacas.

A producdo da cachaca de alambique iniciou-se riadesda Bahia (GRAVATA,
GONCALVES, 1991 apud BISPO, 2011) que produz apnexiamente 60 milhdes de litros de
cachaca por ano se posicionando como o segunda praidutor de cachaca artesanal do pais
(BAHIA, 2008). Se for considerada a soma das agumeed industriais junto a producéo de cachaca
a Bahia passa a ter pequena representatividadeodacf@o nacional, apenas 2%. Atualmente,
existem no estado, 29 estabelecimentos e 56 madeasachaca e aguardentes registradas no
Ministério da Agricultura Pecuéria e AbastecimentdAPA (IBRAC, 2014b; SFA - BA, 2015).
Algumas marcas ja merecem destaque, pela qualitageoducao artesanal e pela atratividade da
apresentacao de suas embalagens.

Além do conhecimento das caracteristicas de sugsesas, 0 sucesso dos empresarios
passa pela conquista da qualidade, compreenséiageda do mercado e das cadeias de producao
de forma a identificar gargalos e empreender acépazes de evita-los e supera-los. Portanto,
amplia-se e externaliza-se o esfor¢co da pesquigaagdo de conhecimentos, ndo somente no que
se refere a etapas do processo produtivo, mas tapt@estudos relacionados ao ambiente a qual
as empresas estao inseridas.

Em geral os dados do setor sdo apresentados piuigies como o IBRAC (Instituto
Brasileiro da Cachaca), ABRABE (Associacdo Brasilede Bebidas) e SEBRAE (Servico
Brasileiro de apoio as Micro e Pequenas Empresaymo com as informacgdes disponibilizadas
por estes 0rgaos, percebe-se que o setor neassitalos atualizados que englobem todo o cenario
nacional. No caso da Bahia, por exemplo, a magaginformacdes disponiveis datam da década
passada, (BAHIA; IBGE; SEBRAE, 2008) provavelmené® representando a situacédo atual do
setor no estado. Desta forma, € importante pesqeiatualizar informacdes relacionadas ao setor
produtivo de cachaca do estado da Bahia.

Assim sendo, objetivou-se com o presente estustaniar informacdes socio econémicas

junto as empresas baianas produtoras de cachaearalt registradas no MAPA.
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2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Mapeamento das empresas

Realizou-se um levantamento das empresas registrad®APA junto a Superintendéncia
Federal de Agricultura do Estado da Bahia. A sdvbaggal de funcionamento das empresas foi
levantada através de um rastreamento junto a pmedtassociacdes, cooperativas, representantes

de classe, prefeituras e secretarias de agricultura

2.2. Aplicagéo do questionério

A partir da lista de estabelecimentos obtida, queticha 29 unidades registradas, foram
realizadas varias tentativas de contatos utilizandotelefones e enderecos eletrénicos que
constavam nos cadastros das referidas empresasn@ssarios foram convidados a participar da
pesquisa de acordo com as condi¢cdes apresentddasopeté de ética e estudos da Universidade
Estadual do Sudoeste da Bahia (Registro da pesti@$®AE 51587515.0.0000.0055).

Para o levantamento dos dados foi utilizado umteuesio sécio-econdmico (ANEXO 1)

constando 43 questdes estruturadas da seguinta;form

. Identificacéo

. Aspectos relacionados a producéo
. M&o-de-obra e capacitacao técnica
. Comercializacao

. Exportacao

. Gerenciamento da propriedade

A pesquisa foi realizada apenas nas empresas ragigist que ja comercializaram seus
produtos. A forma de envio dos questionarios fardada com os proprietarios, apresentando as
seguintes opgdes: via endereco eletrénico ou egaldisco, através de sistema de postagem pelos
Correios, sendo estipulada uma data limite paeeovio dos questionarios respondidos.

Apés o0 esgotamento do prazo para respostas deniese ao processamento dos dados
sendo 0os mesmos submetidos a analise de distribuled freqiéncia. Os resultados foram
agrupados com o objetivo de manter o sigilo dasrmécdes individuais prestadas por cada

empresa.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Mapeamento das empresas

O rastreamento realizado pelo estudo constatou da®,29 empresas cadastradas no
MAPA, 21 encontravam-se ativas, sendo que 18 sédupsras de cachaca e 3 produtoras de
aguardente de melado de cana.

O foco do estudo se deu nos estabelecimentos preduile cachaca, onde foi verificado
gue dos 18 ativos do ponto de vista burocraticoerontravam-se com atividades de
comercializacdo temporariamente suspensas, 2 ayaand liberacdo da receita federal para
comercializacdo de seus produtos e 14 estavam ena @itividade de comercializacdo de seus
produtos. Desta forma, o questionario foi enviadoapodas as empresas que ja possuiam suas
marcas inseridas no mercado, incluindo as duas a@garam estar com as atividades de
comercializacdo temporariamente suspensas.

Dos 16 produtores para os quais 0s questionanamfenviados, 12 (75%) responderam e o
reenviaram dentro do prazo proposto. Foram feitgsa® tentativas de inclusdo dos demais
estabelecimentos no estudo, tais como; um novatmrgrorrogacao do prazo para resposta, porém

sem Sucesso.

3.2. Identidade das Empresas
Dentre os estabelecimentos analisados a caraiciristedominante é a de produtor
independente de cachacga (91,66% dos casos). Aperaasooperativa foi identificada na pesquisa.
Quanto a tradicdo dos produtores nesta atividgoesquisa chama a atencao para o grande
numero de estabelecimentos com entrada recentdividade (66,66% deles) (Figura 01). Na
Bahia, a maioria das empresas produz cachaca hasndenl0 anos. Este resultado pode ser em

decorréncia da nova imagem que a cachaca vem kesta@o nos dltimos anos.

Figura 01: Tempo de existéncia dos estabelecimentos pesgsisagim anos.

Entre 11a 20 anos _ 33,30%

Entre 6 a 10 anos 50,00%

Entre1a5 anos 16,60%

Fonte: Dados do estudo.
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3.3. Aspectos Relacionados a Producéo
Em se tratando de producéo, observou-se que 91dé8%mpresas avaliadas apresentaram
um volume produzido inferior a capacidade da estaufabril das mesmas. A média diaria de
producdo de cachaca no periodo de safra ficou €iyb 23dia e o volume médio produzido por
cada estabelecimento em uma safra foi de 23.595sta quantidade preenche apenas 45% da
capacidade média de producéo instalada (Tabela 01).

Tabela 01— Volume de producgdo diaria, por safra e capaeiqaddutiva dos estabelecimentos
produtores de cachaca.

Estabelecimento Litros/dia Litros/safra % Cap. de Producéo

A * * *
B 300 30.000 50
C 150 15.000 75
D 100 * 100
E * * *
F 135 20.000 20
G 600 40.000 *
H 100 10.000 20
| 250 30.000 40
J 400 30.000 25
K 70 7.000 *
L 400 30.000 30

MEDIAS 250,5 23.555 45

*N&o respondeu

Fonte: Dados do Estudo.

Os produtores alegaram varios motivos que servenerdeave para um aumento da
producdo, dos quais os mais citados foram: faltam##cado consumidor (75%), recursos
financeiros (50%) e “outros” (41,6%) onde por todmam citados a concorréncia desleal com o
mercado informal além das altas tributacdes apdisad setor (Figura 02).

A falta de um conhecimento abrangente sobre o angbie negdcios, a cadeia produtiva do
setor de atuacdo, os mercados atuais e potenciass avancos tecnolégicos que impactam da
producdo a comercializacédo de produtos e servigds [evar o empresario a perder oportunidades
significativas de negocios, além de colocar emoris&o s seu crescimento e sua lucratividade,
como a prépria sobrevivéncia da empresa (SEBRAE )0

Em relacdo ao armazenamento/envelhecimento da gachbservou-se que esta técnica
esta presente em 100% dos estabelecimentos quendespm a questao, porém, em muitos casos
0s volumes e o tempo médio destinados a esta étgp@pcesso sdo muito baixos (Tabela 02). Eles

utilizam madeiras de variedades distintas e temples envelhecimento diferenciados.
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Figura 02: Motivos que impedem que a empresa tenha uma mducao.

Disponibilidade de matéria prima F 8,30%

Falta de mercado consumidor 00%

Limitagdes técnicas 8,30%

Recursos financeiros 50,00%

Faltade mao de obra especializada

Dificuldade para obter financiamento 33,30%

Outros | 7 1,60%

Fonte: Dados do Estudo.

N&o é aconselhavel o consumo da cachaca recénadastois, sua qualidade quimica e
sensorial pode ser aprimorada. O envelhecimentaenamento visa a estabilizacdo dos
compostos quimicos da cachaca, principalmente ngéoeres volateis, formados pela acdo das
leveduras durante a fermentagéo, e concentradasdpstilacdo. Outro mecanismo que ocorre é a
extracdo de compostos da madeira, denominados remegéde maturacdo. Estes sdo responsaveis
por caracterizar bebidas envelhecidas e estaonessem quantidades diferentes de acordo com o

tipo de madeira utilizada e o tempo de permanérasabarris (SOUZA et al., 2013).

Tabela 02 —Relacao do tempo e da producédo destinada ao enwetr@go/armazenamento.

Estabelecimento Producao destinada ao Tempo médio de
envelhecimento - % envelhecimento em anos

80 2
20
30
80
80
10
*

80
90
60
80
30

AR AN R R

r X —IOmTMMOO m@>

WNWDNDN

MEDIAS 58,2

N
=

* N&o respondeu.

Fonte: Dados do Estudo
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Devido a grande competitividade da bebida no mercadnvelhecimento/armazenamento
desta em barris de madeira tem-se tornado umec@réimum entre os produtores, agregando,
assim, maior valor ao produto (SANTIAGO et al., 2D1Este fato mostra o caminho do
envelhecimento para que os produtores baianosmpasisier uma cachaca de qualidade superior e
mais competitiva.

Dentre os estabelecimentos pesquisados foi obsemqss 91,66% séo produtores enquanto
8,33% sao padronizadores, ou seja, adquirem deir@s@ cachaca que comercializam. Todos eles
engarrafam suas cachacas e a principal embalagkrad# € o vasilhame de vidro em diversos
volumes (50, 350, 670, 700 e 1000 mL). Diferenteimeata grande maioria que concentra suas
atencdes no vidro, trés marcas também utilizam raefana, embalagem mais sofisticada que
agrega maior valor ao produto.

A melhor e mais confiavel forma de atestar a caonidade da cachaca a requisitos de
qualidade e sustentabilidade € a sua certificagdseada em normas, padrées e especificacdes
técnicas. A cachaca certificada passa para o cadsunma imagem de qualidade e de cuidado no
processo de producédo (SEBRAE, 2013).

Quando perguntados se seus produtos possuiam algatificacdo/selo de qualidade,
41,66% responderam que sim, sendo que duas maneseataram medalhas do concurso mundial
de Bruxellas, uma marca apresentava selos de kgracdamiliar e indicagdo geografica, uma
marca possuia selo de conformidade fornecido fdMBETRO e, uma das marcas foi eleita a
melhor cachaca sem envelhecimento do Brasil pelataeVIP em setembro de 2011, além de ter
obtido no ano de 2002, o primeiro certificado orgartedido a uma empresa do ramo de cachacga,
melhor projeto ambiental da Bahia em 2003 e mgihgjeto social da Bahia em 2004.

Quando perguntados se estariam dispostos a invesata incrementar/melhorar sua
producao, 16,66% dos entrevistados responderam@mpiealegando que o mercado ndo possuia
demanda suficiente para motiva-los a produzir reaigie ja possuiam um produto de qualidade.
Porém, mesmo sabendo que o mercado ndo apresantegmotivacées, os outros 83,33% estdo
dispostos a investir em setores diversos, tais camnmazenamento e envelhecimento,
comercializacdo e marketing, plantio e qualidadenddéria prima, dentre outros. Os mesmos
produtores alegaram que tais investimentos serawiithdos se existisse um maior apoio nos
seguintes campos, por ordem de relevancia: finemdg6,66%), comercializagido/exportacéo
(33,33%), tecnologia agricola e tecnologia indabk{25,0%) e, por fim, conhecimentos gerenciais
(16,66%).

Se tratando dos aspectos relacionados a produgdeswatados mostram um setor que vem
enfrentando dificuldades em pontos diversos. Fesppel identificar que existem alguns potenciais

gque podem ser melhor explorados para o sucess@rdpseendimentos; como por exemplo o
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aumento da proporcao e do tempo de envelhecimentocbmo melhor divulgacao das premiagdes

e certificacdes ja recebidas por algumas empresas.

3.3. Méao de Obra/Capacitacéo Técnica

Foram observados trés tipos de mao-de-obra; asdesadas permanentes, temporarias e
familiares (Tabela 03).

Em se tratando de méo de obra contratada, na dpcara da cana-de-acucar a quantidade
de funcionarios necessaria para as atividades geesmmé bem maior, em média 8,6 pessoas estdo
envolvidas nas atividades de producdo de cada emp® periodo de entre safra este nUmero cai
para 3,8 pessoas, que caracteriza a média de mdmics permanentes em cada estabelecimento.

Quanto ao nivel de formacéo técnica, 72,72% dasresap, possuem pelo menos um
funcionario com formacdo adequada ao setor, taisocengenharia agrondmica, engenharia de
alimentos, tecndlogo em producdo de cachaca, asimasigiio, comunicagdo e técnico agricola
(Tabela 03). O fato de possuir funcionarios comnivel de formacg&o apropriado pode tornar estas

empresas mais competitivas.

Tabela 03- Quantidade de funcionérios permanentes, tempsréarda prépria familia e
Quantidade de funcionarios com formagé&o técnicaedggesas.

Estabelecimento Permanentes Temporarios Propria faitia Formacao técnica

1

* R W R N O O
RN O NO DN
* N O N O

rxXae—IOTMMmMmOoO WX
woNwoNMNwoowow
H

A~ DN 0O N W
oN P PMW
ON R PR PR

MEDIAS 3,8

b
o]
U
(o3}
[EEN

*Nao repondeu
Fonte: Dados do Estudo.

A mao de obra, especializada ou ndo, absorvidas petapresas ainda é pequena,
possivelmente, devido aos problemas enfrentadasseébr na atualidade.
Os produtores envolvidos na cadeia produtiva dhaggcse encontram, na grande maioria,

motivados na busca de conhecimentos técnicos palaomse posicionarem no mercado. Eles
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buscam novos conhecimentos e capacitagdo técnicaneim de: cursos/treinamentos (66,6%),
assisténcia técnica particular e publica e sitgseaaslizados (16,6%), contato com outros
produtores e revistas especializadas (8,3%). Dogsesas mencionaram nao ter recorrido, nos
ultimos anos, a nenhuma espécie de atualizacdomleecimentos. Os temas apontados pelos
produtores como de maior interesse para capacitécéiica estdo apresentados abaixo na Figura
03.

Figura 03: Temas de maior necessidade para qualificacdc%em

Fabricagdo de cachaca 41,60%

Administracdo 25,00%

Preco de produtos 25,00%
Tratos culturais
Qualidade total

Legislacao

Comercializacdo 83,30%

Cooperativismo
Colheita

Teécnicas agricolas de plantio

Fonte: Dados do Estudo.

3.4. Comercializagao

No ambito da comercializacdo, os resultados chamaratencéo pelo fato de 83,33% dos
produtores ndo conseguirem comercializar os volupresluzidos em sua totalidade. Quando
perguntados sobre os motivos responsaveis pelasldddes na comercializacdo foram citados: a
concorréncia com o mercado informal, a falta de wabalho mais consistente que busque
diferenciar junto ao consumidor a cachaca artesdmagjualidade das aguardentes industriais, bem
como das cachacas clandestinas, a alta cargaatidbet a falta de tradicdo dos estabelecimentos.
Estes possuem como concorrentes empresas queiganesimercado ha muito tempo, como € o
caso de inUmeras marcas mineiras.

Das marcas analisadas, todas atuam no mercadoob&eando o responsavel pela grande
maioria das vendas destas empresas 75,35%. Alcaaitador e a regido da Chapada Diamantina
foram os mercados mais citados. Nos demais estidloacdo as vendas representam apenas 20%
do total e séo realizadas por 66,66% dos estabwdatds (Tabela 04). Os principais destinos

informados foram: Sao Paulo, Minas Gerais, Distfederal, Rio Grande do Sul e Parana.
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Tabela 04- Quantidade de venda da cachaca em diferenteadus — em %.

Estabelecimento  Municipio Regido de Outras regibes Outros estados Exterior
de producéo do estado da brasileiros
producdo BA

A 15 15 40 30 0
B 80 10 10 0 0
C 20 50 30 0 0
D 70 0 0 30 0

E 30 15 10 45 0
F 0 0 0 0 0

G 40 40 10 10 0
H 30 40 29 0 1
| 15 5 50 30 0
J 2 8 25 25 40
K 0 10 80 10 0
L 10 30 10 40 1

MEDIAS 28,36 20,27 26,72 20,0 3,81

*Nao respondeu

Fonte: Dados do Estudo.

A Figura 04 lista os principais canais de distigdoi de seus produtos, segundo o0s
produtores. Todas as empresas pesquisadas comamiateus produtos junto aos pontos de
vendas e 58,33% delas também fazem uso de inténoeddistribuidores neste processo. Por
outro lado, existem as vendas diretas ao consurfirddr que na maioria das empresas apresentou
guantidades bem pequenas, mas na média ficou c@@B%as vendas. Estas por apresentarem
maior lucratividade devem se tornar foco de ac@@gprte dos produtores. Esse tipo de venda se
da de formas diversas, tais como lojas propriasotetivas, no alambique, na internet, em eventos e
por telefone. Apenas duas marcas utilizam dos@es\de cooperativas para comercializacdo de sua
producéao.

O volume médio de venda de cachaca durante o ar@0bté foi de 15.056 litros por
estabelecimento. O preco de venda da cachaca beEnam®% dos casos apresenta valor acima da
média do estado (R$ 17,00), enquanto que 41,6686 est valor dentro da média e 8,33% estéo
com precos abaixo da média estadual. O estudo tamapéntou que dentre os principais fatores
gue definem estes valores estdo: a marca, citadd3p@8% dos produtores, concorréncia, por 50%,
raridade, por 16,66% e, em menor importancia, opcador, citado por 8,33% dos entrevistados.

Em se tratando de promocédo e divulgacdo de suasasai6,66% das empresas nao
realizam estas praticas o que pode comprometes@ndelvimento e sucesso das mesmas. Ja 0s
estabelecimentos que se dedicam a estas acOesn foma maior frequéncia (66,66%) em
participacfes de eventos com stands, geralmenteai@@ por 6rgdos governamentais de apoio a

pequenas empresas, tais como o0 SEBRAE, que daeswapeste tipo de acdo. Outras modalidades
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de divulgacdo sé&o: distribuicho de amostras, @@dicpor 50% dos produtores, seguidas de
degustacdes em pontos de vendas e em seus alamldeiebuicdo de brindes e publicidade em

revistas e jornais todas praticadas por 33,33%esdt@belecimentos.

Figura 04: Principais canais de distribuicdo em %.

Eventos _ 33,30%
Hotéis e pousadas _ 41,60%
Venda prépria no alambique _ 33,30%
Lojas especializadas _ 41,60%
Restaurantes — 50,00%
Supermercados _ 33,30%

Distribuidor 58,30%

Loja propria 16,60%

Fonte: Dados do Estudo

A quantidade de capital investido em publicidade parte das empresas apresentou na
grande maioria baixos niveis. Os produtores baialesem se atentar para a importancia da
divulgacao no processo de conquista de seu mepmadmmidor. Quando perguntados se utilizam
0s servi¢cos de alguma associacdo ou cooperatigadparlgacao de suas marcas, apenas 33,33%
dos entrevistados responderam que sim. As assesiggérmitem diluir custos relacionados ao
marketing, viabilizando campanhas que ndo seriassipeis de ser realizadas por um produtor
pequeno de forma independente; além disso, podealizar com maior facilidade oportunidades
oferecidas por entidades governamentais que ateata area.

As empresas baianas possuem um grande desafidreeta que consiste na soma de
esforcos junto aos produtores e entidades govemtammaesponsaveis pelo desenvolvimento do

setor para promover a cachaca baiana, dando a nrmegargedade nacional e internacional.

3.5. Exportagéao
O volume de cachaca exportado pelos produtoresidmi@ pequeno. Existem promocgoes
comerciais coordenadas pelo SEBRAE que tém busfmadwas de mudar esse quadro, porém,

ainda sem muitos resultados significativos.



43

O estudo revela que apenas 25% dos estabelecinp#gsgisados ja comercializaram o seu
produto no mercado externo. Considerando o ano(dd,2apenas um produtor enviou seus
produtos para o exterior, sendo o Unico a apreseetadas regulares e significativas, 40% da
producdo, apresentando crescimento nos ultimos dacram realizadas vendas para mercados
como Alemanha, Franca, lItdlia, Suica e Inglatekademanda deste ultimo tem crescido
gradativamente nos ultimos anos.

Os produtores que ja enviaram cachaca para o @xt@velaram alguns dos principais
problemas enfrentados pelas empresas para entraemado externo. Dentre eles estdo o fato da
empresa ser pequena, que causa inumeras dificeldateerciais, além da cachaca artesanal de
qualidade nédo ser bem difundida |4 fora, gerandonéras e errbneas comparagfes com a
aguardente industrial. Além de tudo, o estrangainda ndo aprendeu a apreciar o produto na sua
forma pura, sempre relacionando o mesmo ao sek s conhecido a “caipirinha”.

Quanto a intencdo de atuar no mercado externo, 1808 pesquisados mostram ser
interessados, porém, quando perguntados se est@mdo alguma medida para exportarem seus
produtos, apenas 41,66% responderam afirmativamnentque mostra a grande dificuldade
enfrentada pelas empresas deste setor em reateaip de comércio.

A exportacdo de cachaca ainda é um grande desafiogs produtores de cachaca, ndo sé
na Bahia, mas a nivel nacional. Para se ter sucesste mercado € necessario atingir niveis de
gualidade de produto superiores aos exigidos neilBzamplantar sistemas de gestdo que visem

atender os tramites burocraticos envolvidos nagaréio comeércio exterior.

3.6. Gerenciamento da propriedade

Em um mercado cada vez mais competitivo é de eatremportancia que o empresario
adote técnicas apropriadas para aperfeicoar oeggos administrativos.

De acordo com a pesquisa nem todas as empresdsit@mso de instrumentos gerenciais
de controle. As que tém feito poderiam aumentatilzacdo dos mesmos, pois, o uso individual
destes pode ajudar, porém, somente a combinacée dalrotina da empresa é que promovera
resultados de fato significativos. Os instrumergeegenciais mais utilizados na administracdo das
empresas foram; controle de producédo de cachagastdque de cachacga, de custos e de contas a
pagar e a receber, realizados em 75% dos estabel#os.

O controle de receitas e despesas utilizando citidede simplificada é feito por 66,66%
dos estabelecimentos, enquanto que 25% destesem fatilizando programa de computador e
8,33% nao fazem nenhum tipo de controle de seuscitey

Quanto ao custo de producéo de seus produtos,%91d66 produtores alegaram conhecer,
porém, quando perguntados sobre quais fatores ézmatos em consideracdo na hora de
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determiné&-lo, foi observado que o mesmo vinha sdeio de maneira inadequada em todos os
casos. Estes resultados mostram a grande necessidathpacitacdo no que se refere a questbes
administrativas do negocio.

Quando perguntados sobre quais os principais praseenfrentados no dia a dia como
produtores de cachaca, 83,3% deles responderam;&@ opferente a comercializagcdo o que
evidencia dados comentados anteriormente nestedoestobre esse assunto, tendo sido

caracterizado como o principal problema (Figura 05)

Figura 05: Principais problemas enfrentados pelas empresdsijoras de cachaca.

Legal/Juridico _ 50,00%
Crise econbmica ? 66,60%

Comercializacdo

83,30%

Méode ohra

Producao industrial

Producao agricola

Tributagao

Fonte: Dados do Estudo.

Os empresarios produtores de cachaca no estadahda Bio adotam modelos de gestéo
capazes de promover o total controle de suas eagrEsn um mercado tdo disputado, isso pode
ser decisivo para o futuro das mesmas. Pelos adssltobtidos neste trabalho foi possivel observar
gue as empresas envolvidas na cadeia produtivaadaaca no estado da Bahia apresentam
problemas diversos que precisam ser corrigidosa Resolver o problema, é necessaria a urgente

busca de solucbes apoiadas na parceria entreligdés publicas e privadas.

4. CONCLUSOES

Com o presente estudo foi possivel conhecer caistatas de empresas formais que
figuram no mercado da cachaca no estado da Bahktas Elados ddo uma dimensdo da atual
conjuntura vivenciada pelo setor, apontando dado$rdducdo e comercializacdo, bem como
potencialidades e pontos criticos.
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A cachacga artesanal baiana necessita de atenc&entido de promocao de sua imagem,
tendo em vista que a maioria dos produtores trabalide forma isolada e ndo conseguem
comercializar seus produtos em sua totalidade.
As informacdes geradas neste estudo poderdo auxit@dutores bem como 0Orgaos
responsaveis pelo desenvolvimento do setor na @rdaddecisdes, promovendo a aplicacdo de

recursos técnicos e financeiros nas areas idexttdic com maior caréncia.
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IV - CAPITULO 2

AVALIACAO DE COMPOSTOS TOXICOS E CARACTERIZACAO DE CACHACAS
PRODUZIDAS EM ALAMBIQUE DE COBRE NO ESTADO DA BAHIA -BRASIL

Resumo:

De acordo com a Instrugcdo Normativa n°® 13 de 30020 MAPA a cachaca é a denominacao
tipica e exclusiva da aguardente de cana produndgrasil, com graduacéo alcodlica de 38 a 48%
vivl & 20 °C, obtida pala destilacdo do mosto fermental caldo de cana-de-aclicar com
caracteristicas sensoriais peculiares, podendadieionada de aclcares até 6 §/Expressos em
sacarose. As exigéncias quanto aos padrdes dedapmlda cachaca devem-se ao fato de que
dependendo do teor e dos compostos presentesjda lpelnle ser classificada como desejavel ou
ndo, em relagdo a aceitacdo sensorial, ou em téxié toxica, em relacdo a saldeste estudo,
foram avaliadas cachacas produzidas no estadohda/Beasil, todas elas registradas no Ministério
da Agricultura Pecuaria e Abastecimento — MAPA. teros parametros de qualidade, foram
avaliados: caracteristicas sensoriais, teor alomgéicidez volatil e alcoois superiores. Somadss ao
contaminantes cobre, furfural, metanol, carbamatetia, butanol 1 e butanol 2. As analises foram
realizadas, segundo os parametros estabelecidod/i#dPA. Os resultados mostraram que apenas
duas empresas apresentaram conformidade com #ad¢égisbrasileira em todas as repeticoes, e
uma empresa, apresentou apenas uma das repetigies dobs limites aceitaveis. O carbamato de
etila foi o componente mais comumente encontragoaado limite méximo permitido, em 74,1% e
88,9% das amostras em relacdo a legislacdo brasilei as exigéncias internacionais,
respectivamente. Os indices inadequados de cordggémnna cachaca baiana apontam a

necessidade melhorias no que se refere a sua apelid

Palavras chave:Analise Fisico-Quimica, Qualidade, Cobre, Carbardatetila.
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TOXIC COMPOUNDS ASSESSMENT AND CHARACTERIZATION IN CACHACAS
PRODUCED IN COPPER ALEMBIC IN STATE OF BAHIA, BRAZI L

Abstract:

According to Instruction No. 13 of 06.30.2005 MARcbaca is the typical and exclusive
denomination of spirits distilled from sugarcanedarced in Brazil, with an alcohol content 38-48%
v.vl at 20 °C, obtained by distillation of wine fermetitsugarcane broth with peculiar sensory
characteristics, which can be added sugars umfiLB as sucrose. The requirements regarding the
cachacaquality standards are due to the fact that depgndn the contents and the present
compounds, this beverage can be classified asrettbsirable or not in relation to sensory
acceptability; toxic or non-toxic, in relation tedlth. In this study, we evaluatedchagaproduced

in Bahia / Brazil, all of them registered at tkiénistry of Agriculture -MAPA. Among the quality
parameters were evaluated: sensory characteristicshol content, volatile acidity and higher
alcohols. Besides the contaminants: copper, futfurethanol, ethyl carbamate, butanol 1 and
butanol 2. Analyses occurred in triplicate, acaogdio the parameters established by the IN No. 13,
of 29/06/2005 MAPA. The results show that only teampanies presented according to Brazilian
legislation in all repetitions, another brand, aauced just one of the repetitions within accepgtabl
limits. The ethyl carbamate was the most commonly compdoantl above the maximum allowed
limit, in 74.1% and 88.9% of the samples in relatio the Brazilian legislation and international
requirements, respectively. The study identifiecattithe Bahia cachaca requires urgent

improvements as regards the chemical quality.

Key words: Physicochemical Analysis, Quality, Copper, carbtenacetate.
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1. INTRODUCAO

De acordo com a Instru¢cdo Normativa n° 13 de 30082 cachaca é a denominagéo tipica
e exclusiva da aguardente de cana produzida ndl,B@® graduacéo alcodlica de 38 a 48% v
20 °C, obtida pela destilacdo do mosto fermentadoatdo de cana-de-acUcar com caracteristicas
sensoriais peculiares, podendo ser adicionada deams até 6 g/t, expressos em sacarose
(BRASIL, 2005a).

Na producdo da cachaca sdo formados inUmeros ctwspqee atuam diretamente na
formacédo de aromas e sabores caracteristicos. &stgsostos possuem a capacidade de reagirem
entre si mudando de carater e propor¢do ao longmdies as etapas produtivas que vao até o
armazenamento.

Dentre os parametros de qualidade da cachaca &stéaracteristicas sensoriais (limpida e
isenta de impurezas), teor alcodlico (minimo dee3Baximo de 48% v3), acidez volatil € 150
mg.100 mL de &lcool anidro (&8 e os alcoois superiores 860 mg.100 mL de a &)). Quanto
aos contaminantes temos os limites para cabBenig.L'?), furfural € 5 mg.100 mL a8, metanol
(< 20 mg.100 mL a3, carbamato de etila<(210 pg.LY), butanol 1 € 3 mg.100 mL a3 e
butanol 2 € 10 mg.100 mL a'§, chamando atencdo para o cobre e o carbamattlalee no
caso de produto para exportacdo devem obedecdimies maximos de 2 mgt e 150 pg.r,
respectivamente, de acordoHwzalth and Welfare Departme(BRASIL, 2005a;LAWRENCE,
PAGE e CONACHER, 1990).

De acordo com Siebalde et al. (2002), citado poca#mi et al. (2011), as exigéncias quanto
aos padrbes de qualidade devem-se ao fato de geadendo do teor e dos compostos presentes, a
bebida pode ser classificada como desejavel ouamaglacdo a aceitagdo sensorial, ou em téxica
e nao téxica, em relacdo a saude. Diante destagnatdes se faz necessario o monitoramento
destas bebidas nédo s6 para conhecimento do pimdicsotambém para que medidas sejam adotadas
pelos produtores a fim de que a cachaca ndo sejproblema de risco a saude dos seus
consumidores.

Este estudo objetivou avaliar padrdes de identigagealidade, com énfase nos compostos
toxicos, das cachacas produzidas no estado da,Bafim de avaliar se estdo de acordo com as

exigéncias estabelecidas pela legislacéo brasileira
2. MATERIAIS E METODOS
2.1. Coleta das amostras

Foram avaliadas cachacas produzidas no estado lda/Basil todas elas registradas no
Ministério da Agricultura Pecuaria e AbastecimenfdAPA.
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Vinte e sete amostras de cachaca da lerheelhecidasendo trés garrafas de cada marca e
de lotes diferentes, foram obtidas em pontos ddaséwcalizados em diferentes cidades do estado
da Bahia e de Minas Gerais. Além das informacfegaoonstavam nos seus rotulos cada amostra

foi identificada com a cidade e a data da coletdé€la 01).

Tabela 01:Descricdo das amostras.

Amostra Marca Repeticdo Local de coleta Ano de envase - Lote
1 1 A Salvador 2012 -03
2 1 B Abaira 2011 -02
3 1 C Salvador 2010-01
4 2 A Jussiape Si*

5 2 B Salvador 2013 -12
6 2 C Ibicoara 2015 - Si*
7 3 A Jussiape 2014-01
8 3 B Salvador 2010-01
9 3 C Jussiape 2015-01
10 4 A Savador 2014 -01
11 4 B Jequié 2015-01
12 4 C lIhéus 2004 - 01
13 5 A Vitéria da Conquista Si*

14 5 B Salvador Si*

15 5 C Caculé Si*

16 6 A Jussiape 2007 - 04
17 6 B Salvador 2007 — 05
18 6 C Rio de Contas 2008 - 06
19 7 A Itapetinga 2012 -01
20 7 B llhéus 2011-01
21 7 C Salvador 2009 -01
22 8 A Rio de Contas 2013 - 37
23 8 B Salvador 2011 - 40
24 8 C Salvador 2012 — 42
25 9 A Montes Claros 2009 -01
26 9 B ltapetinga 2010-01
27 9 C Salvador 2010 -02

(*): Sem identificacéao.

2.2. Andlises fisico-quimicas

As amostras foram avaliadas quanto aos componaitdesis superiores, cobre, furfural,
metanol, butanol 1 e butanol 2 no Laboratério délise Fisico-Quimica de Aguardentes (LAFQA)
do Departamento de Quimica da UFLA. As caractedstisensoriais e acidez volatil foram
realizadas no laboratério de andlises fisico-qusdo IFNMG, Campus Salinas. O componente
carbamato de etila foi avaliado no Laboratério deingca de Alimentos da UFV, Campus
Florestal. As amostras foram analisadas em trigljiceegundo os parametros estabelecidos pela
Instrucdo Normativa n® 24, de 08/09/2005 do MAPARAASIL, 2005b), conforme descricbes a

seqguir:
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2.2.1. Caracteristicas sensoriais
Foram determinadas observando as amostras em rslbiaagens originais, sem violagao.
As mesmas foram expostas contra um transluminaelduzl branca, e os parametros analisados

foram: aspecto, coloracéo, limpidez, presenca geosaestranhos e vazamentBRASIL, 2005b).

2.2.2. Teor alcoolico

Foi determinado por densiometria, sendo o resul@qjaresso em % em volume. As
amostras foram redestiladas e o teor alcodlicalokdipartir de medidas a 20 °C, com o auxilio de
um densimetro digital DensiMat Gibert{@RASIL, 2005b).

2.2.3. Acidez Volatil

A acidez volatil foi determinada por titulacdo volétrica de neutralizacdo. Os acidos
volateis foram extraidos da bebida por arraste aeown utilizando o Destilador Eletrénico
Enochimico Gibertini. Posteriormente, foram titwladcom hidréxido de sédio 0,1 mof.Lem
presenca de fenolftaleina 1%. Os resultados obtaas expressos em acido acético (mg.100 mL
a a) (BRASIL, 2005b).

2.2.4. Metanol, Alcoois superiores, Butanol 1 e Babl 2

A determinacdo de metanol, alcoois superioresanmlitl e butanol 2 foi realizada
utilizando-se a técnica de cromatografia gasosg.(O@quipamento utilizado foi um cromatografo
gasoso (GC-2010) Shimadzu com injetor automaticdalooC113245.

A metodologia utilizada na investigacao destes @mtgs nas amostras foi de acordo com a
proposta por Vilela et al. (2007), porém modificatara realizacdo da analise as condi¢cbes
cromatograficas foram: coluna DB Wax (30mx0,25m&{Qm), Split 1:10, Colun oven em uma
temperatura de 55°C e Colun flow 1,4 mL/min. A temgpura no injetor foi de 150°C e no detector
de 170°C. A rampa de temperatura utilizada foi & inin de 55°C até 70°C, totalizando 16 min e
a identificacdo dos compostos procedeu por com@ardo tempo de retencdo das amostras em
relacdo aos padrdes especificos para determinagdetnol, do butanol 1, butanol 2 e dos alcoois

superiores, representados pela soma dos alcobigtikto, isoamilico e propilico.

2.2.5. Cobre

A quantificacdo do cobre foi realizada por meio dedidas espectrofotométricas
(espectrofotbmetro Shimadzu UV -160-1PC) na regidével do espectro a 546 nm, segundo a
metodologia descrita no Manual Operacional de Bebil Vinagres da Instrucdo Normativa n° 24

de 08/09/2005 do MAPA. Os resultados obtidos formmparados a valores de absorbancia
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referentes a uma curva analitica previamente addsirutilizando-se sulfato de cobre como padréo
primério. As reacdes colorimétricas foram realizadas amostras de cachacas sem redestilar. Os
resultados obtidos foram expressos em mg.L de aa{&RASIL, 2005b).

2.2.6. Furfural

A determinacéo de furfural foi baseada na reac¢&tedmom o ion anilinio, proveniente do
acetato de anilinio, formando a furfulidenaneligae foi quantificada por meio de medidas
espectrofotométricas. Foram realizadas leiturdizartido um espectrofotdbmetro (Shimadzu UV -
160-1PC) na regido visivel do espectro a 520 nmpeoando as absorbancias observadas nas
amostras da bebida com valores de absorbanciasmdecurva analitica, que foi construida com
solucdes padrdo de etanol/furfural. Os resultattis@s foram expressos em mg.100 ml ™ aRara
a analise de furfural, o grau alcoélico do destiléal corrigido para 50 % v ¥(BRASIL, 2005b).

2.2.7. Carbamato de Etila

Utilizou-se cromatdgrafo gasoso Shimadzu GC 17-@¢m aetector de massas Shimadzu
QP-5050A tendo como fonte de ionizacdo o impacottr@ico com 70 eV. Foi utilizada coluna
cromatografica capilar de fase polar (polietileimg), DB-WAX (60 m x 0,25 mm x 0,50m). As
temperaturas do injetor e da interface do detdotam ambas de 220 °C. Empregou-se a seguinte
programacao de temperatura para o forno: inicio @0rfiC (2 min), elevacdo a 150 °C a uma taxa
de 10 °C-mit, seguido de um aquecimento para 230 °C a umad@x® °C-miit permanecendo
por 10 min. O volume injetado foi de 2;Q “splitless”. Gas de arraste hélio (5.0) com flwe 1,5
mL-min. Modo de aquisicdo SIM, monitorando os fons de &2z74 e 89 (BAFFA JUNIOR,
2011).

A quantificacao foi através da comparacao dos tados cromatograficos das amostras com
uma curva analitica obtida a partir de uma sol@sioque de carbamato de etila da New Quimica®
99 % 2,0 mg-mL em etanol:agua (40:60 v/v). Diluicbes foram reals abrangendo a faixa de
concentracéo de 0,005 — 1,0 mg-|A equacdo da reta obtida foi, y:1547 x + 652(%e0,992,

onde y é a area dos picos cromatograficos e x eectracdo de carbamato de etilaenl™.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Andlises fisico-quimicas
3.1.1. Caracteristicas sensoriais

Na avaliacdo das caracteristicas sensoriais, ast@soapresentaram desconformidade

apenas quanto a presenca de corpos estranhos eporgeuddo uma vez que quatro amostras
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(14,81%) foram reprovadas. As amostras em queétia 42, 19, 21 e 22 que s&o representantes de
trés marcas distintas. Esses resultados sugerenogjygocessos de filtragdo e envase nestas
empresas requerem mais atencao, no intuito detgaagadronizacdo e adequacéo dos produtos as
normas vigentes tendo em vista que a presencargescestranhos esta associada a ineficiéncia na

conducéo destas etapas.

3.1.2. Teor alcodlico.

Quanto ao teor alcoolico na Tabela 2 pode-se oaseue os valores variaram de 37,26 +
0,02 a 45,82 + 0,0% v v' de &lcool etilico a 20 °C . As amostras 11 e 281, do total de
amostras) apresentaram valores inferiores, 37,0®2 e 37,86 + 0,0% v v', ao limite minimo
especificado pela legislacdo vigente, ndo estamdasgoara serem classificadas como cachaca,
segundo a Instru¢cdo Normativa n° 13 (BRASIL, 2005a)

No caso das cachacas que apresentaram teor atcodbecior ao esperado, alguns fatores
podem ter influenciado. Um desses fatores € o keghento, pois como se trata de cachacgas
acondicionadas em tonéis de madeira, as condigbegertais diversas, tais como umidade e
temperatura, que somadas a porosidade da maddizadat na construcdo dos barris podem
provocar evaporacdo do etanol durante o armazenan{fBARAZZI et al., 2008). Também
relacionado a esta etapa esta a reducdo da gradalaodlica da bebida influenciada pela reacéo
do etanol com outras substancias caracteristicdgebiala, durante o periodo de envelhecimento,
levando a formacéo de outros compostos, tais catenes, aldeidos, acidos volateis, dentre outros
(CANTAO et al., 2010, CARDOSO, 2013).

A fabricacdo da bebida também pode levar a bapm®$ de alcool. Para Silva et al. (2003
apud CANTAO, 2006) durante a fabricacdo da bekidap vinho fermentado passar por longas
esperas antes de ser destilado pode ocorrer quedaod de alcodlico por evaporacdo. Na
destilacdo, os cortes do destilado (cabeca, corac@&auda) devem ser feitos com constante
monitoramento dos teores alcoodlicos das fracOeseatar concentracdes abaixo das esperadas.

No preparo de blends para posterior envase € comumo de agua deionizada para
padronizacdo do teor alcodlico, porém, se existinsenesta etapa, a concentracdo de etanol na
bebida pode ser comprometida. Por fim, caso as lag#w#s ndo estejam devidamente vedadas,
associada a condi¢des inadequadas de conservapéoddbo, pode haver perda da fragédo etandlica
da bebida por evaporagéo (BISPO, 2011; CARDOS(B)201
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Amostra Teor alcoodlicd Ac. volatil (ac. acético) Alcobis Superiores*
1 41,50 £ 0,09 45,11 + 4,40 177,5+ 1,66
2 40,62 + 0,01 40,62 + 1,28 172,28 £ 1,75
3 41,57 +0,01 38,79 £ 0,99 178,02 £ 1,53
4 45,82 + 0,02 33,33+0,48 194,00+ 1,78
5 43,73 £ 0,02 35,57 +£0,30 197,23 £ 0,54
6 44,34 + 0,03 33,98 + 0,52 191,00 + 0,85
7 40,67 = 0,01 53,89 £ 0,91 163,11+ 1,99
8 41,13 +0,02 49,99 + 0,49 174,53 + 1,83
9 41,36 + 0,02 51,85+ 0,53 167,45+ 1,77
10 39,40 £ 0,00 161,72 £ 4,30 162,15+ 1,55
11 37,26 £ 0,02 191,73 +£6,16 54,32 + 0,35
12 39,04 + 0,02 60,54 = 2,47 189,2 £1,30
13 41,07 £ 0,03 27,32 +£0,66 260,66 + 1,89
14 41,60 £ 0,04 25,92 +2,11 262,03 + 1,60
15 41,68 + 0,04 26,13 +£0,32 259,563 + 4,79
16 38,60 + 0,03 142,26 + 2,61 189,91+ 1,52
17 38,73+0,01 145,46 + 0,84 190,81 + 2,63
18 39,01 +£0,01 146,84+ 1,16 193,44 £ 0,03
19 39,14+ 0,01 2191271 237,16 £ 0,82
20 37,86 £ 0,02 19,97 £ 0,17 227,75 + 3,45
21 38,46 + 0,06 19,42 +0,11 236,96 + 0,82
22 39,79 £ 0,00 51,39+ 3,18 166,63 £ 4,52
23 40,33 + 0,06 53,31 + 3,98 186,44 + 3,53
24 41,18 + 0,02 80,60 + 0,47 190,51 +£1,27
25 38,61 + 0,02 67,21 +£0,73 216,45+ 1,19
26 40,36 + 0,01 59,67 + 1,82 220,89 + 1,77
27 38,84 + 0,02 66,65 = 0,40 215,87 £ 0,76

*Alcoois superiores = isobutilico + isoamilico +opilico (Cromatografia Gasosa)

1 (% v/v 20 °C)

%(mg.100 mL* de &lcool anidro)

Os resultados destacados se encontram fora do®esadl identidade e qualidade de cachaca, reguiadeepela
Instrugdo Normativati3, de 29 de junho de 2005

3.1.3. Acidez volatil

Se tratando de acidez volatil, duas amostras (D) €Tabela 02) obtiveram resultados em
desconformidade com a legislacéo, que estabeléngte maximo de 150,0 mg de acido acético /
100 mL de alcool anidro (8 sendo os valores de 161,72 + 4,30 e 191,73&169.100 mL de a
a’. Estes resultados estdo relacionados a amostranalenesma empresa sendo as datas de envase
realizadas nos anos de 2014 e 2015, respectivamknta terceira amostra desta empresa (12)
apresentou resultado bem abaixo do limite aceit®@®&b4 + 2,47 mg.100 mL de &.aEste valor
pode esta relacionado a idade da amostra poigrsase data do ano de 2004 uma vez que ao
longo do periodo entre 0 envase e a realizacdodesea os 4cidos podem ter sido volatilizados ou
mesmo sofrido reagdo com outras substancias dagagerando novos compostos.



55
A acidez volétil da cachaca depende de fatores amradequado controle do tempo e da
temperatura durante a etapa de fermentacdo, tiptewalura utilizada, manejo do mosto e,
principalmente, higiene no processo de fabricaCRRDOSO, 2006, BISPO 2011). Os resultados
encontrados nas amostras 10 e 11 podem ser exqdiqaal Bogusz Junior et al. (2006), que
acreditam que altos teores de acidez volatil estcionados principalmente no que se refere a
condi¢cdes sanitarias durante o processo produbeésta forma, os produtores precisam estar

atentos e evitar praticas que possa vir a trazdgqar tipo de contaminagao ao processo produtivo.

3.1.4. Alcoois superiores

Os alcoois superiores sdo a soma dos alcoois iobutisoamilico e propilico. Neste
estudo eles apresentaram concentracdes que vadar&m32 + 0,35 a 262,03 = 1,60 mg.lOO']mL
de alcool anidro (Tabela 02). Os resultados obtetavam dentro do limite maximo especificado
pela legislacdo que é de 360,0 mg.100'mile a &. Os &lcoois superiores constituem,
guantitativamente, o maior grupo de substanciaateisl nas bebidas destiladas, desde que em
concentracbes adequadas, sua presenca ha caclimsj@vel, pois estes, juntamente com o0s
ésteres, sdo 0s principais compostos responsaedis sabor e aroma de bebidas alcodlicas
recentemente destiladas ou envelhecidas em toeédisadeira (CARDOSO, 2013). Para alcancar
altos niveis de qualidade é importante que estegpastos sejam monitorados de forma que se
facam presentes, porém, em niveis ndo excessivos.

Contudo, quanto aos parametros de identidade edgdal (teor alcodlico, acidez volatil,
alcoois superiores) 89% das cachacas baianas egeataram em conformidade com a legislacao
vigente. Estes resultados apontam que a cachagmabaem atendendo aos requisitos que

identificam e diferenciam a cachaca a nivel nationa

3.2. Andlise dos compostos téxicos
3.2.1. Cobre

As concentracdes de cobre encontradas variaram 10,06 e 6,70 + 0,10 mgiL
(Tabela 03). Quatro amostras (14,81% do total) sgptaram valores acima do nivel maximo
tolerado pela legislacdo vigente, que é de 5,0 mgds amostras 16, 17 e 18 que apresentaram
6,70, 6,40 e 5,50 mg/Lrespectivamente, sdo repeticdes de uma mesma mayea aponta que
todas as cachacas avaliadas desta empresa encastfama dos padrdes de identidade e qualidade

para cachaca, neste componente potencialment® @aiser humano.
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Amostra Cobre' Furfural®  Metanol? Carbamagto de  Butanol1° Butanol 2
etila

1 0,64 +£0,03 0,67 +0,02 0,84 + 0,03 207,61+ 3,29 ,71& 0,02 Nd

2 1,28+0,04 0,46+0,01 0,78+0,03 220,56 + 3,40 0,67 0,01 nd

3 0,62+0,06 0,63+0,01 0,83+x0,01 217,79+17,87 0,69+0,01 nd

4 5,10+0,02 0,52 +0,01 Nd 283,12+ 18,76 0,81 +0,02 1,95+0,02
5 0,23+0,02 1,15+0,01 0,69+0,04 320,97 £20,78 0,82 +0,02 nd

6 0,34+0,03 0,65+0,02 0,56+0,02 305,73+17,14 0,82 +0,02 nd

7 1,60+ 0,05 3,23+0,10 Nd 102,05 + 11,57 0,57(40, nd

8 1,83+0,03 3,52+0,04 Nd 103,68 + 3,41 0,63 20,0 nd

9 1,72 +0,02 3,34+0,04 Nd 126,64 + 1,64 0,56 20,0 nd

10 0,27 +0,02 6,24 +0,27 0,72 +0,00 509,62 + 6,17 0,79 0,02 nd

11 1,40 +£0,03 3,54 +0,08 Nd 555,43 + 4,89 nd nd

12 0,41+0,06 1,44 +0,07 Nd 570,89 + 0,52 1,05+ 0,01 nd

13 152+0,02 0,29+0,03 0,98 +0,04 160,5+ 11,25 ,95& 0,01 nd

14 1,40 +0,02 0,27 +0,02 0,98 + 0,06 162,73 +12,940,93 + 0,01 nd

15 1,33+0,03 0,31+0,04 0,84 +0,08 153,96 £+ 4,98 ,90@ 0,01 nd

16 6,70+0,10 3,78 +0,10 0,98+0,06 296,65+17,11 0,96 0,01 nd

17 6,40 £ 0,05 4,03 +0,07 0,82+0,05 320,66+15,35 0,96 +0,02 nd

18 5,50+ 0,04 3,95+0,04 1,03+£0,01 31491+1451 0,94+0,02 nd

19 1,27 +0,00 0,36 +0,03 0,89+0,03 299,85+27,44 0,84 +0,02 nd

20 1,31+0,09 0,32 +0,03 0,92+0,06 298,13 +5,87 0,80 £ 0,02 nd

21 1,31+0,03 0,32+0,02 0,90+0,01 284,77 +11,38 0,85%0,02 nd

22 1,12 +0,03 0,66 +0,01 0,75+0,03 420,72+20,90 0,81 +0,02 nd

23 1,40+0,05 0,86+0,02 0,74+0,08 406,15+ 9,85 0,80 £ 0,04 nd

24 1,11 +£0,03 1,07 +0,04 Nd 423,12 + 7,62 0,89 +£0,01 nd

25 0,10+0,06 0,73+0,04 Nd 477,81 +32,25 0,76 £0,00 1,07 +0,01
26 0,17+0,03 0,46 £0,00 Nd 538,38 + 4,93 0,71+0,01 0,90+0,01
27 1,40 +0,05 0,69+0,01 Nd 517,16 £16,56 0,77 +0,00 1,08 +£0,01

Y(mg.L")

%(mg.100 mL* de &lcool anidro)

gL

nd: ndo detectado
Os resultados destacados se encontram fora do8gsade identidade e qualidade de cachaca, regulatdeepela
Instrucdo Normativa nol13, de 29 de junho de 2005.

Na amostra 4 também foi verificado um alto nivelcdere que foi de 5,10 mg:LNesta

marca, apenas esta repeticao apresentou-se foq@ado®es recomendados pela legislacao, sendo

que as outras, as amostras 5 e 6 apresentaramtragées de 0,23 + 0,@20,34 + 0,03ng.L",

respectivamente. A diferenca tdo grande na quatdide cobre para a mesma marca poderia ser

explicada pela adocdo de melhorias no processahltedcao, contudo, o fato da embalagem da

amostra quatro ndo estar dotada de identificacaatquao ano de envase e lote ndo nos permite

fazer um paralelo cronoldgico sobre a melhoriaukdidade do produto neste quesito, uma vez que

as amostras 5 e 6, que apresentam concentrac@psadds, tém seus envases datados dos anos de

2013 e 2015, respectivamente.
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A falta de higiene nos alambiques é um dos priigipaotivos que podem estar
relacionados aos altos teores de cobre em cacbagdp o cobre proveniente da dissolugao do
“azinhavre” (carbonato basico de cobre soluvel e que se forma no interior do alambique e,
principalmente, nas partes internas da serpentnaahdensador. Com assepsia adequada do
aparelho pode-se obter aguardente com um teor lite coenor (AZEVEDO et al., 2003). Desta
forma, o estabelecimento dos niveis de cobre asn@baixo dos exigidos pela legislacdo podem ser
alcancados facilmente por 100% das empresas a garadocdo de acdes simples e baratas no

processo.

3.2.2. Furfural

Com os resultados da analise de furfural péde-sereér que a maioria das amostras estao
de acordo com a legislacdo, que estabelece o laeit8,0 mg.100 mk de &lcool anidro (Tabela
03). Apenas a amostra 10 ultrapassou o limite maxiermitido, apresentando 6,24 + 0,27 mg.100
mL de a &. Comparando este resultado aos demais lotes mestma marca observa-se uma falta
de padronizacéo da qualidade dos produtos destesmmma vez que as repeticdes (amostras 11 e
12), envasadas antes e depois da 10, ndo apresentesultados fora dos padrdes, sendo os
mesmos 3,54 + 0,08 e 1,44 + 0,07 mg.100 mL d& aempectivamente.

Este composto é um aldeido indesejavel na bebmlasgr considerado nocivo a saude.
ConcentracOes elevadas estdo relacionadas a defpadiEe pentoses durante as etapas de
fermentacdo, destilacdo e envelhecimento da beBidaas possiveis formas de contaminacdo da
bebida sdo por meio da requeima dos barris de naaddapa utilizada para aumentar a vida util
destes, e pela queima da cana durante a coln&@ARONI et al., 2011).

Apesar de ter sido encontrado em apenas uma anussitachaca, o produtor deve estar
atento aos motivos que promovem a formacao destpastio, pois, muitos deles sdo praticas ainda

muito frequentes em varios estabelecimentos proekitta bebida.

3.2.3. Metanol

Em se tratando do metanol, as concentracfes itantils em todas as amostras ficaram
abaixo do limite maximo especificado na legislag@ente, que é de 20,0 mg.100 thde &lcool
anidro (Tabela 03).

O valor médio encontrado foi, de 0,52 mg.100 mlad#, sendo que em 10 amostras n&o
foram detectados niveis mensuraveis do composto.

A origem desse alcool esta associada a degradac@eatina, um polissacarideo sempre
presente na cana-de-acgUcar, porém, em quantidadiés pequenas. A presen¢ca de metanol na
bebida pode estar ligada a mé filtragem do calde, pssibilita a presenca de bagacilhos no
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processo fermentativo, que podem ser degradadosetanoh. Os bagacilhos sé&o ricos em

substancias pécticas e a atuacdo de enzimas gédtisdeveduras libera o metanol (PEREIRA et
al., 2003; CARDOSO, 2006; BISPO, 2011). As formascdntrole das concentracbes do metanol
na cachaca sao relativamente simples o que pdaissibiltodos os produtores a adocdo destas

praticas que evitam a formacgéo deste compostopgesenta grande potencial toxico.

3.2.4. Carbamato de etila

Das vinte e sete (27) amostras analisadas, vif)e((2,1%) apresentaram concentracdes de
carbamato de etila acima do limite maximo estalmdepela legislacdo brasileira (Tabela 03). Se
tratando da exigéncia internacional para este cetopque é de no maximo 1H6.L ™, apenas trés
amostras (11,1%), todas de uma mesma empresa;@#ravam em conformidade.

A maioria das empresas baianas (77,8%) ndo estde apcomercializarem seus produtos
em solo nacional desde 11 de agosto de 2014, gdan@ablicada no Diario Oficial da Unido a
Instrucdo Normativa N° 28, de 8 de agosto de 2QLé, determina um valor ndo superior a 210
ng.L™t de carbamato de etila como limite méximo em agusesede can@BRASIL, 2014).

Diversos autores relatam a presenca elevada deesmminante em aguardentes de cana.
Andrade Sobrinho et al(2002) investigando a presenca de CE em amostreaat@cas, tiquira,
grapa e uisque, relataram que as cachacas analispdesentaram teor médio de 770 jg.L
apresentando, desta forma, concentracdes de Ch doitimite exigido pela legislacao. Estudos de
Labanca, Gloria e Afonso (2008), com 71 amostrasaggardente de cana provenientes de
diferentes regides do Estado de Minas Gerais, dsimesam teores médios de 893 |ily.Begundo
os autores, 35% das amostras apresentaram teocasb@enato de etila entre 500 e 1000 jfelL
12% continham teores 10 vezes maiores que o estibelpela legislacdo. Baffa Jr. (2011),
analisando 82 amostras de cachacas encontrou ¢@agéEs de carbamato de etila que variaram de
5 a 12376 pg.t, neste estudo apenas 22,7% das amostras anakgadasntaram teores abaixo de
150pg.L".

Devido as altas concentracdes de CE apresentasciaacas baianas e ao fato de suas rotas
de formacédo ndo estarem nitidamente definidas,éesteomposto que requer maior atencao neste
momento. O produtor deve ficar atento a novos estedconhecimentos que propdem o controle
dos niveis desta substancia, além de, quando pgssivestir em parcerias que tenha como

objetivo sanar este problema.

3.2.5. Butanol 1 e Butanol 2
Em se tratando dos contaminantagan-1-ol e butan-2-ol todas as amostras anaBsada
apresentaram resultados abaixo dos limites méxpeawnitidos pela legislagdo, que sdo de 3,0 e
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10,0 mg.100 mt: de &lcool anidro, respectivamente (BRASIL, 2008aputanol 1 foi encontrado
em 26 das 27 amostras analisadas, porém, em cadedidgnuito baixas, o maior valor encontrado
foi de 1,05 + 0,01 mL de a'aJ4 o butanol 2 n&o foi detectado em 23 das 2Btascanalisadas, e
guando foi detectado apresentou concentracfes baixoado limite maximo, reforcando o fato de
gue quando se trata destes contaminantes as cadl@gaas apresentam-se conformes.

O estudo sobre a distribuicdo dos contaminantesa@dsacas produzidas na Bahia apontou
gue a bebida requer um maior controle na produGém o objetivo de resolver o problema da falta
de conformidade com a legislacdo e de fornecemyposdmais seguros ao consumidor estes estudos

apontam a necessidade de intervencdes no proceshgdipo.

4. CONCLUSOES

Considerando os parametros nacionais de identidadealidade da cachaca avaliados,
apenas duas empresas apresentaram conformidade legmlagcéo vigente em todas as repeticoes,
outra marca apresentou uma repeticdo de acorder&aluas ndo conformes com as exigéncias
brasileiras. Se tratando de mercado externo, fesipel observar que apenas uma marca dentre as
analisadas encontra-se apta a exportar seus pspduta@ vez que atendeu, em todos 0s parametros
e em todas as repeticdes, as exigéncias interrzasida qualidade.

O carbamato de etila foi o componente mais comugemnicontrado acima do limite
maximo permitido, em 74,1% e 88,9% das amostrasredatdo a legislacdo brasileira e as
exigéncias internacionais, respectivamente.

Se tratando de um setor que enxerga no comér@mational uma grande oportunidade
para 0 seu crescimento, os resultados mostram quectso mais dedicacdo na melhoria dos
padrées de qualidade da cachaca baiana uma veZ/i¥% das empresas analisadas sequer estao
preparadas para atender ao mercado interno.

O estudo do perfil fisico-quimico na cachaca ba@oana forma importante de promover o
desenvolvimento do setor uma vez que apresentdldic as condicbes de qualidade da cachaca

baiana.
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V - CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo apontou o cenario das empresasvidas na cadeia produtiva da
cachaca registrada no estado da Bahia. O diaga@kicadeia produtiva aponta para o fato de que
0S empresarios apoiados em motivos diversos ndoatusolucdes na coletividade para se
fortalecerem e desenvolver o setor. As analisesoftpuimicas e de contaminantes mostram a
desconformidade das amostras quanto as exigérejmss.| Possivelmente estes fatores estao
interligados e necessitam da atencéo de todoswedosinesta cadeia produtiva.

Informacgdes prestadas neste estudo poderdo senddis para facilitar e orientar futuras
acdes de intervencéo. E preciso ter conhecimentealidade atual para tomar qualquer atitude que
envolva investimento de recursos, para que estesaposer bem direcionados e por consequéncia
promoverem os maiores beneficios possiveis.

Fica evidenciado que este trabalho é apenas uno mmtpartida, que as instituicoes
promotoras do conhecimento possam estar engajadadae continuidade ao estudo inserindo

avancos na realidade do setor e promovendo o dasenento do mesmo.
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VI - ANEXOS

ANEXOS A — Questionario aplicado aos produtores.

UNIVERSIDADE ESTADUAL DO SUDOESTE DA BAHIA - UESB
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM ENGENHARIE CIENCIA
DE ALIMENTOS

QUESTIONARIO
DIAGNOSTICO DO MERCADO DE CACHACA DA BAHIA
Identificacéo

Nome da empresa:
Endereco:

Cidade:

E-mail: Telefone:

Aspectos Relacionados a Producao

1 - A empresa é caracterizada como uma:
a) () Cooperativa

b) ( ) Associagéo

c) ( ) Produtor independente

d) ( ) Outro: Qual?

2 - Ha quanto tempo a empresa esta no mercado.
a)( )menosdelano b)( )entrelabanp$ )entre 6al0anos d)( )entre 2Danos
e) ( ) acima de 20 anos

3 - Quantos litros de cachaca a empresa fabricdipa por safra?
/dia.

[safra.

4 - O volume de cachaca produzida por dia reprasgrantos % da capacidade da fabrica?
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5 - Indique 3 dos principais motivos que impender g empresa tenha uma maior producao
a) () Disponibilidade de matéria prima.

b) ( ) Falta de mercado consumidor.

c) ( ) Limitacdes técnicas.

d) ( ) Recursos financeiros.

e) ( ) Falta de mao-de-obra qualificada.

f) ( ) Dificuldade para obter financiamento.

g) ( ) Outro. Qual?

6 - Caso envelheca cachaca especifique.

% da producéo destinada ao envelhecimento:
Tempo médio de envelhecimento:

Madeira utilizada no envelhecimento:

7 - Qual é a condicdo da empresa.
a) () So produtor.

b) ( ) Produtor e engarrafador.

c) ( ) Padronizador e engarrafador.

8 - Indique os principais tipos de embalagenszatilas pela empresa, caso haja engarrafamento da
cachaca.

a) ( ) Garrafa ambar 600ml (mesma da cerveja)

b) ( ) Garrafa 670 ml (modelo padrao para caghaca

c) ( ) Garrafa 700 ml (modelo padréao para caghaca

d) ( ) Garrafa 1000 ml (modelo padréo para caghag

e) () Garrafa 350 ml (Long Neck)

f) () Miniatura de 50 ml.

g) ( ) Garrafa de porcelana (volumes variados)

h) ( ) Outras. Quais?

9 - A cachaca possui algum selo de qualidade?

a)( )sim &u

b) ( ) néo

10 - Qual (is) o(s) nome(s) da(s) marca(s) de aghaga?

11 - O Sr.(a) pretende investir para incrementdhonar a sua producao de cachaca?

a)sim( )b)nado ( )
Por qué?

12 - Em que parte(s) do processo produtivo é (s@ogssario(s) investimento(s)?
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13 - Indique que tipo de apoio seria necessaria paealizacao de investimentos para o incremento

de sua produgao?

a) gerencial () d) tecnologia industrial
b) financeiro () €) outros
c) tecnologia agricola () Quais ?

Mao de Obra / Capacitacdo Técnica
14 - Quantos funcionarios a empresa possui?
a) permanentes:

b) temporarios:

15 - Qual a quantidade de funcionarios da familia?

()
()

16 - Ha funcionarios na empresa com formacéao taen{Se a resposta feim, quantos e qual a

formacao?).
a)( )sim Quantos? Qual a fayao®
b) ( ) néo

17 - Quais as principais fontes de obtencédo desiowohecimentos sobre producéo de cachaca o(a)

Sr.(a) utiliza?

a) Vizinhos () f) Programa de radio

b) Revistas Agropecuarias () g) Cursos/Treinamentos

c) Programa de TV () h) Assisténcia Técnica EBDA
d) Assisténcia técnica particular () i) Nao tem recorrido

e) Jornais () J) Outra

()
( ). Qual?

18 - Indique os principais temas sobre 0s quaenb@ gostaria de receber melhor e mais freqtiente

orientacao técnica para si e/ou seus funcionarios.

a) técnicas agricolas de plantio () i) técnicas benef. e transf. de produtos

b) colheita

C) cooperativismo

d) reflorestamento

e) comercializacao

f) legislacéo sanitaria
g) qualidade total

h) tratos culturais

[) preco de produtos

m) administrac¢ao rural

n) fabricacdo de cachaca
o) Outras

Quais?

~

A~ N~~~
~

~— — O —

Comercializacao

19 - A empresa consegue comercializar todo o voldeneachaca produzido?
a) () sim

J) formacéo de grupos de produtores

b) ( ) néo

()
()

N—



Comentarios:

20 - A producéo da empresa € destinada ao mercado:
a) () nacional
b) ( ) internacional

21 - Para quais cidades ou estados a empresa ¢alizarcachaca?

22 - As vendas das cachacas sao realizadas podeteio
() intermediarios

() pela prépria empresa

() outro. Quais?

23 - Como é comercializada a cachaca?
(Total fechar 100%)

a) Atacado () %
b) Varejo () %
¢) Consumidor final () %

Quem séo seus principais compradores por tipo thealizagado?
a) Atacado

b) Varejo

24 - Qual a % de venda de sua cachaca nos merabdia®?

a) Municipio () %
b) Regido () %
c) Estado () %
d) Outros estados () %
e) Exterior () %

25 - Qual(is) os métodos que a empresa utiliza ypamder para esses mercados?

a) Representante ()
b) Distribuidor ()
c) Loja prépria ()
d) Venda propria no alambique ()
e) Outro ()

26 - Quais sao os trés principais canais de dis¢@o de sua cachaca?

a) Loja propria ()
b) Distribuidor ()

c) Pequenas lojas no varejo (bares, botecos) ()
d) Supermercados (
e) Hipermercados (
f) Restaurantes (
g) Lojas especializadas em cachaca

N N N L
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h) Delivery ()

) Venda propria no alambique ()
k) Hotéis, pousadas e hotéis fazenda ()
[) Eventos
m) Outros
Quais?

N N
N N

27 - O Sr. Comercializa sua cachaca através denalgooperativa?
a) Sim () Qual (is)?
b) Nao ( )

28 - Qual foi a quantidade total de cachaca comkzada no ultimo ano? Mil litros.

29 - Quais os principais fatores que determinameggde venda de sua cachaca?

a) raridade () C) concorréncia ()

b) o comprador () d) a marca ()

30 - O preco de venda de sua cachaga esté:

a) na média da regiao () c) acima da média da regiéao ()
b) abaixo da média da regido () d) ndo sabe ()

31 - O Sr.(a) faz (ou ja fez) algum tipo de pronmgé sua cachaca?
a) Sim( )b)Néo ( )

Se sim, de que tipo?

a) publicidade em radio, TV () e) degustacao em ponto de venda ()
b) publicidade em revistas, jornais () f) distribuicdo de brindes ()
c) stands em eventos () g) distribuicdo de amostras ()
d) degustacao no alambique ()

Se sim, % do faturamento investido em promocéo: %

32 - O Sr. Utiliza dos servigos de alguma assooiagBcooperativa para divulgar sua cachaca ou
captar novos clientes?

a) Sim (). Qual associacao/cooperativa:
b) N&ao ( )



EXPORTACAO
33 - O Sr. j4 exportou cachaca?

a) Sim (). Responda as proximas questodes.
b) N&o ( ). Va para a questao 42.

34 - Qual volume (em média) é destinado ao mereatyno?

35 - Para quais paises a empresa exporta cachaca?
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36 - Quais as vantagens e desvantagens de expopiarduto em relacdo a comercializa-lo no

Brasil?

37 - Quais foram as principais dificuldades en@uds pelas empresas para entrar no mercado

externo?

38 - O Sr. exportou cachaca nos ultimos 12 meses?

a) Sim (). Qual o volume exportado? Mil litros
Para quais paises?

b) Nao ( )

39 - O que estimulou o Sr. a exportar?

a) Participacdo em feiras/missdes () d) Contatos com clientes externos
b) Estudos de mercado () e) Influéncia de outros produtores
c) Outros ( ).Quais?

40 - O Sr. tem interesse em exportar a sua cachaca?
a)Sim ()
b) N&o ( ) Salte a préxima questéao.

41 - O Sr. esta tomando alguma medida para exfortar
a) Sim () Aponte no maximo 3:
b) N&o ( )

Gerenciamento da Propriedade / Atividade

~
\_/v

42 - Dos instrumentos gerenciais abaixo, qual(i§routiliza para acompanhar as acdes de sua

fazenda/alambique?

a) Controle de consumo de cana €) Controle de contas a pagar e receber
b) Controle de producéo de cachaca ) Bluxo de caixa

c) Controle de estoque de cachaca @) Putros

d) Controle de custos ( h) Nenhum

’ N ~

()
)
)
)



43 - Como o Sr. controla as despesas e receitssudeegocio?

a) Cabeca (memoria) ()
b) Taldo de cheque ()
c) Programa de computador ()
d) Contabilidade Simplificada ()
e) Contabilidade Partidas dobradas (oficial) ()
f) N&o controla ()

44 - Como o Sr. acompanha os precos da cachacancado?
a) Ndo acompanha ()

b) Pelo jornal/Revista ()

c) Pelos produtores vizinhos ()

d) Pela associacao/cooperativa

e) Pelo radio/TV (
f) Pelo comprador (
g) Faz pesquisa no comércio local ()

)

N N

45 - O Sr. sabe o custo da producéo da sua ca@hesta por litro)?
a)Sim () b) Nao ( )

46 - Se sim, que fatores o Sr. considera parardetacao do custo?
a) () Matéria-prima (cana)

b) ( ) Mao-de-obra

c) () Custo fixo (depreciacao)

d) ( ) Custo de oportunidade (alternativo)

e) ( ) Pro-labore

f) () Outros. Quais?

Qual o preco de custo de sua cachaca? R$ Nlitro.

47 - Quais sao os principais problemas que o(d)aséa) enfrenta como produtor de cachaca
no dia-a-dia? ( Aponte no méaximo 3)

a) Crise Econbmica ()
b) Legal-juridicos ()

c) Capacitacdo de mao-de-obra ()
d) Producéo e qualidade da cana ()
e) Processo de destilacdo ()
f) Engarrafamento/Embalagem ()
g) Comercializacao ()
h) Outro ()
Citar:

Fonte: Adaptado de SEBRAE, (2001)




