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Resumo: A cachaca € uma das bebidas que vem ganhando mais popularidade no
Brasil e no mundo. Conforme a associacdo Brasileira de Bebidas (ABRABE), o
destilado de cana é a segunda bebida mais consumida no Brasil e a terceira do
mundo. De acordo com Reeck et al. (2010), a cerveja, outra bebida alcodlica muito
consumida, tem apresentado grande desenvolvimento com a adicdo de frutas e
aromas. Com base nesse pensamento, 0 presente artigo tem como objetivo fabricar
aguardente de cana-de-acucar adicionando duas frutas no processo: maracuja, por
seu cheiro e sabor caracteristico; e banana, por sua grande disponibilidade na
regido. O processo aplicado na fabricacdo da cachaca consistiu em um processo
fermentativo no qual foram utilizados garrafées de vinho, mangueiras, rolhas e
aquecimento na temperatura de 50 °C durante uma noite. Ao final do processo,
realizou-se uma filtracdo, eliminando o excesso de fermento, posteriormente
efetuou-se uma destilacdo simples. Foram realizadas andlises fisico-quimicas dos
produtos, medindo-se o pH, grau Brix e teor alcodlico. Como esperado houve
reducdo do grau Brix, sendo assim, ocorreu transformacao do acucar em alcool,
porém, o teor alcodlico obtido n&o foi o esperado.
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Abstract: Cachaga is a kind of liquor that is gaining more popularity in Brazil and in
the world. According to the Brazilian Association of Drinks (ABRABE), the product
distilled from sugar cane and it is also the second most consumed beverage in Brazil
and the third in the world. According to Reeck et al. (2010), beer, another fairly
consumed alcoholic beverage, has presented the major increased in consumption
due to the addition of fruits and flavourings. Based on this previous method of fruit
addition in beer, this article aims to produce spirits distilled from sugar cane by
adding two fruits in the process: passion fruit was added due to its characteristic
smell and taste; and banana, for its great availability in the region. The process



employed to produce cachaga consisted of a fermentation process in which wine
bottles, corks, and hoses were used. Temperature was kept at 50 °C overnight. At
the end of the process, there was a filtration to eliminate the excess of yeast, later,
there was a simple distillation. Physical-chemical analyses were made of the
products such as measuring pH, Brix degree and alcohol percentage. As expected,
there was a reduction in the Brix degree, therefore, results indicate that sugar was
converted into alcohol; however, the alcoholic amount obtained was not expected.
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1. Introducéo

Cachaca, segundo o Art. 53 do Decreto n° 6871, € a denominacéo tipica e
exclusiva da aguardente de cana produzida no Brasil. Esta deve possuir graduacao
alcodlica de trinta e oito a quarenta e oito por cento em volume, a vinte graus
Celsius. O produto deve ser obtido pela destilacdo do mosto fermentado do caldo de
cana-de-aglcar com caracteristicas sensoriais peculiares, podendo ser adicionada
de acuUcares até seis gramas por litro.

De acordo com Maia & Campelo (2006), a cachaca remonta a época da
colonizagcdo do Brasil, quando a cana-de-acUcar era a principal forma de
enriguecimento. A aguardente também era usada como moeda de compra e venda
de escravos, apesar de ser produzida em pequena escala. Segundo Braga &
Kiyotani (2015) conforme o tempo foi passando, o destilado passou por todas as
classes sociais no Estado brasileiro, ganhando espago e se popularizando. Aos
poucos, essa bebida se expandiu no pais, a ponto de hoje o Brasil se tornar o maior
produtor de cachaca, a terceira bebida alcodlica mais consumida no mundo, de
forma que ela se tornou parte da historia, cultura e identidade brasileira.

Segundo Associacdo Brasileira de Bebidas (ABRABE) é a segunda bebida
mais consumida no Brasil e a terceira no mundo. Sua fabricacdo no Brasil se deu a
partir de 1536. Sao produzidos anualmente 1,3 bilhdes de litros de cachaca, apesar
de apenas 2% ser exportado. Nos ultimos anos foram exportados 84 milhdes de
litros desse destilado, correspondendo, em média, a 10 milhdes de litros por ano,
conforme dados da ABRABE. Observa-se que o mercado internacional vem
aumentando o consumo, bem como o mercado interno.

Reeck et al. (2010) afirmam que a cerveja, outra bebida forte no mercado

interno e externo, tem apresentado alto desenvolvimento na sua producdo com
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diferentes sabores, como aromas de frutas. O principal objetivo seria o de atrair
novos clientes e pessoas nao consumidoras habituais da bebida. Pensando nesses
fatores, surgiu a ideia de fabricar a cachaca com adicdo de alguns produtos ou
alimentos que fornecam aromas e sabores diferentes na bebida. As frutas, maracuja
amarelo (Passiflora edulis f. Flavicarpa) e banana caturra (Musa cavendish) foram
escolhidas por serem comuns em nossa regido. O maracuja possui cheiro e sabor
caracteristicos. Ja a banana, é largamente cultivada na regido e contém um sabor
marcante.

O fermento, também conhecido por leveduras, sendo a espécie mais
importante Saccharomyces cerevisiae, € 0 nome genérico de microrganismos que
atuam no processo de fermentacédo. Este foi utilizado na atual pesquisa, ressaltando
também que esse procedimento fermentativo pode ser aerdbico ou anaerdbico,
assim como mencionado por Souza et al. (2013). Estes autores também reportam
gue o alcool etilico (ou etanol) é o principal produto da fermentacéo. Além de ocorrer
grande formacé&o de gas carbdnico, que € liberado para o ambiente junto com outros
compostos secundarios. Cerca de 89% do produto final (chamado de vinho) é
composto por agua, sendo cerca de 5% a 8% (v/v) etanol e a pequena fracao
minoritaria de ésteres, aldeidos, cetonas e alcoois, assim como Galinaro (2011)
aborda. O processo fermentativo tem inicio quando o fermento contido na dorna
entra em contato com o caldo de cana, como apresentado por Souza et al. (2013).
O ciclo fermentativo se completa quando o fermento que esta suspenso, flutuando
no liquido, quando o mesmo tende a decantar, além da interrupcéo da producéo de
gas carbonico.

Segundo Soratto (2007), ao final do processo fermentativo, faz-se a
destilacdo. Esta etapa consiste em ferver o vinho, produzindo vapores que séo
condensados por resfriamento resultando na concentragcdo e na purificagdo do
etanol. Para a producdo do aguardente de cana, é necessario que se retire 0s
primeiros 10% que saem do destilador. Esta parte é rica em ésteres, aldeidos, entre
outros compostos. O produto intermediario, cerca de 80%, que é chamado de
coracdo, € a cachaca. Ao final do processo, retira-se a fracdo final, 10%, por
conterem substancias mais pesadas, como por exemplo &cido acético, furfural entre
outros.

Para identificacdo e comparacao entre os destilados, foi necessario analisar

algumas propriedades fisico-quimicas do produto arbitradas pelos autores. S&o
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elas: potencial hidrogeniénico (pH), grau Brix e teor alcodlico. O pH, de acordo com
Alves (2010), é um indice que aponta acidez, neutralidade ou alcalinidade de um
meio. O grau Brix determina, aproximadamente, o teor de acucar encontrado no
mosto, conforme explicado por Corazza et al. (2001). Enquanto que Gomes &
Duarte (2005) afirmam que se define teor alcodlico como a quantidade de &alcool
etilico contido em 100 dm?3de uma bebida a 15 °C ou 20 °C.

2. Materiais e Métodos

Para a realizagcdo do processo de produgcdo da aguardente de cana-de-
acucar com as frutas e andlise dos produtos, foi utilizado caldo de cana, banana,
maracuja, fermento biolégico e iodoférmio, adquiridos comercialmente. Com o
objetivo de dar inicio as analises, foi utilizado o iodoférmio, antisséptico, para
esterilizar os materiais.

Utilizando almofariz e pistilo, a banana foi macerada, para formacédo da
mistura com agua destilada. Para o maracuja, foi preparada uma solu¢cdo do sumo,
utilizando dgua como solvente, utilizando o sumo de trés unidades da fruta, mediu-
se, sucessivamente, o grau Brix de ambos. Posteriormente, adicionou-se 1 L de
uma solucao especifica das frutas com 1 L de caldo de cana em uma garrafa de
vidro grande (geralmente utilizada para armazenar vinho) de 5 L e 20 g (gramas) de
fermento. A mistura foi preaquecida a 35 °C antes de acondicionar na garrafa. Para
escape do gas carbbnico que seria formado, mas simultaneamente impedindo que
outros gases entrem e alterem a reacdo fermentativa, o centro da rolha foi
perfurada, ligando-a a uma mangueira, acondicionada dentro de uma garrafa
peqguena com agua. Apds a etapa da preparacao, o sistema foi colocado em uma
estufa na temperatura de 50 °C durante uma noite, com o intuito de ativar o
fermento.

As misturas eram as seguintes: 1 L de caldo de cana com 1 L da mistura da
banana; 1 L da solugéo de maracuja com 1 L do caldo de cana; e no terceiro apenas
1 L de caldo de cana.

Ao final da fermentacao, foi verificado o grau Brix, o pH e o teor alcodlico dos
fermentados. Os fermentados foram filtrados com uma bomba a vacuo, com a

intencdo de retirar o fermento, para assim, realizar a destilacdo, sem causar danos,



tais como residuos que se localizam no interior dos balbes, tendo assim grande
dificuldade de limpar os mesmos.

A destilacdo simples foi realizada separando as trés partes: cabeca, coracéo
e cauda. Apenas o coracdao foi o produto aproveitado pelo grupo, descartando-se os
outros 20% (10% inicial e final) do destilado, e os produtos foram armazenados em
recipientes de vidro. ApGs separado o coracao, foi analisado o teor alcodlico e pH

dos destilados.

3. Resultados e Discusséao

3.1 Antes e Depois da Fermentacgéo

Assim como fora anteriormente determinado pela metodologia, os trés
sistemas foram montados para a formacéo dos produtos de interesse da pesquisa.
Foi medido o grau Brix, o qual apresentou valores dentro do padrdo recomendado,
entre 15 a 16 °Brix, como pode ser visualizado na Tabela 1. Apés a medicao,
agueceu-se 0 mosto a 35 °C, para ativacao inicial do fermento.

Ao final do processo fermentativo, mediu-se o pH, grau Brix e teor alcodlico
do mosto fermentado dos trés conjuntos. O teor alcodlico do mosto de ambos o0s
trés resultou num valor equivalente a 0. Porém, houve transformacédo do acucar,
porque o valor do grau Brix das trés misturas diminuiu, como pode ser observado na
comparacao da Tabela 1. A Tabela 1 apresenta os valores de grau Brix antes da
fermentacao.

O alcodmetro ndao mediu o teor alcodlico nos produtos obtidos. De acordo
com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), o alcobmetro é capaz de
medir apenas as solucbes de agua e alcool, contudo, a formacédo do alcool foi
comprovada pela reducdo no grau Brix e cheiro caracteristico no produto final
obtido.

Tabela 1: Valores do grau Brix das misturas de caldo de cana, maracuja e
banana, pré e pos-fermentacéo

Frutas/Caldo °Brix (inicial) °Brix (final)
| 1
Caldo de Cana 15 6
| 1
Caldo de cana e maracuja 14 5




Caldo de cana e banana 16 5

Fonte: formulado pelo grupo.

Apés a fermentacdo das duas misturas, foi feita a destilacdo fracionada
apenas do sistema do caldo de cana. O objetivo de obter um teor alcodlico dentro
dos padrbes estabelecidos pelo Art. 53 e uma maior pureza no alcool gerado. A
destilacdo foi controlada na temperatura de 78,2 °C, sendo esta a temperatura de
ebulicdo do &lcool etilico, conforme a Ficha Técnica de Seguranca de Produtos
Quimicos (FISPQ) do Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia
(INMETRO). Ao final do processo, obteve-se um teor alcodlico de aproximadamente
60%, o0 que esta acima do padrao estabelecido pelo Art. 53. Decreto n° 6871, além
de obter pouco destilado. Devido a este fator, optou-se por realizar com os demais
fermentados, caldo de cana com banana e caldo de cana com maracuja a

destilacao simples. Os dados de teor alcodlico estdo demonstrados na Tabela 2.

Tabela 2: Teores alcodlicos dos destilados

Mistura Teor Alcoolico (%)
| Caldo de cana 60%!? |
| Caldo de cana e maracuja 20% |
| Caldo de cana e banana 18% |

Fonte: Tabela formulada pelo grupo

O teor alcodlico do destilado de maracuja foi de 20% e o de banana foi de
18%, o que de acordo com a legislacado, esta abaixo do padrao recomendado. Uma
possivel fonte de erro seria porque havia o dobro de volume no processo de
fermentacdo, em relacdo ao volume que havia de cana-de-acucar e fermento. Para
a fermentacdo do caldo de cana foi utilizado 1 L e 20 g de fermento. J& para as
misturas de caldo e maracuja e caldo e banana, foram usados 2L e 20 g de
fermento. Acredita-se que esse volume maior pode ter dificultado a acédo do

fermento.

1 Este dado representa o teor alcodlico obtido da destilagéo fracionada. As outras foram obtidas da
destilacdo simples.



Conforme recomendado por Oliveira et al. (2005), o pH ideal para a producéo
da cachaca e ativacdo das leveduras deve-se encontrar na faixa de 4,0 a 5,0, a
acidez do caldo favorece a atividade reprodutiva das leveduras. Foram feitas as
medicdes de pH depois dos produtos terem sido fermentados e depois de serem
destilados, conforme determinado pela metodologia previamente descrita. Os dados
estdo contidos na Tabela 3, abaixo.

Tabela 3: Valores do pH das misturas antes e depois da destilacao

Frutas/Caldo Pré-destilacdo Pdés-destilacdo
| |
Caldo de cana 3,80 4,11
| |
Caldo de cana e maracuja 4,00 2,85
| |
Caldo de cana e banana 3,09 2,81

Fonte: Tabela formulada pelo grupo.

Segundo Romano (2004) os valores mais aceitaveis para o0 consumo da
aguardente variam entre 4,8 e 6,0. Considerando esses dados, pode-se verificar na
tabela 3 que os valores de pH das cachacas obtidas pelo grupo estdo fora do
padrao, conforme mencionado pelos autores.

Uma das hipéteses para o valor do pH estar fora do que seria o ideal se da
devido ao fato do caldo de cana ter sido fermentado dois dias apdés a sua compra,
pois o0 mesmo foi comprado na sexta-feira por um professor, assim s6 podendo ser
usado na segunda-feira seguinte. Considerando que certo tempo parado ele pode
sofrer um auto fermentacédo, podendo perder a quantidade de acucar solavel na

amostra, e algumas de suas caracteristicas quimicas.



4. Considerac¢des Finais

O presente artigo teve como objetivo a producdo de aguardente de cana
adicionando duas frutas tipicas da regido: banana e maracuja.

Durante o processo de producdo foram analisadas algumas propriedades
fisico-quimicas dos destilados.

O teor alcodlico do produto obtido da mistura de cana-de-aclcar com a
banana foi menor do que o da mistura cana-de-aglcar com 0 maracuja.

O valor do pH obtido com o produto da mistura de cana-de-agucar com
maracuja, apos a fermentacédo, foi maior em comparacdo com o do caldo de cana
com a banana.

O grau Brix da mistura de banana com cana de acUcar é maior do que o da
mistura com maracuja, porém, apos destilacdo ambos apresentaram o mesmo valor.

Este trabalho abre varios caminhos para a producdo de novos sabores de
cachaca ou até mesmo aprimoramento da técnica utilizada.

Considerando alguns equivocos do grupo, devido a proporcdo de fermento
para liquido, o método é eficiente, rapido e simples de ser realizado, onde 0 mesmo

pode ser realizado com tranquilidade.
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