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Solugéo apresentada

O Regulamento técnico para fixacdo dos padrdes de identidade e qualidade para
aguardente de cana e para cachaca do Ministério da Agricultura define que:

“Aguardente de Cana é a bebida com graduacao alcoolica de 38% vol (trinta
e oito por cento em volume) a 54% vol (cinquenta e quatro por cento em
volume) a 20 °C, obtida do destilado alcodlico simples de cana-de-agucar ou
pela destilacdo do mosto fermentado do caldo de cana-de-acucar, podendo
ser adicionada de acUcares até 6 g/l (seis gramas por litro), expressos em
sacarose.”

“Cachaga é a denominagéo tipica e exclusiva da Aguardente de Cana
produzida no Brasil, com graduacéo alcodlica de 38% vol (trinta e oito por
cento em volume) a 48% vol (quarenta e oito por cento em volume) a 20 °C,
obtida pela destilacao do mosto fermentado do caldo de cana-de-acUcar
com caracteristicas sensoriais peculiares, podendo ser adicionada de
acucares até 6 g/l (seis gramas por litro), expressos em sacarose.” (BRASIL,
2005).

Processo de fabricagdo da cachaca

O processo de producédo da cachaca artesanal envolve uma serie de detalhes especiais
espalhados por todo o processo, desde a escolha do tipo de cana, passando pela época
certa da colheita, o tempo de moagem, os ingredientes e o tempo de fermentacao, a forma
de destilacéo e os tonéis para o envelhecimento, até o engarrafamento (CABRAL,;
KREMER; TROSSINI, 2006).

Na Figura 1 é apresentado um fluxograma geral da producao de cachaca de alambique.
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Figura 1 — Fluxograma geral de produc&o de cachaga de alambique.
Fonte: (VILELA, 2005).
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Sele¢éo da matéria-prima

“A cana-de-agUcar é a matéria-prima para a fabricagcao da cachaca; sua
escolha e manuseio sdo de grande importancia na eficiéncia da
fermentacéo, destilacdo e, em consequéncia, da qualidade do produto final.
Recomenda-se que a cana usada na producéo do destilado artesanal seja
colhida manualmente; cana queimada tras grandes inconvenientes, como a
gueima de microrganismos necessarios para uma boa fermentacéo,
tornando o caldo mais impuro, além da tendéncia de deterioracdo mais
rapida da cana cortada. Antes de cortar a cana é necessario observar sua
maturacdo. Para isso, usa-se o refratdbmetro de campo que é um aparelho
de simples manejo que da diretamente o teor de sacarose. No Brasil, a
cana-de-acUcar atinge o ponto maximo de sacarose entre junho e julho e o
solo ideal deve ter o pH entre 4, 5 e 6. Outro fator importante sobre o corte é
gue a cana verde vai produzir metanol, o que é indesejavel em uma boa
‘cana’. O produtor da cachaca, em conjunto com o fornecedor da matéria-
prima, deve se preocupar com a boa qualidade da cana, pois a fabrica
devera recebé-la em excelentes condi¢des para a moagem. A cana ideal
para a producédo deve reunir qualidades de alta produtividade: rica em
actcar, de colmos moles e baixo teor de fibras. E preciso que a cana seja
recém colhida e em quantidade suficiente para ndo estrangular desde a
producéo da industria pela falta do caldo para processamento.” (CABRAL;
KREMER; TROSSINI, 2006).

Moagem da cana

“A cana a ser enviada para o engenho deve ser madura, fresca, limpa e
devera ser moida num prazo maximo de vinte e quatro a trinta e seis horas
apos o corte, evitando assim, a deterioragdo do caldo. Para a retirada do
caldo da cana que contém os elementos para a fabricacéo de aguardente,
usam-se moendas que separam o caldo do bagaco. E de extrema
importancia manter as moendas bem reguladas, além das bicas e a
canalizagdo que conduz o caldo e o ambiente sempre limpos. Em seguida,
este caldo é preparado através da adicao de nutrientes e levado para as
dornas para processar a fermentagdo. A moagem da cana fora da safra
pode trazer problemas de fermentacgéo e na destilacdo, podendo inclusive
turvar a cachaga produzida nestas condi¢es.” (CABRAL; KREMER,;
TROSSINI, 2006).

Filtrag&o e decantacao

“Na saida da moenda, o caldo devera passar por uma peneira, que pode ser
estatica, rotativa ou vibratéria, para a retirada de impurezas, em especial os
bagacilhos originados na moagem, e que favorecem as infec¢des da
fermentac@o. Nas pequenas empresas, em geral, € usado uma peneira fixa
com tela de nylon. Em seguida, até no mesmo conjunto, o caldo pré-filtrado
passa pelo decantador, onde deixa as impurezas mais finas, como residuos
de terra. O decantador pode ser construido de varias formas, sendo um dos
mais simples, o construido com um pequeno desnivel, e que possui um jogo
de laminas na parte interna, que permite a passagem do caldo acima e
abaixo das mesmas, alternadamente, a fim de facilitar o depésito das
sujidades. E, no fundo do tanque, uma véalvula de escoamento para permitir
a retirada das mesmas. Apoés a limpeza, o caldo vai para a dorna pulmao,
para que seja padronizado para a fermentacdo.” (CABRAL; KREMER,;
TROSSINI, 2006).

Preparacédo do mosto

“A garapa, depois de coada, é decantada e deve ser transferida para um
tanque de preparagédo do mosto. A primeira providéncia é a determinacao
do teor de aclcar, podendo ser utilizado aerbmetro ou sacarimetro de Brix.
Uma boa fermentac&o ocorre com o caldo de cana numa concentracdo de
acucares entre 15 e 18 °Brix e numa temperatura de 30 °C. Normalmente, o
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caldo da cana moida apresenta uma concentracdo entre 15 e 22 °Brix,
devendo ser diluido. No preparo do fermento, o Brix deve estar entre 7 e 15
e numa temperatura de 20 °C. Quando o caldo esta com uma concentracao
acima de 18 °Brix, torna-se necessario a sua diluicdo para garantir um bom
trabalho de fermentacéo e a estabilidade do fermento ao longo de todo o
periodo de fabricacdo. Teores altos de aclcar acarretam fermentacées mais
lentas e frequentemente incompletas, aumentando na destilacao o teor de
furfural, o que provoca aroma e gostos desagradaveis na cachaca. Teores
baixos de aclicar permitem fermentac6es mais rapidas, porém acarretam
perdas de rendimento na destilagéo. A agua utilizada na diluicdo do caldo
deve ser clorada, e em seguida declorada utilizando filtros especiais.”
(CABRAL; KREMER; TROSSINI, 2006).

“Consiste em adicionar ao mosto uma levedura, para transformar o acucar
em alcool. S&o varios os géneros e espécies correlacionadas com o
processo: Saccaromyces cerevisae, S. carlsbergenisis, Pichia
membranaefaciens, Candida krusei, e outros. As dornas de fermentacdo
sdo recipientes onde séo inoculados 0s mostos. Pé-de-cuba é o mosto
preparado com cuidados especiais, de maneira que determinado fermento
desenvolva nas melhores condi¢c8es possiveis. Este mosto, devidamente
inoculado, deve ser misturado ao mosto normal, em quantidade
conveniente, assim tem-se a fermentacéo com as caracteristicas desejadas.
Preparado o mosto e inoculado o pé-de-cuba, ele entra, apds natural
multiplicagc&o do fermento, no processo fermentativo propriamente dito.
Coloca-se o pé-de-cuba na dorna de fermentacdo despejando em seguida,
sobre ele, aos poucos, de maneira intermitente e continua, em filete fino,
preferivelmente subdividido por peneira, 0 mosto preparado. Inicia-se ai, a
fase preliminar da fermentacdo, quando a levedura se multiplica
intensamente seguindo-se uma fase tumultuosa. Cessada a fermentacéo,
deixa-se em repouso, por 2 ou 3 horas para a sedimentacdo da levedura.
Em seguida retiram-se quatro quintos deste mosto, agora denominado
vinho, cuidando para ndo ter ainda, em suspensédo, uma parte do pé-de-
cuba, evitando agitagdo. Este vinho vai para o alambique e pode ser ainda
filtrado, coado ou peneirado. O quinto restante na dorna funciona como o
pé-de-cuba na operagéo seguinte. Outra maneira usada para garantir a
continuidade das operagfes € a denominada ‘corte de dorna’, mais usada
guando se empregam fermentos selecionados. Este método consiste em,
apos certo tempo de fermentagdo, medir o grau do mosto até atingir a
metade do valor da graduacé&o inicial da fermentacéo, conforme visto
anteriormente. Neste ponto, transfere-se a metade do volume total desta
dorna para uma outra e completam-se ambas, novamente, com o0 mosto.
Deixa-se fermentar uma das dornas completamente para ser destilada,
enquanto o contelido da outra é ‘cortado’ quando seu grau atinge a metade.
E, assim sucessivamente, até que apare¢am sintomas de enfraquecimento
da fermentacdo. Reinicia-se, entdo, o processo a custa de um pé-de-cuba
recém preparado. O tempo ideal de fermentacéo € de 24 a 36 horas.”
(CABRAL; KREMER; TROSSINI, 2006).

“O principio da destilacdo se baseia na diferenca entre o ponto de fervura
(ebulicao) da agua (100 °C) e do alcool etilico (78,4 °C), o que permite
separar o alcool, e serve para todos os tipos de destilados. O termo
destilacao corresponde a separagéo das substancias volateis presentes no
liquido, inicialmente transformadas em vapor, e depois condensadas. A
operacao é conseguida através do calor, necessario para evaporar, e do
frio, no caso conseguido com a 4gua, para condensar 0s vapores.

Do destilado de aguardente, devem ser separados, obrigatoriamente, um
volume inicial (cabeca) e um final (cauda). Portanto, para uma aguardente
de qualidade superior, € fundamental que os elementos contidos nestas
duas partes ndo passem ao produto final. Estas partes retornam para um
depésito, e podem ser novamente destilados na proxima alambicada.
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Os restantes 75% a 80% constituem o chamado corpo (ou coracao) e é a
aguardente, que apds estocagem em recipientes adequados e ajuste do
grau alcodlico, vai ser comercializada.” (CABRAL; KREMER; TROSSINI,
2006).

Envelhecimento

“A cachaca recém-destilada, de coloracéo branca, apresenta um paladar
agressivo e levemente amargo. O envelhecimento, além de melhorar o
aroma e o paladar, pode modificar a coloracéo, de branca para
amarelada, e torna a cachaca macia, aveludada, atenuando a sensagao
secante do alcool. O envelhecimento em tonéis de madeira € mais
recomendavel, ndo havendo a necessidade de prévio arejamento, ja que
a porosidade da madeira permite o fluxo do oxigénio. A madeira
internacionalmente admitida como sendo a melhor para bebidas é o
carvalho, seja de origem francesa ou americana. As madeiras nacionais
mais usadas sao: balsamo, jatoba, freijd, ip€, amburama, peroba,
jequitiba, louro, grapia, e outras, de acordo com as disponibilidades
regionais. As condic¢des climaticas sugeridas para o envelhecimento
sdo: o0 uso de local fresco, com temperatura entre 15 e 20 °C, umidade
relativa de 70 a 90%, e com arejamento adequado.” (CABRAL; KREMER,;
TROSSINI, 2006).

Controle de qualidade na fabricagcdo de cachaga

As caracteristicas fisico-quimicas da cachaca estabelecidas pela legislacdo sao
apresentadas na Figura 2.

Parametro Limite
Graduacao alcodlica (% v/v) 38 -48
Acidez volatil em acido acetico (mg/100 mL de alcool anidro) <150
Esteres em acetato de etila (mg/100 mL de &lcool anidro) <200
Aldeidos em acetaldeido (mg/100 mL de alcool anidro) <30
Alcoois superiores (mg/100 mL de &lcool anidro) < 300
Furfural (mg/100 mL de alcool anidro) <5
Coeficiente de congéneres (mg/100 mL de alcool anidro) > 200
AcuUcares em sacarose (g/L) <6

Figura 2 — Padrfes de identidade e qualidade da cachaca.
Fonte: (VILELA, 2005).

Na Figura 3 estédo descritas as principais alteracdes que podem ocorrer na producao de
cachaga, com as possiveis causas e 0s tratamentos aconselhados para as mesmas.
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Alteragio Causa Corregio
- Turvacan - Utllizacao de agua com excesso de - Filtragan
calcio na redugdo do grau alcodlico . - Clarificagdo com

- Aredugio dograu alcodlico produtas clarificant
insolubiliza componertes de peso
molecular elevado

- Coloragao amarelada - Liberagano de femo por alguma parte - Clarificagio ou
do alambigue ou outro recipiente redestilagao
utiliz ado - Descoloraga@o com
- Presengade componentes carvao

oriundos da gueima de particulas
solidas, como 05 bagacilhos

(empireumaticas)
- Coloragdo azulada - Presenga de cobre em guantidade - Fedestilagzo
elevada - Limpeza do
alambigue
- Chein de mofo - Destilagio de cana atacada pelo = Tratamento com
mofo ou devido a falta de limpeza carvao
do alambigue
- Cheimn de winagre - Destilagio de fermentada de cana - Redestilaga com
acetificado separacao
adequada dos
componentes da
cabeca
- Cheiro de podridao - Destilagdo de fermentado com teor - Redestilagdo com
elevado acido sulfidrico e separagao
mercaptano adequada dos
componentes da
cabeca
- Cheiro de fumaga ou de - Afuecimernto excessivo na -  Redestilagao
gueimado destilagdo, com formagao de SUave com
furfural separacao

adequada dos
componentes da
cabeca

Fonte: (VILELA, 2005).

Conclusbes e recomendacbes

Além de oferecer produtos que agradem aos consumidores, 0s estabelecimentos
industrializadores de alimentos também tém como responsabilidade principal garantir
produtos que oferecam qualidade sanitaria, seguranca alimentar e estejam em conformidade
com os regulamentos técnicos especificos. Para isto toda industria de alimento deve seguir
as Boas Préticas de Fabricagédo (BPF), que sdo um conjunto de procedimentos higiénico-
sanitarios instituidos pelos 6rgaos fiscalizadores e reguladores das atividades realizadas
nestes estabelecimentos.

Para correta andlise do processo e dimensionamento do sistema de producado, em funcéo
da capacidade produtiva desejada, sugere-se procurar assisténcia técnica especializada na
area de Engenharia ou Tecnologia de Alimentos.

Recomenda-se a leitura das seguintes Respostas Técnicas:

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS. Armazenamento de cachaca.
Resposta elaborada por: Maria Cristina Meneghin e Ricardo Augusto Bonotto Barboza. Sao
Paulo: UNESP, 2011. (Cddigo da Resposta: 18302). Disponivel em:
<http://www.respostatecnica.org.br>.

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS. Espécies de cana-de-agticar
apropriadas para a producédo de cachaca. Resposta elaborada por: Edésio Rodrigues
Alvarenga Junior. Belo Horizonte: CETEC-MG, 2012. (Cédigo da Resposta: 21639).
Disponivel em: <http://www.respostatecnica.org.br>.
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SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS. Fermentac&o para producio de
cachaca. Resposta elaborada por: Maria Cristina Meneghin. Sdo Paulo: UNESP, 2011.
(Codigo da Resposta: 19633). Disponivel em: <http://www.respostatecnica.org.br>.
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