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EPIGRAFE

‘Nossa maior fraqueza esta em desistir. A maneira mais segura de ter

sucesso é sempre tentar mais uma vez”.

Thomas Edison


http://pensador.uol.com.br/autor/thomas_edison/
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CACHACA ORGANICA: QUALIDADE E INFLUENCIA DOS METODOS DE
PREPARO DA MATERIA-PRIMA

Autor: JOAO HENRIQUE DO NASCIMENTO E SILVA
Orientador: Prof. Dr. LUIZ ANTONIO CORREA MARGARIDO

RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e
aceitabilidade de cachacgas produzidas com caldo originado de diferentes
preparos da cana-de-acUcar organica. Utilizou-se a variedade RB867515 nos
seguintes tratamentos: A = moagem da cana-de-acucar com palhas e cascas;
B = moagem da cana-de-agucar sem palhas e com cascas; C = moagem da
cana-de-acucar sem palhas e sem cascas; e D = moagem dos internédios da
cana-de-acucar sem palha e sem casca. A producdo das cachacas foi
realizada no Laboratério de Agricultura Orgéanica e Alimentos Orgéanicos, no
CCA/UFSCar — Araras, Estado de Sao Paulo, Brasil. As fermentagdes foram
desenvolvidas em quatro dornas de capacidade de 1000 litros em ago inox
(cada dorna recebeu um método de preparo da matéria-prima) utilizando-se o
fermento prensado (fermento industrial, 8g/L) para todos os tratamentos. Foram
realizadas as seguintes analises fisico-quimicas: acidez total, ésteres, aldeidos,
alcodis superiores, metanol, cobre e pH. Ainda, procedeu-se a avaliacdo de
aceitacdo das cachacas em relacdo a cor, aroma, sabor, corpo e impressao
global, utilizando-se escala hedbnica de sete pontos variando de “gostei muito”
a “desgostei muito”. Os dados foram submetidos a analise de variancia e teste
de Tukey para verificar diferencas entre as médias (p<0,05). Os resultados dos
testes de aceitacdo e das analises fisico-quimicas mostraram que a cachaca
de melhor aceitacdo entre os consumidores foi aquela produzida com o caldo
originado da moagem da cana sem palha e com casca, e a de menor aceitagao
foi a cachaga produzida com o caldo extraido pela moagem dos internddios

sem palha e sem casca.

Palavras chave: cachaca, cana-de-aglucar, consumidor, aceitacdo e

gualidade.
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ORGANIC SUGARCANE SPIRIT: INFLUENCE OF QUALITY AND METHODS
OF PREPARATION OF RAW MATERIALS.

Author: JOAO HENRIQUE DO NASCIMENTO E SILVA
Adviser: PROF. DR. LUIZ ANTONIO CORREA MARGARIDO

ABSTRACT

This work aimed to evaluate the physical-chemical and acceptance of
sugarcane spirit produced with juice originated from different preparations of
organic sugarcane. It was used the sugarcane variety RB867515 in the
following treatments: A = crush of sugarcane with straw and bark, B = crush of
sugarcane without straw and with bark, C = crush of sugarcane without straw
and bark, and D = crush of sugarcane internodes without straw and bark. The
distillate of sugarcane spirit was produced at the Laboratory of Organic
Agriculture and Foods in the Center for Agricultural Science (CCA)/Federal
University of Sdo Carlos (UFSCar) situated at Araras, Sao Paulo State, Brazil.
The fermentation of juice was developed in four fermentation vessels of
stainless steel plates with 1000L capacity (each one fermentation vessels
received the juice from treatments) using industrial yeast (8g / L) for each one.
Were measured the following physical-chemical properties: total acidity, esters,
aldehydes, higher alcohols, methanol, cupper and pH. The distillate were
evaluated for color, aroma, flavor, body and overall impression, using seven-
point hedonic scale ranging from "really liked" to "dislike very much." Data were
analyzed using analysis of variance and Tukey's test to verify differences
between the means (p < 0.05). The results of acceptance tests and physical-
chemical analysis showed that the sugarcane spirit with better acceptance
among consumers was that one produced from sugarcane without straw and
with bark, and the sugarcane spirit with the lowest acceptance was that one
produced from the juice extracted from the internodes.

Index terms: sugarcane spirit, sugarcane, consumers, acceptation,

guality.



1. INTRODUCAO

O mundo nos ultimos anos tem encontrado dificuldades, principalmente
em relacdo a producao de alimentos, pois atingiu a populacdo de sete bilhdes
de pessoas e as estatisticas demonstram que em quarenta anos chegara a
nove bilhGes. Pesquisadores estdo preocupados se havera alimentos para

todas essas pessoas e como seré a preservacdo do meio ambiente.

O Brasil, por estar na regiao tropical do planeta, tem grande capacidade
de producdo de biomassas vegetais, destacando-se a agricultura organica,
principalmente a cultura de cana-de-acuUcar, planta pertencente ao género
Saccharum (GARCIA, 2004).

A cana-de-acucar é uma das culturas mais predominante nos paises
tropicais, sendo a matéria-prima para diversos produtos existentes na
economia mundial como o acucar, alcool etanol, rapadura, cachaca, rum, etc.
(LAZZARINI, 1997). No Brasil segundo Paschoal (1994), o mercado de
alimentos organicos cresceu desde 1980 e o crescimento no ano de 1990
atingiu 10%, acima da média mundial. No ano de 2008 era o 5° pais no ambito
mundial em hectares de terra administrados organicamente (IFOAM, 2010).

O Brasil, na ultima década tem tido um acréscimo de 40 a 50% ao ano
na producdo de produtos organicos, ultrapassando a média mundial, e os
avancos no mercado de organicos sdo evidentes, sobressaindo o cultivo de
cana-de-acucar para a fabricacdo de cachaca organica (DAROLT, 2002).

A cachaca surgiu na época da colonizagdo do Brasil em meados do
século XVI (CASCUDO, 1968).

A origem da cachaca estd ligada a fabricacdo do acucar, principal
produto da época no Brasil Colénia. Na fabricacdo do acucar, o caldo era
cozido nos tachos onde se as espumas e sujidades em sua superficie, as quais
eram dali retiradas com o auxilio de escumadeiras. A segunda espuma retirada
dos tachos era mais limpa, sendo depositada em “vasos de escumas” e
fornecida aos escravos, que preparavam uma bebida por eles denominada
“garapa” (LIMA, 1999; BUENO, 2004, CASCUDO, 1983).

Os senhores de engenho, ao provar a “garapa”’, perceberam que
continha propriedades sensoriais superiores ao cauim bebida dos indios

produzida com o emprego da saliva para facilitar a fermentacdo do milho (ou da



mandioca). Aqueles fidalgos conheciam o processo de producdo da bagaceira,
e com saudades da bebida, trouxeram de Portugal alambiques de barro e
tiveram a idéia de utilizar a “garapa” fermentada na destilacdo, denominando a
nova bebida como cachaca (CASCUDO, 1983).

Os maiores consumidores da cachaca ha alguns anos atras eram a
populacdo menos favorecida economicamente, devido ao seu baixo valor
comercial, criando uma discriminacdo da cachaca pelo brasileiro, até na visao
académica e cientifica (LIMA, 1999).

A cachaca nos ultimos anos tem sido reconhecida internacionalmente, o
qgue ajudou no declinio da rejeicdo dos proprios brasileiros, alcancado o status
de bebida chique e requintada, merecedora de qualidade como qualquer outra
bebida alcodlica internacional.

A fabricacdo da cachaca no pais tem sido aperfeicoada a cada ano
devido aos consumidores cada vez mais exigentes com controle de qualidade.

A cachaca organica, em sua maioria, € artesanal, produzidas por méao-
de-obra familiar, e suas etapas baseiam-se na colheita da cana (geralmente
manual), na moagem através de moendas de pequeno e médio portes, na
fermentacdo conduzida em dornas de alvenaria, madeira ou ago inox, na
destilacdo com alambiques de um ou trés corpos (simples), aquecidos a vapor
ou a fogo direto, ou por pequenas caldeiras alimentadas em maioria, pelo

préprio bagaco gerado na moagem.
1.1. OBJETIVO

O trabalho teve como objetivo pesquisar e avaliar os diferentes métodos

de preparo da cana-de-acucar na qualidade da cachaca organica.

Foram avaliados quatro métodos de preparo daquela matéria-prima,
sendo o primeiro tratamento a cana-de-acUcar com palhas e com casca, 0
segundo a cana, sem palha e com casca, o terceiro a cana, sem palha e sem
casca e 0 quarto tratamento a cana composta apenas pelos internédios sem

palha e sem casca.



2. REVISAO DE LITERATURA
2.1 Agricultura

A agricultura ndo é uma atividade recente na vida da humanidade, tendo
surgido h& cerca de quatorze mil anos em terrenos de alta fertilidade, em volta
de cursos de agua. No inicio do século XIX a agricultura, principalmente na
Europa, estabelecia suas bases em técnicas como associacdo da pecuaria
com a agricultura, adubacéo verde, rotacdo de culturas, etc. (MAZOYER e
ROUDART, 2001).

Com o aumento significativo da populacdo e com os avancos do
desenvolvimento industrial e urbano da época (meados do século XIX),
comecam também a surgir novas técnicas na agricultura para a obtencdo dos
alimentos (PASCHOAL, 1994).

Precisamente Liebig, em 1840, introduz a quimica na agricultura com a
famosa formula NPK (teoria mineral) e inicia a era dos adubos quimicos com a
presuncdo e parecer anti-humista da nutricdo de plantas. Segundo Silguy
(1998), pesquisadores europeus concluem que as plantas ndo precisam
somente dos elementos NPK (formula de Liebig) utilizado no modelo de

agricultura convencional, mas sim de 32 elementos.

Segundo Trivellato e Freitas (2003), a introducédo de adubos quimicos no
passado na agricultura resultou atualmente em um modelo de agricultura
completamente pendente de energia, insumos industriais, sementes
melhoradas e mecanizacdo, conhecido como o modelo convencional da

agricultura.
2.2 Modelo convencional da agricultura

A agricultura convencional se fortaleceu ainda mais na década de
setenta com a revolucéo verde, quando a disseminagdo de novas sementes e
praticas agricola alteraram o manejo para a producado dos alimentos. O objetivo
da revolucédo verde era que os paises desenvolvidos economicamente em
meados do século passado inserissem novas técnicas na agricultura de paises
menos subdesenvolvidos economicamente, para o acréscimo na produgao
agricola (PASCHOAL, 1983).



A revolucao foi caracterizada pelo intenso conjunto de utilizacdo de
sementes melhoradas, insumos industriais (fertilizantes quimicos e
agrotoxicos), industrializacdo da agricultura, praticas de monocultura que antes
ndo eram empregadas com frequéncia, e alto nivel de mecanizacdo. Os
pesquisadores de paises desenvolvidos prometiam através desse conjunto de
técnicas aumentarem as produtividades e fertilidades em &reas agricolas e
resolver o problema da fome nos paises em desenvolvimento (PASCHOAL,
1994).

As praticas de monocultura obtiveram sucesso como 0 esperado em
termos de produtividade, porém, por serem sistemas ecolégicos muito
simplificados, tornam - se instaveis, suscetiveis a pragas, doencas e ervas
daninhas (PASCHOAL, 1994). Da mesma linha de pensamento, Moreno e
Altieri (1994) concluiram que sistemas mais diversificados proporcionam
processos ecoldgicos mais completos do que o0s sistemas convencionais e a
monocultura. A diversificacdo no sistema de producéo ndo é o bastante para se
tornar excelente e adequado; também é necessario avaliar as interacfes dos
sistemas das exploracbes que proporcionam maior integracdo que traz,
beneficios e institui certa sustentabilidade ao sistema de produgédo (COSTA,
1993).

A utilizacdo excessiva dos insumos industriais na agricultura
convencional tem, por consequéncia, a eliminacdo dos inimigos naturais das
pragas, ervas daninhas e doencas, contribuindo para a desestruturacdo ao
equilibrio do agroecossistema, tornando-o ainda mais instavel e desequilibrado
(PRIMAVESI, 2001).

Com a eliminacdo dos inimigos naturais, 0 agroecossistema torna-se
propicio ao aparecimento de outras pragas, ervas daninhas e doencas que
antes ndo eram danosas devido a estes. Para o agricultor acabar com as
mesmas, ele faz uso de aplicacdes dos insumos industriais. Muitas vezes estas
infestacBes criam resisténcia a aplicacdo dos insumos industriais, obrigando o
agricultor a aumentar varias vezes a dosagem da aplicagdo dos mesmos
originando, segundo Paschoal (1994), uma dependéncia e um circulo vicioso
dificil de ser quebrado. Sabe-se que o aumento das aplicacbes dos insumos

industriais, pode ocasionar maior contaminagao do sistema.



Para Paschoal (1994) e Chaboussou (1999), o uso abusivo de insumos
industriais pode também gerar ndo somente o desequilibrio no
agroecossistema, mas na propria bioquimica da planta, formando uma situacao
ideal para ampla proliferacdo de pragas e doencas. Segundo Paschoal (1994),
0 uso demasiado de insumos industriais € tdo preocupante como o caso dos
viticultores paulistas que chegam a aplicar da germinacdo até a colheita, 40
vezes 0S INnsumos nas suas producdes e, 0 mais preocupante, seus
consumidores desconhecem que as uvas que consomem passam por tais
absurdos.

Os insumos industriais que sdo soluveis em &gua, segundo Harkaly
(2001) e Primavesi (2001), desequilibram a estrutura do solo, quebrando a
estabilidade dos coldides e aumentando a lixiviacdo e erosdo, que tendem a
reduzir as atividades microbiolégicas e microbianas dos solos, deixando-os
empobrecidos e decaidos.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria em seu programa
de analise de residuos de agrotdéxicos em alimentos (PARA), através do setor
de geréncia geral de toxicologia, apresentou no relatério de atividades de 2010,
0 monitoramento de 18 alimentos. Os alimentos mais insatisfatorios foram o
pimentdo, morango, pepino, alface e cenoura. O relatério concluiu que, do total,
28% das amostras encontraram-se insatisfatorias, 35% das amostras
satisfatorias, mas com residuo, e 37% das amostras sem residuos (ANVISA,
2011).

As pesquisas para especificar exatamente 0s sintomas de uma
intoxicacdo subclinica causada por insumos industriais apresentaram
resultados muito imprecisos (DAROLT, 2003). A falta de pesquisa € um
obstaculo nos tratamentos e diagndsticos. Sabe-se que existem diversos
sintomas caracteristicos provenientes de uma epidemia de intoxicacao
subclinica por insumos industriais, entretanto, varia de individuo para individuo.
Alguns desses sintomas sdo: A forma de fadiga, depresséo, dores musculares
e nas articulagbes, disturbios digestivos, etc. Excepcionalmente, ndo ha
nenhum medicamento especifico que possa agir adequadamente em pacientes
com acumulo de agrotoxicos em seus organismos (HIGASHI, 2002).

Devido a dependéncia da agricultura brasileira, os gastos sdo de

milhnbes de dolares com importacdes, jA& que o Brasil ndo tem insumos



industriais e petréleo suficientes para prover essa demanda, gerando um
balanco de energia negativo e um elevado custo de producdo (DAROLT, 2002).

O homem nao olha mais para os cultivos considerando seu resultado
como produtos agricolas, mas sim como um elemento de processos industriais,
estabelecendo padrbes externos como se partisse de um produto totalmente
industrializado, esquecendo-se de aspectos muito mais importantes como

valores nutritivos e sanidade do produto agricola (PASCHOAL, 1994).
2.3 Agricultura alternativa

A utilizacdo de matéria-organica humificada ja era conhecida desde os
romanos, e manteve a humanidade desfrutando dessa prética por, pelo menos,
20 séculos, para suprir seus sustentos. (PASCHOAL, 1994).

Desde o final do século XIX existia, precisamente na Alemanha, um
movimento para o consumo de alimento natural recomendando uma vida mais
saudavel. Segundo Paschoal (1994), mesmo quando passou a existir a idéia
anti-humista de Liebig em 1840, as novas técnicas e procedimentos na
agricultura, havia pesquisadores que ndo as aceitavam, mas, ao contrario,
intensificaram suas pesquisas para aperfeicoar os modelos desenvolvidos por
agricultores ao longo de milhares de anos.

Segundo Trivellato e Freitas (2003), o objetivo fundamental desses
sistemas é a sustentabilidade conseguida através de técnicas que implicam em
qualidade e alto rendimento das culturas, fazendo com que o sistema ao
decorrer do tempo possua o equilibrio biolégico e ecoldgico.

Os sistemas alternativos, segundo Darolt (2002), tém aspectos em

comum, mas cada um traz suas particularidades.
2.3.1 Agricultura organica

Os alimentos podem ser certificados, desde que se encontrem de
acordo com as normas e regulamentacdes vigentes, tanto a nivel nacional
como internacional.

Segundo o decreto da Lei Federal 10.831, de 23 de dezembro de 2003,
em consenso com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,

sistema organico é definido como “todo aquele em que se adotam tecnologias



gue otimizem o uso de recursos naturais e socioecondmicos, respeitando a
integridade cultural e tendo por objetivo a auto-sustentagcdo no tempo e no
espaco, a maximizacdo dos beneficios sociais, a minimizacdo da dependéncia
de energias ndo renovaveis e a eliminagdo do emprego de agrotdxicos e outros
insumos artificiais téxicos, organismos geneticamente modificados -
OGM/transgénicos, ou radiacdes ionizantes em qualquer fase do processo de
producdo, armazenamento e de consumo, e entre 0S mesmos, privilegiando a
preservacdo da saude ambiental e humana, assegurando a transparéncia em
todos os estagios da producédo e da transformacédo” (BRASIL, 2003).

“A agricultura organica busca criar ecossistemas mais equilibrados,
preservar a biodiversidade, os ciclos e as atividades biologicas do solo. Esta
arazao pela qual o agricultor organico néo cultiva produtos transgénicos,
pois ele ndo quer colocar em risco a diversidade de variedades que existem na
natureza” (BRASIL, 2012, a).

2.3.2 O Desenvolvimento dos sistemas alternativos

Pesquisadores no decorrer dos anos aprimoram técnicas e métodos,
trazendo novos sistemas e tecnologias para alcancar a sustentabilidade.
Segundo Gliessman (2002), a sustentabilidade é obtida quando a produc¢éo de
biomassa de um sistema tem capacidade de se renovar ou ser renovada, néo
sendo comprometida.

Muitos pesquisadores tém contribuido grandemente para o
enriqguecimento dos sistemas alternativos de producéo, como Claude Aubert
em 1977, que publicou o livro L"Agriculture Biologique, ou melhor, “A
Agricultura Biologica”, onde descreve a importancia de manter a saude dos
solos e, consequentemente, resultard de maneira significativa, na saude das
plantas e dos homens.

No ano de 1980 o pesquisador Francis Choboussou (1980), lan¢a o livro
Les plantes malades des pesticides, traduzido para o portugués “Plantas
doentes pelo uso de agrotoxico: A teoria da trobofiose”. Esta revela que a
planta permanecendo em um estado nutricional eficiente, sua resisténcia contra
pragas e doencas é maior, e a aplicacado de insumos industriais desequilibra o

metabolismo, tornando-a mais vulneravel a doengas e pragas. A teoria tem



tamanha relevancia que contribui de maneira expressiva, principalmente para o
campo da agronomia e biologia, até os dias atuais.

O sistema de agricultura natural criado no Japdo em meados da década
de 30 do século passado, teve sua disseminacao internacional tdo aceita que
as idéias evoluiram na Australia com o Dr. Bill Mollison, originando
posteriormente um sistema conhecido como permacultura que, segundo
Mollison e Holmgren (1983), a permacultura € uma evolu¢cdo associada de
vegetais e animais perenes e autoperpetuantes benéficos ao homem.

Na década de 70, segundo Hileman (1990), o conjunto das técnicas dos
sistemas alternativos recebe o nome oficial de agricultura alternativa. Na
década de 90 o conceito de agricultura sustentavel é largamente difundido
atrelado a agricultura alternativa, mas € um conceito repleto de contradicbes e
tdo complexo que Darolt (2002) prefere analisar a agricultura sustentavel mais
como um objetivo a ser atingido, do que um conjunto de préticas agricolas.

A disseminacao do conjunto dessas técnicas, sistemas e metodologias,
nos ultimos anos, tem contribuido de maneira significativa para a expansao do

mercado interno e externo dos produtos da “agricultura organica”.
2.3.3 O Desenvolvimento da agroecologia

A agroecologia € uma ciéncia criada na década de 80 e desenvolve uma
disciplina multidisciplinar denominada agroecologia, preocupada com a
aplicacao direta de seus principios na agricultura, na organizacdo social e no
estabelecimento de novas formas de relagéo entre sociedade e natureza que
segundo Altieri (1987) é embasada nos aspectos econbémicos, sociais,
ambientais, variaveis como cultura, politica e éticas de sustentabilidade
enfocada numa maneira ampla e abrangente.

A agroecologia busca compreender ndo somente uma producao
em particular, mas a otimizacao de agroecossistemas como um todo. Segundo
Caporal e Costabeber (2004) a agroecologia também serve como subsidio
metodoldgico e tatico competente de orientar ndo apenas o desenho e manejo
de agroecossistemas sustentaveis, mas também processos de
desenvolvimento rural sustentavel.

Os critérios de sustentabilidade nortearam as discussbes sobre

uma agricultura sustentavel, que garanta a preservac¢do do solo, dos recursos



hidricos, da vida silvestre e dos ecossistemas nhaturais que ao mesmo tempo
garanta a seguranca alimentar (ALTIERI, 2002).

A agroecoldgica é ideal para a juncdo harménica de conceitos das
ciéncias naturais com conceitos das ciéncias sociais. Tal juncdo permite nosso
entendimento acerca da Agroecologia como ciéncia dedicada ao estudo das
relagBes produtivas entre homem-natureza, visando sempre a sustentabilidade
ecolégica, econdmica, social, cultural, politca e ética (CAPORAL e
CASTABEBER, 2002).

As praticas agroecolégicas se baseiam geralmente na pequena
propriedade (ndo é uma regra), na mao de obra familiar, em sistemas
produtivos complexos e diversificados, adaptados as condi¢cdes locais e em
redes regionais de producao e distribuicdo de alimentos.

O modelo de agricultura sustentavel da agroecologia se baseia nos
conhecimentos e na experiéncia dos agricultores, acumulados através de
muitas geragbes aos anos, mais o conhecimento cientifico atual, onde em
conjunto, técnicos e agricultores podem fazer uma agricultura com padrdes
favoraveis ecologicamente, economicamente, socialmente e com
sustentabilidade em longo prazo.

Na agroecologia a agricultura € vista como um sistema vivo e complexo,
inserida na natureza rica em diversidade, varios tipos de plantas, animais,

microorganismos, minerais e infinitas formas de relacéo entre estes.

2.4 Definicdo de produto orgéanico, periodo de conversdo da agricultura e

certificacdo do produto organico.
2.4.1 Definicdo de produto organico e periodo de conversao

No Brasil ha a Lei N° 10.831 de 23 de dezembro de 2003, que dispde
sobre a agricultura organica, onde no “Art. 2° considera - se produto da
agricultura organica ou produto organico, seja ele in natura ou processado,
aguele obtido em sistema organico de producdo agropecuario ou oriundo de
processo extrativista sustentavel e nado prejudicial ao ecossistema local”.
(BRASIL, 2003).
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De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
atualmente de maneira formal e ndo com termos técnicos o alimento organico
pode ser definido como:

“Para ser considerado orgénico, o produto tem que ser produzido em um
ambiente de producdo organica, onde se utiliza como base do processo
produtivo os principios agroecolégicos que contemplam o uso responsavel do
solo, da agua, do ar e dos demais recursos naturais, respeitando as relacdes
sociais e culturais.

Na agricultura organica ndo € permitido o uso de substancias que
cologuem em risco a saude humana e o meio ambiente. N&o sao utilizados
fertilizantes sintéticos solluveis, agrotoxicos e transgénicos.” (BRASIL, 2012, b).

No caso da producdo ser manejada no sistema convencional, e o
produtor almeja produzir no sistema organico, obrigatoriamente tem que passar
primeiro pelo periodo de “conversdo” antes de se comercializar o produto como
alimento organico (BRASIL, 2008).

O processo de mudanca do modelo convencional para o modelo
organico encontra-se em um periodo denominado de periodo de converséao,
devendo seguir os Art. 9 ao 11 da Instrucdo Normativa N° 64 de 18 de
dezembro de 2008, do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento
(BRASIL, 2008).

A legislacdo nacional referente a duracdo do periodo de converséao de
producdo vegetal consta no Art. 12 da Instrucdo Normativa N° 64 de 18 de
dezembro de 2008, do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento
(BRASIL, 2008).

“Art. 12. A duragédo do periodo de conversdo devera ser estabelecida
pelo OAC ou pela OCS.

8 1° O periodo de conversdo sera variavel de acordo com o tipo de
exploracdo e a utilizacdo anterior da unidade de producéo, considerando a
situacao ecologica e social atual, com duragdo minima de:

| - 12 (doze) meses de manejo organico na producao vegetal de culturas
anuais, para que a produgédo do ciclo subsequente seja considerada como

organica;
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Il - 18 (dezoito) meses de manejo organico na producéo vegetal de
culturas perenes, para que a colheita subsequente seja considerada como
organica;

[l - 12 (doze) meses de manejo organico ou pousio na produgéo vegetal
de pastagens perenes.”

A legislagéo brasileira também permite a converséo parcial ou producao
paralela e consta suas normas no Art. 13 ao 16 da Instru¢gdo Normativa N° 64
de 18 de dezembro de 2008, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (BRASIL, 2008).

Na produgédo existe uma fase de adaptagdo do sistema organico ao
ecossistema em relacdo a produtividade que pode resultar em uma pequena
queda no primeiro ciclo, retornando a normalidade e até aumentando no
decorrer do manejo organico (VENEGAS, 1996; DAROLT, 2002).

2.4.2 Certificagdo do alimento orgéanico

No Brasil atualmente ha trés maneiras que a certificacao pode ser feita:
Certificacdo através de um Organismo de Avaliacdo da Conformidade Orgéanica
(OACs), Sistema Participativo de Garantia (SPG) e Venda Direta ao
consumidor.

O produtor pode certificar-se através de um Organismo da Avaliagédo de
Conformidade Orgéanica (OAC) que € uma instituicdo que avalia, verifica e
atesta produtos ou estabelecimentos para atender o regulamento da producéo
organica, podendo ser uma certificadora ou Organismo Participativo de
Avaliacao da Conformidade.

Os OACs tem que estar credenciados pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), de acordo com a Instrucdo Normativa N°
54 de 22 de outubro de 2008, através da Comissdo Nacional da Producéo
Organica (CNPOrg) e precisamente na Comissédo da Producédo Orgéanica da
Unidade da Federacdo (CPOrg) que ira atuar e também ser acreditado pelo
Instituto Nacional de Metrologia, Normatizagcdo e Qualidade Industrial —
INMETRO (BRASIL, 2008).

No credenciamento, o OAC recebera Declaracdo de Credenciamento
emitida pela Coordenacdo de Agroecologia — COAGRE comprovando sua

situacao e autorizando-o a utilizar o selo do Sistema Brasileiro de Avaliacao da
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Conformidade Orgéanica — SISOrg. Os OAC séo responsaveis pela atualizacéo
junto ao cadastro nacional de produtores organicos que estdo sobre sua
avaliacéo.

No caso da OAC ser uma certificadora, deverda estar com a
documentacdo encontrada no artigo 23 e 24 do anexo | da Instrucdo Normativa
N° 19 de 28 de maio de 2009 do MAPA onde posteriormente o Servigo de
politica e desenvolvimento agropecuario (Sepdag) verificara a veracidade da
documentacdo da certificadora encaminhando a COAGRE o0 processo para
possivel creditardo da mesma (BRASIL, 2009).

O produtor que deseja se certificar através de uma avaliacdo de
conformidade de certificacdo por auditoria deverd procurar uma OAC
credenciada, que ira avaliar todas as etapas do processo de certificacdo, desde
a analise da solicitacao inicial até a certificacdo final, os registros da situacéo
de todas as unidades de producdo, comercializacdo certificadas e seus
produtos, ao longo do processo de certificagcao.

O OAC também fornecerd conhecimentos das normas de producéo
organica contidas na Instrucdo Normativa N° 64, de 18 de dezembro de 2008
ou qualquer atualizacdo dos regulamentos técnicos, sanando as duavidas ou
guestionamento dos produtores e o0 escopo da producdo. No final se a
certificacdo for aprovada o produtor recebera o Certificado de Conformidade
Organica, que tem a validade de um ano a partir da data de sua emissdo. Para
renovacao da validade do Certificado de Conformidade Orgéanica, € necessario
novo processo de avaliacdo da conformidade, a ser iniciado antes do término
do processo (BRASIL, 2008).

O OAC regulamentara junto ao produtor a periodicidade dos relatérios
de inspecdes e as auditorias na producao ou estabelecimento certificado.

O produtor também pode certificar-se pelo Organismo Participativo de
Avaliacdo da Conformidade (OPAC) que é uma organizacdo que declara a
responsabilidade formal pelo conjunto de atividades desenvolvidas num
Sistema Participativo de Garantia da Qualidade Organica (SPG) e,
obrigatoriamente ao mesmo tempo ser cadastrado junto ao Servico de Politica
e Desenvolvimento Agropecuario (Sepdag) da Superintendéncia Federal de
Agricultura na Unidade da Federacdo onde possuir sua sede situada. A OPAC

deverd possuir a documentacdo encontrada no artigo 18 do anexo | da
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Instrucdo Normativa nimero 19 de 28 de maio de 2009 do MAPA onde
posteriormente o Servigo de politica e desenvolvimento agropecuério (Sepdag)
verificara a veracidade da documentacdo da certificadora encaminhando a
COAGRE o processo para possivel creditardo da mesma (BRASIL, 2009).

Estabelece na sua composicdo organizacional uma Comissdo de
Avaliacdo e um Conselho de Recursos, ambos compostos por representantes
dos membros de cada SPG.

O sistema participativo € uma associacdo onde o objetivo maior de todos
€ a qualidade do alimento, formado por um grupo entre produtores familiares e
outros interessados, como consumidores, técnicos e organizages sociais. Os
participantes desse grupo criam um sistema participativo de garantia. A
atividade organica € controlada pelo organismo participativo de avaliacdo de
conformidade (OPAC), ja credenciado. Os produtores se comprometem a
seguir os regulamentos da producgao organica e fiscalizar seu cumprimento. O
selo SISORG para ser aplicado nestes casos, é preciso haver grande
participacdo da equipe em si, comprometimento, transparéncia e confianca e
enquadrando-se nos Art. 68 ao Art. 95 do Anexo | da Instrucdo Normativa N°
19 de 28 de maio de 2009 que suas redacdes sao sobre as obrigacbes da
OPAC e do produtor do SPG e toda a avaliacdo de conformidade, estrutura,
adesdo, decisdo sobre conformidade, conselho de recurso, certificado de
conformidade organica, declaracdo de transacdo comercial, e conformidade do
SPG em outros paises (BRASIL, 2009).

O produtor pode se certificar através da venda direta ao consumidor;
todavia, o agricultor familiar devera se vincular a organizacdes de controle
social (OCS), cadastradas no MAPA ou em outro o6rgdo fiscalizador
conveniado, da esfera federal ou estadual. A Organizacdo de Controle Social
devera possuir artificio proprio de controle, estar ativo e garantir o direito de
visita pelos consumidores, como o livre acesso do orgao fiscalizador as
unidades de produgéo a ela vinculadas, tendo do 6rgéo fiscalizador onde esta
cadastrado um documento para comprovar aos consumidores que praticam a
producdo organica de acordo com o Anexo X da Instrucdo Normativa N° 19 de
28 de maio de 2009, descriminado a seguinte frase: “Autorizado a comercializar

produtos organicos certificados diretamente ao consumidor, nos termos da Lei
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n.° 10.831 de 23 de dezembro de 2003 e regulamentada pelo Decreto n.° 6.323
de 27 de dezembro de 2007”. (BRASIL, 2003, BRASIL, 2007 e BRASIL, 2009).

A comercializagdo do produto de venda direta ao produtor pode
identificar o produto com a frase acima no rotulo do produto ou adicionar
banners e faixas com a mesma redag&o no local de comercializagao.

Os consumidores podem comprar direto dos agricultores familiares da
sua regidao, em feiras e pequenos mercados. Ha consumidores que solicitam
para o agricultor entregar uma cesta, toda semana, em casa. Os produtos séo
vendidos sem o selo SISORG, mas também podem ser chamados de produtos
organicos.

A organizacdo de controle social (OCS) pode ser uma associacao,
cooperativa ou consorcio de agricultores capaz de zelar pelo cumprimento dos

regulamentos da producédo organica.
2.5 Legislacdes vigentes referentes a producgdo organica no Brasil

A Seguir, o organograma da legislacao vigente da produgao organica no
Brasil (Figura 1).
A agricultura organica descrita abaixo visa a sustentabilidade da

producgdo de alimentos.
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Figura 1 — Organograma da legislacao brasileira da producéo organica vigente.

Fonte: Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento — MAPA. Data: 25/05/2010.

Todos esses principios encontram-se na Lei 10.831/2003 de 23 de
Dezembro de 2003, composta por onze artigos e sdo regulamentadas pelo
decreto 6.323 de 27 de Dezembro de 2007 dividido por quatro (IV) titulos
compostos por capitulos, secbes, subsecOes, totalizando os Art. 118 e o
decreto 7048 de 23 de Dezembro de 2009 que vigora outra redacao para o Art.
115 do Decreto 6.323 de 27 de Dezembro de 2007 (BRASIL, 2003; BRASIL,

2007; BRASIL, 2009).

A lei e os decretos sao regulamentados pelas Instrucées Normativas que

atualmente sao seis.

2.5.1 Selo do Sistema Brasileiro de Conformidade Organica (SISORG)
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O selo do Sistema Brasileiro de Avaliacdo da Conformidade Organica
(Figura 2) estd regulamentado pela Instrucdo Normativa N° 50 de 05 de
novembro de 2009 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento e
pode ser utilizado somente nos produtos organicos nativos de unidades de
producdo controladas por organismos de avaliacdo da conformidade
credenciados no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. O uso,
nos produtos, do selo do Sistema Brasileiro de Avaliagdo da Conformidade
Organica sera permitido a partir do momento que o produtor for considerado
em conformidade com o regulamento da producdo organica sendo conforme
descrito acima no processo de certificacdo por um Organismo de Avaliagdo de
Conformidade (OACs), ou pelo Sistema Participativo de Garantia Organica
(SPG). Junto ao selo SISORG devera constar 0 nome ou home empresarial,
endereco, o numero do CNPJ ou CPF (BRASIL, 2009).

Os produtos orgéanicos e os produtos com ingredientes organicos, que
atendam o estabelecido no inciso Il, do art. 120, do anexo | da Instrucéo
Normativa 19 de 28 de maio de 2009, serdo identificados pelo selo do Sistema
Brasileiro de Avaliacdo da Conformidade Orgéanica (BRASIL, 2009).

‘O Art. 119 A informacdo da qualidade organica nos rotulos devera se
dar na parte frontal do produto e sera identificada pelo uso dos termos:
"ORGANICO", "PRODUTO ORGANICO", "PRODUTO COM INGREDIENTES
ORGANICOS" ou suas varia¢des de género (masculino ou feminino) e nimero
(singular ou plural) gramaticais.

Paragrafo unico. Os termos previstos no caput deste artigo poderédo ser
complementados pelos termos ECOLOGICO, BIODINAMICO, DA
AGRICULTURA NATURAL, REGENERATIVO, BIOLOGICO,
AGROECOLOGICO, PERMACULTURA e EXTRATIVISMO SUSTENTAVEL
ORGANICO e outros que atendam os principios estabelecidos pela

regulamentacao da producéo organica (BRASIL, 2009).
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Figura 2 — Selo do Sistema Brasileiro de Conformidade Orgéanica (SISORG).

Fonte: Instrugdo Normativa n.° 50 de 05/11/2009 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

2.6 Mercado mundial de produtos organicos

O mercado de produtos organicos € a atividade agricola de maior
expansdo e desenvolvimento, estando presente em 154 paises (WILLER e
YUSSEFI, 2001; IFOAM, 2010).

No mundo, encontram-se cerca de 35 milhdes de hectares
administrados organicamente (Figura 3); a quantidade de produtores organicos
chegou a 1,4 milhdo e o mercado movimentou aproximadamente US$ 50,9
bilhdes. As duas regibes que concentram maiores consumos dos produtos
organicos sdao a América do Norte e Europa, compreendendo 97% das
comercializacdes (IFOAM, 2010).
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Figura 3 — Mercado mundial de producéo organica em 2008.

Fonte: International Federation of Organic Agriculture Movements - IFOAM (2010).

As regibes com maiores areas administradas organicamente estdo na
Oceania, com 12,1 milhdes de hectares, Europa com 8,2 milhdes de hectares e
a América Latina com 8,1 milhdes de hectares (Figura 3).

A Africa € a regido de maior concentracdo de produtores organicos no
mundo, atingindo a 470.000 produtores com aproximadamente 0,9 milhdo de
hectares administrados organicamente (Figura 3). A Africa, apesar de ser uma

regido vasta em terra, possui somente 2,5% do total das &reas administradas

organicamente no mundo (Figura 4).
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Figura 4 — Distribuicdo das areas de agricultura organica por regiées mundiais
em 2008.

Fonte: International Federation of Organic Agriculture Movements - IFOAM (2010).

Na regido africana destacam-se os paises de Uganda, com 212 mil
hectares administrados organicamente, seguido da Tunisia, com 174 mil
hectares e Etiopia com 99 mil hectares e, por ultimo daquela regido, encontra-
se Madagascar, com apenas 20 mil hectares administrados organicamente. Os
paises com maiores concentracdes de areas administradas organicamente sdo
Sdo Tomé e Principe com 5% do territorio, Tunisia com 1,8% do territério e
Uganda com 1,7% do territério (IFOAM, 2010).

Os produtores em sua maioria, dependem da agricultura para sustentar
suas familias e comunidades; entretanto, ha fatores castigantes aos africanos
como o clima em constantes variagdes, provocando terras menos férteis e
diminuicdo gradativa da producédo agricola, favorecendo a crise alimentar que,
as vezes, o produtor ndo tem nem o minimo para o sustento (IFOAM, 2010).

A agricultura orgéanica, seja certificada ou nao, tem um papel muito
importante na regido africana, oferecendo um atrativo econémico, ambiental e
social.

Na Asia encontram-se aproximadamente 3,3 milhdes de hectares
administrados organicamente (Figura 3), que correspondem a 9,4% do total da
area mundial (Figura 4). Os maiores contribuintes para esses valores sdo a
China com 1,9 milhdo de hectares administrados organicamente, seguida pela

india com 1 milhdo de hectares. O Timor Leste é o pais com maior
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concentragdo de agricultura organica na Asia, com 7% de sua area
administrada organicamente (IFOAM, 2010).

A China obteve grande importancia e destague no mercado mundial,
alcancando a terceira posicdo em areas administradas organicamente (Figura
5).

A india, nos ultimos anos, tem-se destacado no mercado, obtendo a
sétima posicao a nivel mundial em area administrada organicamente (Figura 5),
e encontra-se em primeiro lugar referente ao pais de maior numero de
produtores organicos, com 340.000 produtores, seguido de Uganda, na Africa,
com 180.000 produtores, e México, na América Latina, com 130.000 produtores
organicos (IFOAM - 2010).

Na Asia ainda ha muito conflito em questdo de certificacdo por alguns
paises como a China, Japao, Filipinas, Taiwan e Coréia do Sul sdo paises que
exigem certificagdo para a comercializagdo dos produtos internos e os demais
paises exigem apenas para exportacdo (IFOAM, 2010).

Australia ] 12.02
Argentina ] 4.01
China . 1.85
i Sl i
Brazil 1.77
Spain 1 1.13
India ] 1.02
italy | 1.00
Uruguay ] 0.93
Germany ] 0.91
0 5 10 15
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Figura 5 — Os dez paises com maiores areas administradas organicamente em
2008.

Fonte: International Federation of Organic Agriculture Movements - IFOAM (2010).

A Europa tem-se desenvolvido rapidamente tanto em produgdo como
em consumo, apresentando grandes acréscimos, alcangando 8,2 milhdes de
hectares administrados organicamente (Figura 3), 220.000 produtores
organicos e possui 23,4% das areas administradas organicamente do mundo
(Figura 4). Os paises com maiores areas administradas organicamente é a

Espanha, com 1,1 milhdo de hectares, a Italia, com 1 milhdo de hectares e a
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Alemanha, com 0,9 milhdo de hectares (WILLER e YUSSEFI 2001; IFOAM,
2010).

Na Europa encontram-se paises com os indices de area administrados
organicamente acima de 10%, como a Leténia com 28,9%, Austria com 15,9%,
Suica com 11,1%, Suécia com 10,8%. A Europa, no ano de 2008, em relacéo
ao ano anterior, obteve um acréscimo de 0,5 milhdo de hectares administrados
organicamente e o mercado movimentou € 18 milhdes (IFOAM, 2010).

A Alemanha, é o pais com maior de comercializacdo de produtos
organicos na Europa, possui 57% das vendas dos alimentos internos como
alimentos organicos, alcancou a décima posicdo a nivel mundial em éarea
administrada organicamente (Figura 5), e movimentou € 5,8 milhdes (IFOAM,
2010).

A Franca na década de noventa aumentou de 16% para 28% a area
administrada organicamente, chegou a 100.000 hectares espalhados em
25.000 propriedades organicas. Tornou-se 0 segundo maior produtor de
produto organico da Europa e movimentou € 2,9 milhdes. (IFOAM, 2010)

O Reino Unido, no ano de 1996, possuia 50.000 hectares administrado
organicamente, e em 1999 passou para 380.000 hectares. Atualmente se
encontra com o mercado estagnado devido a crise financeira na Europa de
2007 e mesmo com a estagnacao foi o terceiro pais que mais movimentou
produtos organicos na Europa com € 2,49 milhdes (DAROLT, 2003; IFOAM,
2010).

A ltdlia, no ano de 2008, obteve uma desaceleracdo de 5,4% e
movimentou € 1,97 milh&o, todavia, mesmo com o decréscimo no mercado, a
ItAlia estd na oitava posicdo a nivel mundial em &rea administrada
organicamente (Figura 5). No ano seguinte o mercado conseguiu uma
aceleragdo de 7,4%, devido ao aumento das vendas de frutas e vegetais
(IFOAM, 2010).

A Espanha triplicou o niumero de produtores organicos nos ultimos anos,
e esta na sexta posi¢cdo a nivel mundial em area administrada organicamente
(Figura 5). No ano de 2008, também teve um decréscimo drastico no mercado
devido a crise financeira na Europa (IFOAM, 2010).
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Paises como Austria, Suica, Suécia, Dinamarca, Noruega e Finlandia
também tem ultrapassado as perspectivas atingindo as previsées, mas nao tao
relevantes como os demais paises europeus (WILLER, 1999; IFOAM, 2010).

A América do Norte possui 7,0% das areas administradas
organicamente no mundo (Figura 4), que corresponde a 2,5 milhdes de
hectares (Figura 3) ou 0,6% da é&rea total do territério e possui 14.062
produtores orgéanicos.

Nos Estados Unidos o desenvolvimento da agricultura organica no ano
de 1996, atingiu 900 mil hectares administrados organicamente, 6.600
produtores organicos e movimentou US$ 3,5 bilh6es (HARDING, 2000). Nos
altimos anos, o mercado aumentou as vendas em até 17,1% ao ano e
movimentou US$ 24,6 bilhdes no ano de 2008 (IFOAM, 2010). A maior parte
das areas administradas organicamente da América do Norte se encontra nos
Estados Unidos com 1,8 hectares, sendo o quarto pais a nivel mundial (Figura
5). As &reas na maior parte sdo destinadas as pastagens, frutas e hortalicas
(IFOAM, 2010).

O Canada contabilizou em torno de 1.000 produtores organicos, 30.000
hectares administrados organicamente em 1993 (HENNING, 1994). No ano de
2008, o pais atingiu 3.713 produtores orgéanicos, 611.676 mil hectares
administrados organicamente e movimentou US$ 2 bilhdes, onde os produtos
mais cultivados sdo as oleaginosas, frutas e hortalicas (IFOAM, 2010).

Na Oceania, o mercado tem a maior concentracdo de areas
administradas organicamente com 34,7% (Figura 4), mas correspondem
somente 2,8% do territério. Atualmente, existem 7.749 produtores organicos
com 12,1 milhdes de hectares administrados organicamente (Figura 3).

A Australia e a Nova Zelandia, sdo paises de extrema importancia no
mercado da Oceania, a Australia em 1999, movimentou mais de US$ 137
milhdes no mercado e a Nova Zelandia movimentou US$ 60 milhdes (CLAY,
2000).

A Australia, no ano de 2008 foi o primeiro pais em hectares
administrados organicamente a nivel mundial (Figura 5), possuindo 12 milhdes
de hectares assim administrados. A Nova Zelandia possuia 100.000 hectares,
seguido do Vanuatu com 9.000 hectares administrados organicamente. Os

paises da Oceania com maiores concentracdes de &reas administradas
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organicamente sao o Vanuatu com 6,1% do territorio, as Ilhas Saloméo, com
4,3% do territério e a Australia, com 2,8% do territério administrados
organicamente (IFOAM, 2010).

Na Ameérica Latina os numeros das estimativas e pesquisas mostraram
23% do total das areas administradas organicamente no mundo (Figura 4), com
260.000 produtores organicos e 8,1 milhdes de hectares administrados
organicamente (Figura 3). As porcentagens mais elevadas em areas
administradas organicamente estdo na Republica Dominicana e Uruguai,
ambos com 6% do territorio e Argentina com 3% territorio (IFOAM, 2010).

A Argentina possuia em 1997 cerca de 287.000 mil hectares de area
administrada organicamente, em 2001 passou para 3 milhdes de hectares
administrados organicamente e o mercado movimentou US$ 20 milhdes
(FOGUELMAN e MONTENEGRO, 1999). A Argentina € a primeira da América
Latina em areas administradas organicamente, perdendo somente para a
Austrdalia a nivel mundial (Figura 5).

A Argentina alcancou 4,01 milhdes de hectares administrados
organicamente, o Brasil 1,11 milh&o de hectares, seguido do Uruguai com 0,93
milhdo de hectares (IFOAM 2010). O Uruguai € o nono pais em areas
administradas organicamente a nivel mundial (Figura 5). Alguns paises latinos
americanos nao obtiveram valores tdo expressivos nos ultimos dez anos,
devido aos sistemas de certificacdo encontrados em suas politicas, climas
desfavoraveis, o aumento de pragas, doencas e precos altos para 0s
consumidores (DAROLT, 2002).

O México é o pais que tem o maior nimero de produtores organicos da
América Latina, atingindo de acordo com Tovar (2000) os 23. 000 em 1996, os
85.000 em 2000 e 130.000 em 2008 e movimentou US$ 70 milhdes. No ano de
2008 sua éarea é de apenas 0,3 milhdes de hectares administrados
organicamente (IFOAM, 2010).

A Costa Rica destaca-se na America Latina pela quantidade de
produtores organicos, pois havia 1300 produtores em 1996 e atingiu 3.676 no
ano de 2000, tendo 0,4% de sua area administrada organicamente (GARCIA
1997; IFOAM, 2010).

A Republica Dominicana apesar de ter o territério pequeno, tem 1.000

agricultores organicos. O Paraguai e o Chile, ndo se tem grande projecao
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mundial, mas o Paraguai tem 19.000 hectares administrado organicamente e o
Chile 2.700 hectares administrados organicamente (DAROLT, 2002).

O Equador é uma referéncia na producdo do aclUcar organico, a
Colémbia, a Bolivia, a Nicaragua, a Guatemala e o El Salvador séo relevantes
na producdo e manejo do “café sombreado” associado a floresta (GARCIA,
1997).

2.7 Mercado brasileiro de produtos organicos

O mercado brasileiro ocupava a 13° posicdo em relacdo a area
administrada organicamente no ano de 2000, sendo 275 mil hectares em
administragao organica e com 14.866 produtores certificados. Atualmente,
esses valores alteraram completamente, atingindo a 1.765.793 milh&o de
hectares administrados organicamente (Figura 6) que representa apenas 0,6%
do seu territério, possui 90.497 produtores organicos e alcancou no ambito
mundial o quinto lugar em relacdo a é&rea administrada organicamente
conforme a (Figura — 5) (BRASIL, 2006; IFOAM, 2010).

O Brasil possui dos 1.765.793 milhdes de hectares administrados
organicamente, 777 hectares de floresta, 16.733 hectares de coleta silvestre

(extrativismo) e os demais em culturas perenes ou sazonais (IFOAM, 2010).
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Figura 6 — Mercado de producdo Orgéanica da Ameérica Latina em 2008.

Fonte: International Federation of Organic Agriculture Movements - IFOAM (2010).
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O Brasil, tem se destacado no volume de producdo de alimentos
organicos com o crescimento de 40 a 50% ao ano, acima da média mundial na
ultima década, favorecido pelo aumento da procura dos produtos organicos e
estima-se que o setor movimentou de US$ 220 milhdes a US$ 300 milhdes
(DAROLT, 2003).

Segundo o Censo Agropecuario de 2006, o qual pela primeira vez fez
um levantamento no Brasil para demonstra a situacdo da agricultura organica
brasileira. O grupo de maior atividade € a pecuaria e criagdo de outros animais
com 41,7%, seguidos pelos cultivos sazonais 33,5% e Horticultura / Floricultura
com 9,83% (Tabela 1) (BRASIL, 2006).

Tabela 1 — Distribuicdo dos estabelecimentos produtores de organicos,
segundo os grupos da atividade econdmica — Brasil — 2006.

Distribuigdo dos estabelecimentos produtores
Grupos da atividade econdmica organicos
Absoluta Percentual (%)

Total 90.497 100
Producéo de lavouras temporarias 30.168 33,34
Horticultura e floricultura 8.900 9,83
Producéo de lavouras permanentes 9.557 10,56
Producédo de sementes, mudas e outras

~ 52 0,06

formas de propagacao vegetal
Pecuéria e criagdo de outros animais 38.014 42,01
Producéo florestal — florestas plantadas 1.638 1,81
Producéo florestal — florestas nativas 1.644 1,82
Pesca 153 0,17
Aquicultura 371 0,41

Fonte: IBGE, Censo Agropecuario (2006).

A exportacdo da producdo organica do Brasil, somando os primeiros
cinco anos deste século pode-se afirmar que 60% foram destinados,
maiormente para o Japédo, Estados Unidos, Unido Europeia e para outros 30
paises. Entre os produtos da agricultura organica para exportacdo pode
destacar-se produtos in natura. Os de origem da lavoura temporaria destacam-
se 0s processados da soja, acucar e arroz, os de origem da lavoura
permanente podem-se destacar o café e cacau, os de origem animal, a carne,
mel e leite e seus derivados e; no extrativismo destaca-se, principalmente, o
palmito (BRASIL, 2006).
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O Censo Agropecuario de 2006 demonstra o numero de
estabelecimentos organicos no Brasil em relacdo aos demais estabelecimentos
convencionais e as representatividades de cada atividade econdmica. O
resultado mostrou que a agricultura organica tem 1,75% do total das
propriedades rurais brasileiras e em numeros sdo 90.497 propriedades
organicas. A horticultura/floricultura com 4,5% foi a atividade econdmica de
maior importancia (Tabela 2).

Tabela 2 — Proporcéo de estabelecimentos produtores de organicos no total
dos estabelecimentos, segundo o0s grupos da atividade econémica Brasil —
2006.

Estabelecimentos

Grupos da atividade econémica Produtores de organicos
Total Absoluto Percentual
(%)
Total 5.175.489 90.4 1,75

97

Producéo de lavouras temporarias 1.908.654 306%5 1,58
Horticultura e floricultura 200.379 8'98 4,44
Producéo de lavouras permanentes 558.587 9'53 1,71

Producgédo de sementes, mudas e

x 2.682 52 1,94
outras formas de propagacéo vegetal
Pecuéria e criacdo de outros animais 2.277.211 38'2 1,67
Producéo florestal — florestas 74344 1.63 220
plantadas 8
Producéo florestal — florestas nativas 126.649 1'62 1,30
Pesca 15.072 153 1,02
Aquicultura 11.911 371 3,11

Fonte: IBGE, Censo Agropecuario (2006).

O Censo relata o perfil do agricultor que se dedica a agricultura organica
no Brasil, que na maioria sao proprietarios das terras exploradas com 77,3%, o
seu nivel de escolaridade, revela que 41,6% possuem ensino fundamental

incompleto e 22,3% nao sabem ler e escrever.
2.8 Comercializagdo do alimento organico

Os métodos de comercializacdo dos alimentos organicos sdo bastante

variados, ha métodos de comercializacdo que sao 0s mais comuns e outros
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nao tado aplicaveis ou usuais para o produtor organico, devido as barreiras
econOmicas entre o comprador e o produtor.

O método de comercializacdo domiciliar consiste no fornecimento dos
produtos em caixas e cestas nas residéncias dos consumidores, 0 seu
resultado tem revelado e sido considerado como um método de grande
importédncia nos grandes centros urbanos, devido ao contato direto dos
produtores com o0s consumidores, prazo de recebimento reduzido, mas os
custos de distribuicdo dos produtos aos consumidores sédo elevados por gerar
dispéndio com marketing para a divulgacdo dos produtos orgéanicos (IFOAM,
2010; DAROLT, 2002).

O método de comercializacdo direta ao consumidor, o préprio nome ja
descreve sua funcionalidade, € uma comercializacdo que ultimamente tem
aumentado devido o contato direto entre vendedor e consumidor. No local de
venda o proprietario devera deixar a exposicdo um documento emitido pelo
OCS com uma frase acima no rétulo do produto ou adicionar banners e faixas
com a mesma redacdo do Anexo X da Instrucdo Normativa n° 19 de
28/05/2009 descriminado a seguinte frase: “Autorizado a comercializar
produtos organicos certificados diretamente ao consumidor, nos termos da Lei
n.° 10.831 de 23 de dezembro de 2003 e regulamentada pelo Decreto n.° 6.323
de 27 de dezembro de 2007".

. Os consumidores podem comprar direto dos agricultores familiares da
sua regido e feiras, tem como vantagem o recebimento a vista, melhor preco,
controle sobre os restos dos produtos organicos para correta destinacéo final e
aumento de variedades de produtos, mas o produtor tem a desvantagem de
maior tempo gasto para a comercializacdo, pois geralmente € o proprio que a
faz.

O método de comercializacao dos produtos organicos praticados através
de grandes redes de supermercados possui, a vantagem de o produto ter
melhor saida devido ao grande niumero de pessoas transitarem pelos mesmos,
a compra centralizada, pagamento facilitado do consumidor pelo produto, mas
ha a desvantagem das redes de supermercados em prorrogar 0s pagamentos
em até dois meses aos produtores organicos devido as suas politicas internas
e do altissimo investimento em logistica para a distribuicdo dos produtos
(BRASIL, 2011).
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O preco do alimento organico apesar de ser 30% mais caro que 0O
convencional vem diminuindo, entretanto, os precos elevados dos alimentos
organicos sao essenciais para 0 produtor conseguir uma renda final
equivalente ao produtor convencional. (SYLVANDER, 1998; LAMPKIN e
PADEL, 1994).

Segundo uma pesquisa feita por Darolt (2002), onde acompanhou a
comercializacdo de 40 produtos organicos em uma rede de supermercado, de
um montante de 100% deixado no caixa pelo consumidor, em média, 30% era
repassado para o0 agricultor, 33% ao transporte e pessoal e 37%
correspondente a rede de supermercado. Segundo Fonseca e Campos (1999),
sugerem ao pequeno produtor, fugir das alternativas que envolvem essas
intermediacdes.

O mercado de alimento organico se depara em acréscimo e 0 mais
admiravel que ndo é decorrente da aptiddo do consumo por partes das
pessoas, mas sim, do aumento das alternativas que fazem a organizacéo das
comercializacdes, que segundo Penteado (2000), dessas alternativas de
comercializacbes emerge cooperativas e associacbes de empresas
distribuidoras desses produtos, que resultam em maiores ofertas nos grandes

centros, capitais e até exportacoes.
2.9 A gualidade do alimento convencional e organico

Os alimentos recebem técnicas e procedimento para suprir a demanda
que acaba conferindo padrbes totalmente industrializados aos alimentos,
visando em melhorar atributos sensoriais (DAROLT, 2003).

O consumidor ao optar o consumo de alimento organico, percebe-se que
existe uma disposicao distinta a sua saude em relacdo a alimentacao, posterior
a preservacdo ao meio ambiente e final o sabor do alimento. Segundo
Ruchinski e Brandenburg (1999), o consumidor organico associa a producéo
organica a uma cultura sem agrotéxico (42,9%) e a um processo natural de
cultivo (33,3%).

Nos ultimos anos o tema da qualidade nos alimentos tem promovido
grandes contestac¢fes, tanto nos alimentos organicos como nos convencionais.
Determinados aspectos de qualidade permitem avaliar e liberar ou nao

determinado tipo de produto. Analisar a qualidade de um alimento admite um
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melhor ponto de vista na escolha de um alimento mais apropriado a saude.
Pesquisadores fazem estudos direcionados as qualidades dos alimentos,
sendo as pesquisas relacionadas a qualidade da salde humana, agronémica,
nutricional, tecnolégica, sensorial, sanitaria, ecologica, sécio-cultural e legal
(PASCHOAL, 1994).

Os trabalhos cientificos referentes a essas areas séo alguns recentes e
outros ndo, mas os primeiros sao relacionados a questdo da qualidade
agrondmica, especificamente a fertiidade do solo (HOWARD, 1943), a
sanidade vegetal (PRIMAVESI, 1990). O selo de qualidade organica é avaliado
a um indicativo adicional em termos de qualidade agrondmica quando
comparado ao alimento convencional (DAROLT, 2002).

A qualidade ecolégica comeca a ser avaliada nas pesquisas e estudos
com énfase a praticas conservacionistas como cultivo minimo, adubacéo verde,
etc. Existem também alguns procedimentos que ajudam nessas praticas
conservacionistas como a reciclagem de materiais, diversificagdo de sistemas,
interrelacbes das atividades e area de preservacdo (LOCKERETZ, 1983;
BONILLA, 1992).

Na ultima década do século passado a qualidade econdémica se amplia
com as analises de distintos sistemas de producdo orgéanica (LAMPKIN e
PADEL, 1994). O modelo organico quando comparado ao convencional em
relacdo a qualidade econbmica os resultados revelam gque o modelo organico
exige uma aplicagdo mais intensa da mé&o-de-obra humana, uma qualificagao
mais apurada e carga horaria de trabalho mais longa, tudo devido a
complexidade do sistema organico.

A qualidade legal € uma das ultimas a ser divulgada, que abrange as
legalidades da agricultura organica, seja a conceituacdo, normatizacao,
legislacéo, etc. (ALMEIDA, 2000).

A qualidade sanitaria € uma das mais importantes, tendo notaveis
pesquisadores e trabalhos cientificos (PASCHOAL, 1979; BAKER et al., 2002 e
KOEPF, 1983). O importante é enfatizar que nos dois modelos de agricultura o
uso de boas praticas nas culturas, colheitas e de estocagem de alimentos
reduz o risco de contaminag&o. Os consumidores que almejam tornar minima a
exposicdo aos agrotoxicos podem consumir os alimentos organicos, mas 0s

mesmo nado estdo livres totalmente dos agrotoxicos devido as contaminacdes
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ambientais ou através do contato com alimentos convencionais (DAROLT,
2002).

A qualidade nutritiva pode ser observada com varios autores (BOURN e
PRESCOTT, 2002; REN; ENDO, HAYASHI, 2001; THEODORO, 2001;
DUCASSE-COURNAC, LECLERC, TAUPIER-LETAGE, 2001; KOUBA, 2002).
Os resultados relativos aos teores de elementos nutritivos sao poucos
conclusivos, todavia, alguns mostram superioridade dos organicos e outros
indicam que nédo existe diferenca, mas nenhum resultado revelou o alimento
convencional ser superior ao organico (DAROLT, 2002).

Na universidade Federal do Acre um estudo realizado avaliou a
qualidade sensorial da alface cultivada no sistema convencional, organico e
hidropbnico, e os resultados mostraram que a alface cultivada no sistema
organico foi o de melhor qualidade seguido do hidropbnico, devido a menor
concentracdo de nitrato e maior concentracao de acido ascorbico, provando a
diferenca entre os alimentos organicos e convencionais (SILVA et al., 2011).

Segundo a ANVISA (2011), no seu programa de analise de residuos de
agrotoxicos em alimentos (PARA), através do setor de geréncia geral de
toxicologia apresentou no relatério de atividades de 2010, o monitoramento de
18 alimentos que foram selecionados com base nos dados de consumo do
IBGE - Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica. Os 18 alimentos geraram
um total de 2488 amostras (100%) em toda Unidade Federativa Brasileira, 694
amostra (28%) foram consideradas insatisfatoria sendo irregulares no ambito
de contaminacdo com agrotéxico acima limite maximo autorizado, em 42
amostras (1,7%), constatou-se agrotoxico ndo permitido com 605 amostras e o
mais preocupante 47 amostras (1,9%) com agrotdoxico ndo permitido e acima
do limite maximo autorizado. Os alimentos mais insatisfatorios foi o pimentao,
morango, pepino, alface e cenoura. O relatério concluiu que do total 28% das
amostras encontraram-se insatisfatoria, 35% das amostras satisfatoria, mas

com residuo e 37% das amostras sem residuos.
2.10 Cana-de-acucar

O Brasil (Brasilia - Planalto) é localizado a 18° de latitude e 46,30° de
longitude do planeta, e se encontra na regidao tropical, tendo admiravel

capacidade de producéo de biomassa vegetal (GARCIA, 2004).
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No Brasil destaca-se a cultura de cana-de-acucar, que € uma planta
pertencente ao género Saccharum, destacam-se as espécies S. Spontaneum,
S. Robustum, S. Officinarum, S. Barberi, S. Sinense e S. Edule pertencendo a
familia Graminae. As espécies da cana-de-acucar sdo provenientes do Sudeste
Asiatico onde hoje se localizam paises como Filipinas, Cingapura, Tailandia,
Vietnd, etc. (DANIELS e ROACH, 1987). Domesticada entre 1500 e 1000 a.C.
pelos nativos da regido de Nova Guiné e Indonésia, é uma planta da familia
Poaceae, representada pelo milho, sorgo, arroz e muitas outras gramineas
sendo a primeira cultura agricola em larga escala brasileira (MUTSUOKA,
GARCIA, ARIZONO, 1999).

A cana-de-acglcar, segundo Garcia (2004), destaca-se das demais
culturas por fotossintetizar uma enorme quantidade de energia em um periodo
de tempo, e a descreve como uma graminea perene, de grande porte, que
produz colmos de alguns metros de altura, e de sabor doce devido ao
armazenamento de sacarose.

A cana-de-acucar chegou ao Brasil trazido da Ilha da Madeira por volta
de 1502, com a expanséao dos engenhos pelo litoral do Brasil Col6nia, devido a
grande necessidade do acucar na mesa dos europeus, incorporando-se na
histéria brasileira (DEBRET, 1998).

A cana-de-aclUcar € uma das culturas mais predominante nos paises
tropicais; também é matéria-prima para diversos produtos existentes no
mercado como o acucar, alcool etanol, rapadura, aguardente, cachaca, rum,

etc.
2.10.1 O cultivo da cana-de-acucar organica

O cultivo da cana-de-acucar em sistema organico difere muito do
sistema convencional, apresentando um sistema mais complexo e exigente
para chegar ao equilibrio. O cultivo organico possui técnicas como a adubacgéao
verde e cobertura vegetal morta para a conservagao do solo, a consorciagao de
culturas e controle biolégico de pragas para estimulo a biodiversidade vegetal e
animal. Utiliza o manejo integrado com insumos compativeis com 0 meio
ambiente e eliminacédo de agrotoxicos sintéticos, (PASCHOAL, 1994; LEON e
DIAZ, 1999, AKIBA, CARMO, RIBEIRO, 1999).
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A cultura de cana-de-acucar também é ecologicamente sustentavel,
economicamente viavel, pois nesse sistema o homem ndo a desenvolve
isoladamente como a convencional, mas de forma integrada, (a cana-de-
acucar) crescendo em meio as diversidades animal, vegetal e recursos naturais
(LIMA, 2000).

O plantio da cana-de-acUcar organica nos ultimos anos tem despertado
0 interesse de muitos pesquisadores e estudantes em todo o mundo,
principalmente no Brasil por ser o maior produtor. Na universidade Federal de
Sédo Carlos, um trabalho desenvolvido indica que a rotacdo de culturas, o
plantio em sistema de consorcio, a utilizacdo do composto orgéanico, plantio de
leguminosas nas entrelinhas da cana-de-agUcar e controle biolégico séo
técnicas indispensaveis para o desenvolvimento da plantacdo organica em
muitos aspectos (MACHADO, 2008).

O cultivo da cana-de-acucar organica também traz beneficios ao solo e
melhorias na estruturacdo das particulas, permitindo mais infiltracdo de agua
(GOULART et al., 2006). A utilizacao de sistema de consorcio com a cana-de-
acucar controla a infestacdo de plantas invasoras, resultando em menos
capinas e beneficiando a fixacdo de nitrogénio, dispensando os adubos
quimicos nitrogenados.

O cultivo de cana-de-acUcar organica, principalmente abastece o
mercado de acucar organico, mas ha o uso para a fabricacdo do acucar
mascavo e cachaca. Ao analisar o Estado de Sao Paulo, Camargo (2004)
concluiu que, dos 695 municipios paulistas, 89 registravam a pratica de
agricultura organica, tendo um total de 10.234 hectares administrados
organicamente, dos quais 73% séo de cana-de-acucar.

O mercado promissor, tendo a cana-de-aglicar como matéria-prima nao
€ somente do acucar organico, mas também o de cachaca organica
(artesanal). Os Estados de Minas Gerais e Sdo Paulo tém adquirido varios
hectares da cultura de cana-de-acUcar para suprir a demanda do mercado
interno e externo de cachaca orgéanica (artesanal).

A cana-de-agucar organica, matéria-prima do acucar organico, tem
atingido com éxito as expectativas de qualidade e tecnologia, com renomadas
empresas com producdes relevantes, como o caso da Usina S&o Francisco em

Sertdozinho-SP, Univalem em Valparaiso-SP, Usina Goiasa-Grupo
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Construcap, em Goiatuba-GO, Usina Jalles Machado, em Goianésia-GO, Usina
Triunfo em Boca da Mata-AL e muitas outras para suprir o mercado de agucar
organico. A Usina Goiasa tem promovido grandes programas de educagéo
regular e ambiental, além de intensificar esforcos para a recuperacdo de
reservas legais e matas ciliares dos cursos d’ agua em sua propriedade. As
recuperagbes sdo feitas ndo somente pela usina Goiasa, mas por todas as
usinas, para atendimento ao Codigo Florestal Brasileiro e processo de
certificacdo (GARCIA, 2004).

2.10.2 A colheita da cana-de-agucar no sistema organico

A colheita da cana-de-acUcar pode ser feita manual e mecanizada. A
colheita manual € através do trabalho humano, ou seja, o braco e o facdo como
forca mecanica e instrumento de trabalho e a mecanizada é obtida através de
caminhdes e maquinas colheitadeiras. Posterior a colheita inicial, pode-se
realizar cortes consecutivos, denominados socas (FERNANDES, 2000).

No Brasil, existe uma técnica de queima da palha da cana-de-acucar
antes da colheita manual, para facilitar a colheita, porém, na colheita
mecanizada € incomum utilizar essa técnica. No sistema organico essa técnica
nao pode ser empregada, e mesmo no modelo convencional, que faz uso da
mesma, a técnica foi submetida a diversas analises e ap6s as conclusdes, a
técnica € vista como um agente principal de interferéncias negativas ambientais
e nos processos de fabricacdo de produtos, como as emissdes do gas
carbonico, fuligem e aumento do teor de furfural (MASSON et al., 2007).

Pesquisadores e autoridades desenvolveram certa “abdicacdo” da
técnica e outorgaram o Decreto 47.700 de 2003 regulamentando a Lei 11.241
de 2002, que alega sobre a eliminacdo gradativa da queima prévia da palha da
cana-de-acucar no Estado de Sdo Paulo, impondo limite até o ano de 2021:
Todas as areas de possivel colheita mecanizada deverdo ser colhidas sem
queima prévia (BRASIL, 2002; BRASIL, 2003; GARCIA, 2004).

2.11 Origens das aguardentes e cachaca

2.11.1 Origem das aguardentes
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A fermentacdo € uma das primeiras etapas para a fabricacdo de
aguardente, e teve sua origem com 0s antigos egipcios, que foram os primeiros
povos a utilizar vapores de liquidos fermentados com o designio de curar
moléstias. Com a expansdo do Império romano a aguardente chega a Europa e
ao Oriente Médio e apoés, os arabes desenvolveram os primeiros equipamentos
para destilacdo, semelhantes aos alambiques utilizados atualmente. A
aguardente vai parar nas maos dos alquimistas que lhe atribuem propriedades
mistico-medicinais como agua da longevidade ou elixir da longevidade. Na
Idade Média, Raymond Lulle, foi quem destilou a aguardente, em fogo muito
lento; e, a partir de 1730, tornou-se habitual o envelhecimento das aguardentes
para se retirar um melhor proveito, pois melhoram e ficam mais apuradas, mais
penetrantes e com uma cor mais atrativa (CAVALCANTE, 2011).

A tecnologia se espalhou para o mundo todo, todavia, cada pais utiliza
uma matéria-prima diferente. Na Italia, a uva € utilizada para fazer a grappa, a
cevada gera o uisque na Escécia, na Alemanha, a cereja da origem a Kirsh, na
Russia, utiliza-se o centeio para a vodca, no Japéo, 0 arroz e origina o saqué, e
no Brasil, o mosto do caldo da cana-de-acUcar origina a cachaca (VALSECHI,
1960).

2.11.2 Origem da cachaga

A cachaca € o nome dado a aguardente de cana-de-acucar, uma bebida
alcodlica tipicamente brasileira (BRASIL, 2005). Na época da colonizacao
brasileira no decorrer século XVI, os nobres europeus passaram a conhecer o
acucar e almeja-lo em sua mesa. O agUcar tornou-se um produto de alto valor
comercial na Europa, e mercadores impulsionavam a fabricacdo do acucar no
Novo Mundo. No Brasil, comecou entre 1532 e 1548 na Capitania de Sao
Vicente, quando Martin Afonso de Sousa introduz a cultura da cana-de-agucar
no Brasil, tornando proprietario do primeiro engenho do pais, em associa¢cao
com o holandés Johann Van Hielst (LIMA, 1999; BUENO, 2004).

As primeiras espécies de cultivo de cana-de-agucar utilizadas no Brasil
foram as espécies “crioula”, “sarangd” e “merin”, em parte sendo substituidas
no inicio do século XIX pela espécie “caiena” ou “caianas” trazidas da Guiana
Francesa (LIMA, 1999).
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A origem do nome cachaca possui diversas teorias. A primeira é sobre
os senhores de engenho que utilizavam a cachaga conhecida atualmente para
amaciar a carne de cachaco e porcos e perceberam as propriedades sensoriais
da cachaca, comecaram a consumi-la como bebida, denominando a nova
bebida de cachaca (CAMARA, 2004).

A segunda teoria do nome da cachaca é referente a espuma e sujidades
formadas por cima do caldo da cana-de-agucar onde, colhidas com enormes
escumadeiras de madeira, eram depositadas como alimentos nos cochos dos
animais. Por ficarem ao relento e ao calor do sol fermentava com facilidade,
tornando-se um &lcool pobre, de baixa graduacdo alcodlica devido ao cheiro
caracteristico. A segunda espuma retirada dos tachos era mais limpa e era
depositada em “vasos de escumas” e fornecida aos escravos que preparavam
uma bebida que denominavam de “garapa” (LIMA, 1999; BUENO, 2004,
CASCUDO, 1983).

Os senhores de engenhos ao provar a “garapa” perceberam que
continham propriedades sensoriais superiores ao cauim bebida dos indios
produzida com o emprego de cuspe para facilitar a fermentacdo do milho (ou
mandioca). Os senhores dos engenhos conheciam o processo de producgéo da
bagaceira e com saudades da bebida trouxeram de Portugal alambiques de
barro e tiveram a idéia de utilizar a “garapa" fermentada na destilacéo,
denominando a nova bebida como cachaca (CASCUDO, 1983).

Antbnio de Morais Silva, antigo senhor de engenho em Pernambuco, lido
nos classicos portugueses, dicionarizou a cachaca no sabor brasileiro, nas
seguintes gradacbOes vocabulares. “Cachaca, vinho de borra. No Brasil,
aguardente de mel, ou borras de melagco. Escuma grossa, que na caldeira,
onde se alimpa, para passar as tachas, depois de bem apurado e ajudado com
decoada de cal e cinza” (CASCUDO, 1983).

A cachaca na época do Brasil colénia passou a ter proibida sua
producdo durante doze anos pela coroa portuguesa, devido a queda da
exportacdo e consumo do vinho portugués (CASCUDO, 1968).

Em Portugal no século XVIIl, um terremoto arrasou Lisboa e, nos
proximos anos, a cachaca coopera amplamente com sua reconstrucao (de
Lisboa), através de instituicdo de impostos e taxas incidentes nos produtos. A

cachaca brasileira foi taxada com um imposto literario, e os recursos foram
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empregados em manutencdo das Universidades de Lisboa e Coimbra. Tais
impostos foram empregados até apds a independéncia do Brasil (FEIJO e
ENGELS, 2002).

O imposto ndo era cobrado ao produtor, mas sim, diretamente no
consumo. Cobravam-se apenas quando da entrada de produtos nos mercados
das cidades, atacadistas e varejistas (LIMA, 1999).

A producgao de cachaga estava em alta em todas as camadas sociais,
proporcionava a formacdo de um tipo de unido convincente nacional pela
autonomia nacional, demonstrando um sentimento de independéncia de
Portugal. Beber a cachaca brasileira j& era indicativo de nacionalismo. A
sociedade passa a ter consciéncia e interesses distintos da Metrépole e a
identificar a nascente de seus problemas (CASCUDO, 1983).

Eido as mudancas econbmicas pelas quais atravessou o Brasil, a
cachacga passou a transitar pelas camadas sociais, como condi¢cdo de fluido
solvente dos inUmeros problemas, diferencas étnicas no pais, 0s quais o tempo
se encarrega de intercambiar (LIMA, 1999).

A cachaca, por ter um valor comercial muito baixo, foi a bebida preferida
da classe de menor poder aquisitivo (para a compra e consumo). Resultando
na marginalidade por muitos anos da cachaga pelo brasileiro e sendo um dos
motivos da existéncia de poucos trabalhos cientificos com a cachaca (LIMA,
1999).

O reconhecimento no mercado internacional atualmente tem contribuido
muito para abaixar o indice de rejeicdo dos préprios brasileiros, atingindo a
cachaca um status de bebida chique e requintada e merecedora dos mais

exigentes paladares, em termos de qualidade.
2.12 Producéao de cachaca

A cachaca brasileira é feita com a cana-de-agUcar que é processada
quando estd no ponto de maturacdo. A cana-de-agucar, para se saber esti
nesse ponto, € necessario, fazer uma analise para determinar os sélidos
soluveis do caldo (°Brix). A analise é muito simples e precisa, sendo feita por
meio de um aparelho denominado refratdmetro (o qual mede a quantidade de

solidos soluveis aparentes que ha na cana-de-agucar).
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A relacdo do teor de sdlidos e de sacarose € relativa, ou seja, com o
aumento do teor de solidos, aumenta também o teor de sacarose,
principalmente em canas maduras que sdo acima dos 18 °Brix, podendo atingir
de 21 a 22 °Brix (JACK, 2000; ANDRADE, 2006).

A cana ao atingir o ponto de maturacao é efetuado seu corte, manual ou
mecanico, sendo recomendado processa-la até 24 horas apds o corte, devido a
inversdo da sacarose, que tem inicio logo apds o corte. A inverséo da sacarose
€ indesejavel e prejudicial a fermentacéo por causa da acdo microbioldégica que
segundo Yokoya (1995), provoca a queda do pH e aumento de acidez na cana.

A cachaga nos ultimos anos tem se revelado no mercado brasileiro e
internacional como um produto de grande importancia econdmica, mas 0s
trabalhos sobre sua composicdo sensorial ainda estdo muito a desejar. Devido
a crescente demanda e producdo da cachaca, pesquisadores e produtores
estdo tendo mais atencdo com sua qualidade (CARDELLO e FARIA 1998;
JANZANTTI, 2004).

2.12.1 Preparo de cana-de-acucar e embebicao

No Brasil existe um processo que antecede a moagem, denominado de
preparo da cana-de-acucar e tem por objetivo a desintegracdo da cana para
melhor extracdo do caldo através do rompimento das células. Os colmos de
cana passam por conjuntos de facas ou marteletes para sua desintegracao.
Esse processo facilita o trabalho das moendas, porém, para a fabricacdo da
cachaca artesanal, essa etapa é muito custosa e inviavel, visto que, cerca de
30% dos produtores de cachacas artesanais sdo agricultores familiares e
detém poucos recursos ou subsidios (SEBRAE, ESPM, 2008).

A extracdo da sacarose € relacionada diretamente com a extracdo do
caldo que, por sua vez, depende do rompimento das células e da alimentacao
regular da moenda pela cana. A extracdo do caldo a seco é inviavel apos certo
tempo, sendo interessante a adicdo de agua para melhor extracdo através de
novas compressoes do bagaco, denominando-se esse processo de embebicdo
(NOVAES et al., 1974).

A embebicdo pode ser considerada simples quando exclusivamente
agua foi utilizada, e composta, quando agua e caldo diluido forem empregados,
podendo ambos serem aplicados de distintos modos (NOVAES, et al., 1974).
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Existem diferentes maneiras de aplicar a embebic&o na industria, sendo
mais frequente a simples, entretanto, nem sempre € a mais indicada, pelo
motivo do numero de ternos de moagem (NOGUEIRA e VENTURINI-FILHO,

2005).
2.12.2 Moagem

A moagem consiste na extracdo propriamente dita do caldo da cana pela
moenda ou difusor, € um dos processos que atribui o rendimento de cachaca
por toneladas de cana processada, esta intimamente relacionada com a
quantidade de ternos de moagem e sua eficiéncia de extracdo (NOGUEIRA e
VENTURINI-FILHO, 2005).

No que se refere a extracdo da moenda, vale ressaltar a comparacao
entre 0 pequeno alambique e a industria de médio porte, onde os pequenos
alambiques tem em sua planta industrial apenas uma moenda, e seu
rendimento de extracdo ndo ultrapassa os 60%. A alimentacdo € efetuada
manualmente, de modo irregular e sem nenhum preparo da cana-de-agucar. As
industrias de médio porte, em funcdo da capacidade, estdo dotadas de picador
e cana, alimentacdo regular, de duas ou mais moendas e processo de
embebicdo (LOPES e GABRIEL, 2010; NOVAES, et al., 1974).

2.12.3 Coamento

O caldo extraido através das moendas envolve varias impurezas,
principalmente bagacilho e terra. A eliminacdo destas impurezas do processo
torna-se necessaria, devido ao grande numero de inconvenientes que
acarretam no transcorrer do mesmo (VALSECHI, 1960).

A eliminacao destes inconvenientes em alambiques de pequeno porte se
faz por meio de um coador fixo, seguido de uma caixa decantadora e, na
industria de médio porte, por meio de um coador tipo cush-cush (NOVAES et
al., 1974).

O bagacilho presente no processo é um sério foco de infecgéo, além de
provocar o entupimento das tubulacOes, equipamentos, etc. A terra traz
consigo microrganismos do solo e ocasiona a proliferacdo desses

contaminantes os quais, na fermentacdo, ocasionam a formacdo de metanol e,
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na destilacdo, a de furfural, indesejaveis para a qualidade da aguardente.
(VALSECHI, 1960; YOKOYA, 1995).

2.12.4 Assepsia do equipamento

A assepsia dos equipamentos e da planta industrial € uma pratica que
tem cooperado para um adequado resultado, principalmente a limpeza das
moendas e peneiras, responsaveis pela maioria de indéculos de microrganismos
indesejaveis ao processo. A assepsia do sistema de pequenos alambiques
pode ser feita ao término da jornada diaria de trabalho através da lavagem com
agua quente, e tem sido um agente de sucesso com acréscimo bastante
significativo de rendimento (VALSECHI, 1960).

Nas industrias de producédo continua, o ideal é estabelecer um tempo
para haver uma pequena parada ou desvio de tubulacbes para efetuar a
assepsia dos mesmos (NOVAES, 1995).

2.13 Preparo do mosto
2.13.1 Brix e agucares totais

O caldo da cana-de-acUcar para receber o fermento deve estar entre 14
e 16 °Brix (teor de sdlidos soluvel). A cana-de-aglucar, de modo geral, é
constituida por 8 a 14% de fibra e 86 a 92% de caldo (LAVANHOLI, 2008;
OLIVEIRA e MAGALHAES, 2002). Outro fator de extrema importancia é saber
qual o tipo de levedura e processo fermentativo a ser empregado, a fim de se
ter uma adequada fermentacéo alcodlica (NOVAES et al., 1974).

O caldo a ser utilizado no preparo do mosto varia de 18 a 22 °Brix e,
para conseguir atingir os 14 e 16 °Brix, conforme recomendado por Andrade
(2006), nele se adiciona agua, pois 0s mostos nessa graduacdo mostraram que
a fermentacdo é mais rapida, e completa, havendo ainda maior multiplicacédo
de leveduras (VALSECHI, 1960).

2.13.2 Acidez

Para a fermentacgéo, o ideal € que ocorra em um pH de 4,5 a 5,5; todavia
o caldo da cana geralmente possui um pH na faixa de 5 a 6, recomendando-se

entdo uma correcdo, que é efetuada através da adicdo de acidos minerais
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como o acido sulfurico. Ao invés de aplicar acidos minerais, podem-se utilizar
acidos oriundos de sucos ou polpa de frutas acidas como liméo, laranja, mas
essas frutas sdo ricas em pectinas, podendo ocorrer maior formacédo de
metanol durante a fermentacéo (JACK, 2000; WINDHOLZ, 1976).

Tanto a acidez deficiente como a excessiva sao prejudiciais a
fermentacéo, originando um produto final de ma qualidade (VALSECHI, 1960;
LIMA, 1964).

2.13.3 Temperatura

As leveduras utilizadas na fermentacdo alcodlica para producédo de
cachaca desempenham eficientemente suas atividades entre 26 °C e 32 °C, o
ideal para as leveduras € em torno de 30 °C, quanto se tem maior atividade
enzimatica. Dessa faixa, afastando-se tanto para menos como para mais, tal
atividade se torna mais precaria; porém, a sensibilidade é maior a temperaturas
mais elevadas. O declinio na temperatura, deixando a faixa da atividade ideal,
as leveduras diminuem suas atividades enzimaticas, e adquirem formas de
resisténcias. Contudo, restabelecidas as condicbes Otimas, novamente
retomam suas atividades normais. A elevacdo da temperatura acima da faixa
de atividade ideal, as leveduras se enfraquecem e, se atingir um valor maximo,
elas séo destruidas (FARIA, 2000).

2.14 Tipos de fermento

O fermento pode ser caracterizado como células de leveduras
(independentemente de suas cepas serem inoculadas em laboratdrio ou
selvagens), altamente concentradas, em suspensdo, de modo a promover a
fermentacdo em um determinado volume de mosto, sob condi¢cdes viaveis
economicamente. Destaca-se a levedura Saccharomyces cerevisiae pela alta
producédo e tolerancia a elevadaas concentragcdes de etanol (YOKOYA, 1995;
NOVAES et al., 1974; SCHWAN, 2006).

Nas industrias de cachaca s&o utilizados diversos tipos de fermento,

cada qual condicionado a necessidade de produtividade da industria.

2.14.1 Fermento Caipira
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Os fermentos preparados com leveduras selvagens recebem esta
denominagdo. Esse tipo de fermento é comum em pequenas unidades de
producdo de cachacga, que ndo tém muitas evolugBes técnicas, possuindo
instalacbes modestas. O fermento caipira possui uma receita variavel de
produtor a produtor (BASSO et al., 1993; ANDRIETTA, ANDRIETTA, SERRA,
1997; ROSA, SOARES, FARIA, 2009).

2.14.2 Fermento prensado

O fermento prensado € um amontoado de células de levedura da
espécie Saccharomyces cerevisiae no estado sélido, que, mesmo sendo
especifico para a panificacdo, € um fermento alcodlico por exceléncia.
(GABRIEL, 2010; NOVAES et al., 1974).

Em contraposicdo aos beneficios de simplicidade e agilidade no preparo,
o fermento prensado proporciona como inconveniente baixa tolerancia a altos
teores alcodlicos e altas temperaturas, quando comparado com o selecionado,
(ALVES, 1994; MALTA, 20086).

2.14.3 Fermento Misto

Como no caso do fermento caipira, também este tipo ndo faz jus a
maiores aprecos, visto constituir-se na associacdo do fermento caipira com o

fermento prensado, para iniciar o processo (GABRIEL, 2010).
2.14.4 Fermento Selecionado

O fermento, a partir de leveduras selvagens, teve suas cepas isoladas
em laboratério por se destacarem pelas suas caracteristicas excepcionais de
trabalho, como a tolerancia a elevados teores alcodlicos e rapidez de
fermentacdo (SCHWAN, 2006). As leveduras sdo gradualmente adaptadas a
outras condicBes especiais, diferentes das selvagens. Essas caracteristicas
conduzem a fermentac¢des puras, regulares, rapidas e de maior rendimento.
(CABRINI e GALLO, 1999).

2.15 Fermentacgéao

2.15.1 Tipos de dornas de fermentacao
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Dornas sédo os recipientes onde que o0os mostos sao submetidos ao
processo fermentativo. A capacidade, tipo e material de constru¢cdo dependem
da necessidade do produtor e do projeto.

As dornas ficam acondicionadas em um local geralmente denominado
de sala de fermentacdo, que agrupam 0S equipamentos e acessorios
referentes ao processo fermentativo (LAZARO, 1981).

As dornas podem ser abertas ou fechadas. O produtor, na maioria das
vezes, opta pelas dornas abertas, devido ao baixo investimento, por ter um
controle visual melhor durante a fermentacdo e a limpeza ser mais facil e
higiénica. Entretanto, h4 o risco de maior contamina¢do do mosto durante sua
fermentacdo, perdas por volatilizacdo do alcool e, no caso de ocorrer uma
fermentacdo mais agressiva, ha o derramamento do mosto e perdas, o que nao
€ viavel economicamente. Tanto as dornas fechadas ou abertas trazem
beneficios e inconvenientes ao produtor e ao processo, sendo interessante o
produtor saber operar a dorna de fermentacao (VALSECHI, 1960; AQUARONE
et al., 2001).

2.15.2 Fases da Fermentacéo alcodlica

O processo fermentativo € um processo biolégico que inicia prontamente
logo que a levedura entra em contato com o0 mosto.

O processo de fermentacéo pode ser dividido em trés fases:

| — Fase preliminar ou pré-fermentacdo caracterizada pela adaptacéo
das leveduras e multiplicagdo celular; Il — Fase fermentagdo principal ou
tumultuosa, com desprendimento abundante de gas e producédo de alcool; Il —
Fase de fermentacdo complementar ou pdés-fermentacdo, onde se observa
reducdo acentuada da atividade fermentativa (YOKOYA, 1995; JANZANTTI,
2004; MALTA, 2006).

2.15.2 Conducao da fermentagao

Industrialmente, diversos s&o 0s processos empregados na conducao da
fermentacdo alcodlica, segundo a natureza do mosto e dos recursos técnicos
da planta industrial (AQUARONE et al., 2001).
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A fermentacéo pode ser definida sinteticamente como um tipo de reacéo
quimica realizada pela acdo de microorganismos (leveduras) sobre o0s
acucares, produzindo principalmente etanol, gas carbdnico e energia, ou seja,
uma reacao bioquimica (PASCHOAL, 1980).

A duracdo de uma fermentacdo €, em modo geral, de 16 a 24 horas.
ApOs esse periodo as leveduras comegcam a decantar, tendo o sobrenadante o
°Brix igual a zero, e o vinho esta no momento de ser destilado (ANDRADE,
2006; JACK, 2000).

Os sistemas fermentativos mais empregados na industria de cachaca

sdo: Batelada e batelada alimentada.
2.15.3 Processo em batelada

Neste processo sdo adicionados na dorna de fermentacdo o mosto, o
fermento adequado (crescimento e concentracdo desejada). Espera-se o
desenvolvimento das leveduras e aguarda-se o processo ocorrer. ApOs 0 seu
final, retira-se o vinho da dorna de fermentacdo, sendo entéo, enviado para a
destilacdo, e o fermento é descartado (SCHIMIDELL e FACCIOTTI, 2002;
NOVAES et al., 1974).

O processo de batelada € considerado o mais eficiente em termos de
assepsia do equipamento devido a cada batelada pode lavar as dornas e
acessorios (SCHIMIDELL e FACCIOTTI, 2002).

Neste processo a fermentacdo pode ter niveis baixos de rendimento
alcodlico, devido a adicdo de o fermento ser de uma s6 vez causa certa
inibicdo nas leveduras, por isso esse processo € indicado somente em planta
industriais pilotos em universidades, centros de pesquisa e nos alambiques
pequenos (CARVALHO e SATO, 2001).

2.15.4 Batelada alimentada

O processo de batelada alimentada é similar ao processo de batelada,
entretanto, dele difere por ser um processo onde se pode controlar a entrada
de mosto nas dornas durante a fermentagdo, minimizando a inibicdo das
leveduras do meio, e havendo um equilibrio durante a fermentacdo entre
leveduras e mosto (nutrientes) (VIEGAS, 2003).
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O processo de batelada alimentada, ao contrario do processo de
batelada, é muito eficiente na conversdo de acucares em etanol, o que é
imprescindivel ao produtor de cachaca (ZARPELLON e ANDRIETTA, 2002).

O processo de batelada alimentada, por ter uma alimentacao
controlada do mosto na fermentacéo, origina uma flexibilidade de direcionar o
metabolismo para uma formagcdo maior de determinado produto, no caso, da
fermentacao para producéo de cachaca ou etanol (CARVALHO e SATO, 2001).

O processo de batelada alimentada tem por caracteristica o reuso das
leveduras, reaproveitadas em uma nova fermentacdo. A separacdo entre o
vinho e as leveduras é feita através de turbinas ou centrifugas (VALSECHI,
1960; SCHIMIDELL e FACCIOTTI, 2002).

O processo de batelada alimentada, segundo Amorim (2005), tem

rendimento, flexibilidade, teores alcodlicos maiores e menos contaminacoes.
2.16 Acidentes da fermentacdo alcodlica

A reacdo de uma fermentacdo resultam o alcool etilico, gas carbénico,
energia e alguns subprodutos com menor concentracdo, como alcool
isoamilico, alcool amilico, acidos graxos, etc. (YOKOYA, 1995; BOZA e HORII,
2000).

A fermentagéo, para ocorrer normalmente, necessita de alguns fatores
como pH, temperatura, higiene, nutrientes, e oxigenacdo; caso contrario, a
fermentacdo € comprometida por baixo rendimento e uma deficiéncia na
conversdo de acucar em etanol. (LIMA, BASSO e AMORIM, 2001). Os fatores
acima mencionados quando sofreu oscila¢des, originam condi¢des impréprias,
anormais ou estressantes a levedura, como altos teores alcodlicos,
temperatura elevada, acidez, contaminacao bacteriana (BASSO, 1991; BASSO
et al., 1994; VALSECHI, 1960).

Na fermentacédo, quando algo esta fora do esperado ao processo, como
pH alto, que favorece proliferagcdo de outros microrganismos, ou temperatura
alta, que provoca evaporacado do alcool ou acidez alta que inibe as leveduras,
denomina-se acidentes de fermentagcdo alcodlica e desenvolvem-se
paralelamente ao processo fermentativo inibindo esse processo, ocasionando
transtornos industriais (SILVA FILHO et al. 2005, BASSO e AMORIM, 1995,
NOVAES et al., 1974).
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Na fermentacdo alcodlica muitos pesquisadores ou industrias tem que
lembrar que as leveduras ndo sédo produtos ou maquinas, pois muitos tem uma
visdo somente fisico-quimica e mecéanica do processo e, se esquecem que a
fermentacao alcodlica é um processo biolégico, onde as leveduras sao seres
vivos com mudltiplas habilidades metabdlicas que variam junto ao meio,
trazendo grandes impactos ao processo (LIMA, BASSO e AMORIM, 2001).

2.17 Destilagao do vinho

O processo de destilagcdo tem o objetivo de extrair do vinho o alcool
etilico de uma solucdo hidroalcodlica, neste caso, o vinho fermentado. A
destilacdo pode ser simples ou continua. A destilagdo simples € feita em
aparelhos de destilagdo de maneira intermitente e por pequenos alambiques
onde a producdo de cachaca é menor e tem jornada de oito a doze horas
diaria. A destilacdo continua € realizada em aparelhos de maneira continua e é
muito utilizada pelas empresas de médio e grande portes, onde tém jornadas
de trabalho diario de vinte e quatro horas. Ambos os processos tém capacidade
de produzir cachacas com bom rendimento e 6tima qualidade (NOVAES et al.,
1974; YOKOYA, 1995; FARIA e LOURENCO, 1990).

O mosto depois de fermentado passa a ser chamado de vinho. Tem a
composi¢do em alcool etilico entre 5 a 10% em volume dependendo da
natureza do mosto, agua em maiores concentragdes e outros compostos em
menores concentracdes denominados compostos secundarios da cachaca ou
congéneres, entre 0os quais aldeido acético, acido acéticos, ésteres, furfural e
alcoois superiores como o amilico, isoamilico, butilico, isobutilico, propilico e
isopropilico (LIMA, 1983; YOKOYA, 1995).

A destilacdo do vinho segue em trés fundamentos: De acordo com o
ponto de ebulicdo, afinidade com &lcool ou agua e teor alcodlico durante a
destilacéo (LEAUTE, 1990).

Os componentes do vinho tém diferentes graus de volatilidade por isso
tem como fazer a separagdo por destilacdo. Os compostos mais volateis sdo
destilados na primeira fragdo da destilacdo, denominada de “cachaca de
cabeca”, os menos volateis na ultima fracdo da destilacdo denominada de
“cachaca de cauda’ e a fracdo mediana chama-se de “cachaca de coracéo”, ou

seja, possui compostos dos extremos em sua composicao (YOKOYA, 1995).
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Os componentes de menor ponto de ebulicdo que o alcool etilico sédo os
componentes da “cachaca de cabeca” e o de maior ponto de ebulicdo que o
alcool etilico sdo os componentes da “cachaca de cauda” (NOVAES, 1995,
BOZA e HORII, 2000) .

Do vinho submetido a destilacdo simples obtém-se duas fracdes: O
flegma, que € o produto principal e volatil, € uma mistura hidroalcoodlica impura
constituida por agua e componentes volateis do vinho. A vinhaca é a segunda
fracdo que compreende a parte ndo volatil do vinho O ideal do teor alcodlico na
vinhaca é nulo, mas pode conter alguns componentes volateis do vinho.
(LOPES e GABRIEL, 2010)

Os aparelhos de destilagdo tradicional sdo construidos de chapas de
cobre ou de aco inoxidavel e tem-se observado que o cobre € essencial para
evitar a formacdo de odores desagradaveis oriundos de acidos, aldeidos e
compostos sulfurados na cachacga (FARIA e LOURENCO, 1990). O emprego
de cobre para a fabricacdo de alambiques tem eliminado o efeito prejudicial no
aroma da cachaca produzida em aparelhos de aco inoxidavel ou de aluminio.
O teor de cobre na cachaca obtida por aparelhos feitos com o a¢o inoxidavel ou
aluminio era bem inferior, comparado com a cachaca obtida no alambique de
cobre (FARIA e POURCHET-CAMPOS, 1989).

A destilacdo simples muito difundida entre os pequenos produtores
utilizam alambiques simples ou de trés corpos que também é conhecido

~

popularmente como “ceboldo”. Os projetos para a construgdo de uma unidade
produtora de cachaca, segundo Schimidell e Facciotti (2002), seguem normas

de engenharia e técnicas brasileiras para poderem operar normalmente.
2.17.1 Alambique simples

O alambique simples ndo permite um bom esgotamento do vinho e em
condicbes normais de operacao pode fornecer cachaga rica em componentes
secundéarios, devido a destilacdo da fragéo final do vinho.

O alambique simples é constituido por uma caldeira ou cucurbita de
forma variavel onde o vinho a ser destilado é adicionado. O aquecimento
ocorre com o fogo direto ou por meio de serpentina a vapor. Na parte superior
da cucurbita ha o capitel denominado também como domo, sendo de forma e

tamanho variaveis. O capitel é conectado a uma tubulacdo denominada tubo de
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condensacao ou alonga que se prolonga na forma de serpentina através do
condensador/resfriadeira. Este € formado por um depdésito onde ha circulacédo
de 4gua fria. Os vapores passam pelo capitel e alguns condensam e retornam
a cucurbita; ja outros seguem pelo alonga e se condensam através do
condensador, sendo acondicionada a agora cachaca em um depdsito
denominado de “caixa de cachaca”, onde é controlado o seu teor alcodlico até
o final da destilacéo.

O ciclo desse alambique ndo é longo, mas ha um grande consumo de
agua e combustivel (lenha, bagaco ou vapor). O controle da temperatura é
fundamental para obter um bom rendimento em cachaca, mas geralmente seus
rendimentos sdo mais baixos que o alambique de trés corpos (VALSECHI,
1960).

O conjunto de destilacdo é construido em cobre. O alambique simples
de um corpo é encontrado até hoje em plantas industriais de pequena
producdo de cachaca, possuindo a vantagem de possibilitar uma destilacéo

bem feita e resultar uma excelente cachaca.
2.17.2 Alambique de trés corpos ou de caldeiras multiplas

O alambique de trés corpos (alegria ou ceboldo) tem a qualidade do
produto final melhor do que no alambique simples de um corpo, quando efetua
corretamente a separacdo entre as fracdes cabeca, coracdo e cauda, além de
permitir um melhor esgotamento do vinho, menor consumo de &agua de
resfriamento e economia de vapor (combustivel). Esse alambique € comum em
plantas industriais de cachaca de médio porte, segundo Valsechi (1960).
Consta de trés caldeiras ou cucurbita de formas variaveis, situadas em planos
ascendentes e interligadas por canalizacdes e registros.

A caldeira ou cucurbita inferior denomina-se “caldeira de esgotamento”
que recebe o vinho e é aquecido por vapores oriundos da caldeira. Em sua
parte superior encontra-se um capitel, em seguida a tubulacdo de condensacéo
ou alonga que termina em uma serpentina perfurada no interior da caldeira do
meio, por onde 0s vapores condensados saem da primeira e passam para
chegar a segunda caldeira. Esta € denominada “caldeira de destilagdo” que
tem a mesma constituicdo da cucurbita anterior; assim, em sua parte superior

também ha um capitel, e outra tubulacdo de condensagéo ou alonga. Esse tubo
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de condensacao termina em serpentina, mas sem perfuracéo, que passa pela
terceira caldeira denominada de “esquenta vinho” que € a caldeira mais
elevada (parte superior) do alambique, a qual possui um capitel de camisa
dupla, ou seja, um condensador situado sobre a mesma. Os vapores que saem
da segunda caldeira pelo capitel, seguem pelo tubo de condensacédo e
serpentina, que se encontra dentro da terceira caldeira, trocando calor com o
vinho ali contido e se condensando. Aquela serpentina, por onde flui o
condensado quente, continua-se até o interior de uma caixa por onde circula
agua fria. Desse modo, o liquido quente se resfria sendo recebido na “caixa de
cachaga”, onde é controlado o seu teor alcoodlico até o final da destilagao.

O uso do alambique de trés corpos segue 0s mesmos principios do que
o alambique de um corpo, e que a rapidez do processo de destilacdo sera

inversamente proporcional as quantidades e qualidades do produto.
2.18 Legislacao Brasileira para cachaga

A legislacédo brasileira tem se preocupado com a qualidade das
aguardentes de cana e cachacas produzidas no pais. Assim, no ano de 2005, o
governo Federal através do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento (MAPA), aprovou a Instru¢do Normativa N.° 13 de 29 de Junho
de 2005, contendo no Artigo 1 e Anexo, o Regulamento Técnico para Fixagcdo
dos PadrBes de Identidade e Qualidade para Aguardente de Cana e para
Cachaca, sendo a cachaca ali denominada:

“Cachaca é a denominacéo tipica e exclusiva da Aguardente de Cana
produzida no Brasil, com graduacdo alcodlica de 38 % vol (trinta e oito por
cento em volume) a 48% vol (quarenta e oito por cento em volume) a 20°C
(vinte graus Celsius), obtida pela destilacdo do mosto fermentado do caldo de
cana-de-acucar com caracteristicas sensoriais peculiares, podendo ser
adicionada de acucares até 6g/l (seis gramas por litro), expressos em
sacarose.”

A mesma Instrucdo Normativa também define a cachaca envelhecida
como:

“Cachaca Envelhecida, € a bebida que contém, no minimo, 50%

(cinquenta por cento) de Cachaca ou Aguardente de Cana envelhecidas em
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recipiente de madeira apropriado, com capacidade maxima de 700 (setecentos)

litros, por um periodo nao inferior a 1 (um)ano.”

A Instrucdo Normativa N.° 13/2005 também especifica a composi¢cao
quimica e requisitos de qualidade que a cachaca deve possuir, destacando-se
0 coeficiente de congéneres, 0S contaminantes organicos e 0s inorganicos.

Os coeficientes de congéneres (componentes volateis "ndo alcool”, ou
substéancias volateis "nao alcool", ou componentes secundarios "nao alcool", ou
impurezas volateis "ndo alcool") € a soma de acidez volatil (expressa em &cido
aceético), aldeidos (expressos em acetaldeido), ésteres totais (expressos em
acetato de etila), alcoois superiores (expressos pela soma do alcool n-propilico,
alcool isobutilico e 4&lcoois isoamilicos), furfural mais hidroximetilfurfural,
referido coeficiente, ndo podera ser inferior a 200mg (duzentos miligramas) por
100ml e ndo podera ser superior a 650mg (seiscentos e cinquenta miligramas)
por 100ml de alcool anidro, encontrando-se os limites maximos permitido para
cada um deles na Tabela 3.

Os contaminantes organicos (&lcool metilico, carbamato de etila,
acroleina, alcool sec-butilico e alcool n-butilico) e inorganicos (cobre, chumbo e

arsénio), encontrando-se 0s seus limites maximos permitidos na Tabela 4.

Tabela 3 — Limites maximos para os coeficientes de congéneres na cachaca

Coeficientes de Congéneres Méaximo Minimo

Acidez volatil, expressa em acido acético em mg/100 mL 150 -
de alcool anidro.

Esteres totais, expressos em acetato de etila, em 200 -
mg/100 mL de &lcool anidro.

Aldeidos totais, expressos em acetaldeido, em mg/100 30 -
mL de alcool anidro.

Soma de Furfural e Hidroximetilfurfural, em mg/100 mL 5 -
de alcool anidro.

Soma dos alcoois isobutilico (2-metil propanol), 360 -
isoamilicos (2-metil-1-360-butanol + 3 metil-1-butanol) e
n-propilico (1-propanol) em mg/100 mL de alcool anidro.
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Tabela 4 — Limites maximos para 0s contaminantes organicos e inorganicos na
cachaca

Contaminantes Orgéanicos Maximo Minimo
Alcool metilico, expressos em mg/100 mL de alcool 20 -
anidro
Carbamato de etila, expressos em pg/L 150 -
Acroleina (2-propenal), expressos em mg/100 mL de 5 -
alcool anidro

Alcool sec-butilico, expressos em mg/100 mL de &lcool 100 -
anidro

Alcool n-butilico, expressos em mg/100 mL de &lcool 3 -
anidro

Contaminantes Inorganicos
Cobre, expresso em mg/L 5 -
Chumbo, expresso em pg/L 200 -

Arsénio, expresso em pg/L 100 -
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3. MATERIAL E METODOS
3.1 Caracterizacdo da area de estudo

O experimento foi realizado no Centro de Ciéncias Agrérias (CCA)
pertencente & Universidade Federal de S&o Carlos (UFSCar), no Campus de
Araras — SP, localizado sob as coordenadas 22° 21°25” S de latitude e 47°
23°03” W, em relevo levemente declivoso e clima classificado como Cwa,
tropical imido com estiagem no inverno e chuva no verdo, com temperatura
meédia anual de 21,4 °C e precipitacdo anual de 1.428,1mm.

A localizacdo do experimento se deu préximo as instalagbes do
Laboratério de Alimentos Orgéanicos (LAO) do Departamento de Tecnologia
Agroindustrial e Soécio-Economia Rural (DTAISER), destinado aos
experimentos organicos. O local possui histérico de mais de dez anos de
manejo organico, onde foram realizados varios trabalhos envolvendo a
agricultura organica, como a producdo de rapadura e acucar mascavo, a
compostagem, frutas dessecadas e atualmente a producdo de cachaca
organica. O solo predominante no local é classificado como Latossolo
Vermelho-Escuro, de acordo com Maniero (1980). A area util do experimento
abrangeu 1.057,0 m? ou 0, 1057 ha.

3.1.1 Preparo da &rea e instalacdo do experimento

A cana-de-acUcar da variedade RB 867515 foi cultivada no manejo
organico no plantio denominado de abacaxi (Figura 7), que compreende sulcos
duplos, espacados entre si por 0,70m e um espacamento de 2,40m, de centro
a centro dos conjuntos de sulcos, e 1,70m separando cada conjunto de sulcos
duplos (FURLANI NETO, 1995). A densidade da cana-de-acucar foi de 12

gemas por metro linear.
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Figura 7 — Plantio Abacaxi. A — Sulcos para plantio no sistema abacaxi; B —

Profundidade do sulco.

Fonte: Autor do trabalho. Jodo Henrique do Nascimento e Silva.

3.2 Producao das cachacas

Os processos de colheita e despalha da cana-de-acucar foram
realizados manualmente, sendo as canas moidas no mesmo dia do corte
(Figuras 8 e 9) e com intervalos de quinze dias entre as trés repeticbes. Os
caldos das canas encontravam-se entre 22 e 25 °Brix. Em cada tratamento
foram efetuadas trés rodadas de fermentagdo, sendo utilizado um novo
fermento em cada rodada e, portanto, trés destilacdes. Neste caso, os produtos
resultantes da destilacdo ndo podem ser considerados como aqueles que
seriam obtidos em condi¢cdes normais de uma destilaria, ou seja, que trabalha
dia a dia no decorrer da safra utilizando, praticamente, o mesmo pé-de-cuba
(reutilizagcdo do fermento). Aqui, as condi¢des oferecidas sdo muito variaveis no
decorrer da safra, o que faz com que as cachagas produzidas tenham uma
composicao fisico-quimica provavelmente muito diferente daquelas produzidas
neste estudo.
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Figura 8 — Processo de Colheita. A — Cana-de-acucar com maturacao
apropriada para a colheita. B — Trabalhadores no corte manual da cana-de-
acucar. C — Cana-de-acucar aguardando carregamento. D — Cana-de-agUcar
sendo descarregada para a moagem.

Fonte: Autor do trabalho. Jodo Henrique do Nascimento e Silva.
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Figura 9 — Moagem. A — Moenda; B — Calha decantadora e C — Dornas de

fermentacao.

Fonte: Autor do trabalho. Jodo Henrique do Nascimento e Silva.

Para o preparo dos mostos foi adicionada agua ao caldo, a fim de

ficarem com 16 °Brix para melhor fermentacdo e, foram realizados em cada
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parcela de repeticdo os quatro tratamentos distintos para a cana (Tabela 5),
sendo o primeiro a cana-de-acucar moida com palhas e cascas (Figura 11 — A).
O segundo tratamento com a cana despalhada e moida com casca (Figura 11
— B). O terceiro com cana despalhada, moida descascada (as cascas foram
removidas com auxilio de um raspador manual) (Figura 10 - A e 11 - C). O
quarto com a cana despalhada, descascada e moidos somente os internddios
(os internddios foram separados com uma guilhotina manual) (Figura 10 — A e
Bell-D).

s Y

Figura 10 — Equipamentos utilizados no preparo da matéria-prima. A —

Raspador Manual; B — Guilhotina Manual.

Fonte: Autor do trabalho. Jodo Henrique do Nascimento e Silva.

Tabela 5. Métodos de tratamento de preparo da matéria-prima para a producao
das cachacas.

Tratamento Procedimento

A Cana com palha e casca

B Cana sem palha e com casca

C Cana sem palha e sem casca

D Internddios sem palha e sem casca




Figura 11 — Tratamentos. A — Tratamento 1 (Cana com palha e casca). B —
Tratamento 2 (Cana sem palha e com casca). C — Tratamento 3 (Cana sem
palha e sem casca). D — Tratamento 4 (Somente internédios sem casca).

Fonte: Autor do trabalho. Jodo Henrique do Nascimento e Silva.

O resultado preliminar referente a producdo de cachaca para este
experimento foi que de cada 100 kg de cana-de-aclcar com palha e casca
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foram obtidos 7,7 kg de palha, 2,6 kg de casca, 17,8 kg de nés e 72 kg de
internédios e do esmagamento destes, resultaram 53,1 L de caldo de cana
(Figura 12).

53,11 de Caldo de
cana deagicar

Figura 12 — Resultados referentes ao experimento e viabilidade.

Fonte: Autor do trabalho. Jodo Henrique do Nascimento e Silva.

As fermentacgdes foram conduzidas em dornas construidas com chapas
de aco inoxidavel, com capacidade de 1000L cada uma. Cada dorna recebeu o
mosto e o fermento prensado, ou seja, fermento industrial, na concentracdo de
8g/L, (Figura 13 - A).
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Figura 13 — FermentagOes dos Tratamentos. A — Adicao do fermento industrial;
B - Dorna com a Fermentagdo do Tratamento 1; C — Dorna com a
Fermentacdo do Tratamento 2; D — Dorna com a Fermentacdo do Tratamento 3

e E — Dorna com a Fermentacéo do Tratamento 4.

Fonte: Autor do trabalho. Jodo Henrique do Nascimento e Silva.

O volume util das dornas com mosto mais peé-de-cuba foi de
aproximadamente 200L. As fermentagbes foram encerradas quando os °Brix
dos mostos ficaram estaveis e proximos a zero, e com média de 20 horas de
fermentacéo, sendo o vinho obtido encaminhado a destilagéo.

Para destilacao utilizou-se alambique de cobre tipo cebolédo (Figura 14 —
A e B) com capacidade para 300 litros de vinho, com pré-aquecedor, aquecido
indiretamente por vapor de caldeira (Figura 14 — E) e, o volume util do vinho
para cada destilacdo foi de aproximadamente 180 litros. Para a destilacéo
descartaram-se, de acordo com Chaves, (1998), os 10% iniciais de cachaca de
cabeca e os 10% finais da cachaca de cauda, sendo os 80% restantes
(cachaca de coracao) utilizados no experimento (Figura 14 — C). O volume de
cachaca em cada destilada foi de aproximadamente 25 Litros, e com um teor
alcodlico de 43% etanol v/iv. Apés a destilacdo, as cachacas foram
padronizadas para 40% etanol v/v com agua destilada; e armazenadas em

garrafées de vidro com capacidade de cinco litros por 40 dias, apos foram
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realizadas analises fisico-quimicas e testes sensoriais. Apds as analises, foram
armazenadas em ancorotes de carvalho com capacidade de cinco litros (Figura
14 — D), nos quais permaneceram por 40 dias para descanso, sendo entédo

submetidas novamente as analises fisico-quimicas e testes sensoriais.
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Figura 14 — Alambiques. A — Alambique tipo ceboldo e pré-aquecedores; B —
Vinho deslevedurado dentro do pré-aquecedores; C — Parte do coracdo da

cachaca; D — Ancorote para descanso de cachacgas (5L) e E — Caldeira.

Fonte: Autor do trabalho. Jodo Henrique do Nascimento e Silva.

3.3 Andlises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratorio de Analises
e Simulagéo Tecnoldgica (LAST) da UFSCar, localizado no Centro de Ciéncias
Agrarias no Campus de Araras — SP. As determinacfes realizadas foram:
acidez total, ésteres, aldeido, alcoois superiores, metanol e cobre de acordo
com a Instru¢cdo Normativa n. 24 de 08 de setembro de 2005 do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e do Abastecimento, ou seja, metodologia analitica de

cromatografia e espectrofotometria de absorcéo atémica (BRASIL, 2005).
3.4 Aceitabilidades das cachacas

Foi realizada a avaliacdo de aceitacdo das cachagas em relacdo a cor,
aroma, sabor, corpo e impresséo global, utilizando-se escala hedbnica de sete
pontos variando de “gostei muito” a “desgostei muito”. Trezentos provadores
participaram da avaliacdo, cada qual recebendo cerca de 20 mL de cada
cachaca, em tulipas transparentes codificadas por trés letras. Em ambos o0s
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testes foi utilizada luz branca nas cabines individuais e as amostras foram
servidas de forma monédica. A ordem de apresentacdo das amostras foi
balanceada (MacFIE et al., 1989).

3.5 Andlise estatistica

Os dados foram analisados através da analise de variancia (ANOVA) e
teste de Tukey para checar diferencas entre as médias (p<0,05), utilizando o
programa estatistico SAS/STAT® (2003), considerando amostra e provador

como causas de variacao.



4. RESULTADO E DISCUSSAO

4.1 Resultados obtidos para anélises fisico-quimicas
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Os resultados médios obtidos para as andlises fisico-quimicas das

cachacas, bem como os resultados das analises de significancia estao

apresentados nas Tabelas 6 e 7.

Tabela 6. Perfil fisico-quimico das cachacas antes do descanso entre 0s

tfratamentos.

Cachaca de mosto de cana com tratamento:

Determinacfes

A B C D
Acidez Total* 14,29 b 15,27 a 10,49 c 9,57d
Alcoois Superiores* 155,12 b 184,12 a 143,50 c 132,77d
Aldeidos Totais* 12,34 b 15,20 a 10,46 c 8,42 d
Cobre** 4,30 a 3,84b 3,22 bc 3,51c
Esteres Totais* 13,26 b 21,82 a 9,81c 8,35d
Metanol* 9,27 b 7,54 c 9,75 ab 10,25 a
Congéneres* 195,01 b 236,41 a 174,26 c 159,11 d

Médias na mesma linha, seguidas de letras iguais, ndo diferem estatisticamente 5% pelo teste de Tukey. *mg/100mL

de alcool anidro.** mg/L alcool anidro

Fonte: Dados compilados do trabalho. Jodo Henrique do Nascimento e Silva.

Tabela 7. Perfil fisico-quimico das cachacas ap0s o descanso entre 0s

fratamentos.

Cachaca de mosto de cana com tratamento:

Determinacfes

A B C D
Acidez Total* 16,71 b 18,42 a 11,98 c 10,15d
Alcoois superiores* 156,73 b 186,67 a 145,97 ¢ 134,43 d
Aldeidos Totais* 13,68 b 16,29 a 11,04 c 8,89d
Cobre** 4,30 a 3,84b 3,23 bc 3,50c
Esteres Totais* 14,15 b 22,87 a 11,34 c 9,34d
Metanol* 9,35b 7,87c¢ 9,86 ab 10,32 a
Congéneres* 201,27 a 24425 b 180,33 c 162,81 d

Médias na mesma linha, seguidas de letras iguais, ndo diferem estatisticamente 5% pelo teste de Tukey. *mg/100mL

de &lcool anidro.**mg/L de alcool anidro

Fonte: Dados compilados do trabalho. Jodo Henrique do Nascimento e Silva.
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4.1.1 Acidez Total

ACIDEZ
(mg/100mL de dlcool anidro)

il

Primeira Repeticao Segunda Repeticdo Terceira Repeticdo

[Yu]
Adra]

20,00

il

10,00

5,00

0,00

il

A Amias Amzs A
D2scansd :&Pﬁﬁu Descansa :éﬁm Descansa Cascansa
m A{Cana com palha e casca) m B {Cana sem palha e com casca)
C{Cana sem palha ecasca) m D (Somente internddios sem casca)

Figura 15 — Analise fisico-quimica da acidez total nos quatro tratamentos e nas

trés repeticoes.

Fonte: Dados compilados do trabalho. Jodo Henrique do Nascimento e Silva.

A natureza e composicdo do vinho sdo os fatores decisivos para a
composicdo e constituicho dos componentes secundarios da cachaca
(VALSECHI, 1960). Assim, todos os fatores que alteram a composi¢cdo do
vinho também terdo uma influéncia sobre a qualidade da cachaca (LIMA,
1964).

A acidez total € constituida por acidos sollUveis principalmente em agua
e que normalmente tém elevado ponto de ebulicdo, que destilam nas primeiras
porcdes e até a metade final do “coracao” e praticamente em toda a “cauda”
(LEAUTE, 1990). Assim, uma cachaca com o teor de acidez muito elevado
pode significar que na destilagdo ndo foi tomado o cuidado para fazer o corte
entre a cachaca da cabeca e a do coracao até a da cauda. A acidez muito
elevada também ¢€ indicio de contaminagcdo bacteriolégica no mosto de
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fermentacao, fazendo o fermentado azedar e acarretando um cheiro de vinagre
(azedo) muito forte durante as etapas da fermentacgéo.

Os valores de acidez total entre os tratamentos foram significativamente
diferentes, tanto para antes como apds o0 descanso em ancorotes de madeira.

Observa-se que, na média, o maior teor de acidez total para a cachaca
antes do descanso foi a produzida com o tratamento B, apresentando 60% a
mais do teor de acidez da cachaca de menor teor, neste caso, a cachaca
produzida com o tratamento D. Esse fato pode ser devido ao tratamento B ter a
cana processada com a casca (cera epicuticular), que possui na sua
composi¢do compostos ndo alcoolicos e alifaticos que ajudam no aumento da
acidez total através de reacdes (BIANCHI e BIANCHI, 1990). Outro fator é as
fermentacdes serem mais impuras e complexas, ou seja, com maior
diversidade bacteriana resultarem em cachagas mais &cidas (LIMA, 1964).

Apbs o descanso das cachacas, o maior valor atingido para a acidez
total foi pelo tratamento B, 18,42 mg/100 mL de &lcool anidro, e a de menor
teor foi pelo tratamento D, com 10,15 mg/100 mL de &lcool anidro.

As cachacas submetidas ao descanso tiveram um aumento no decorrer
do periodo, que pode ser devido a reacdo de oxidacdo do etanol, a qual
contribui para a formacéo de acetaldeido, que, por sua vez, conduz a formacéo
de acido acético, de acordo com o que observaram os autores Reazin (1981) e
Litchev (1989). Além deste fato, o descanso em barris de madeira agrega
alguns elementos que provocam o aumento da acidez, como &cidos organicos
nao volateis, componentes secundarios, taninos e varios compostos fendlicos
(MENDES, MORI, TRUGILHO, 2002). Entretanto, alguns autores afirmam que
a acidez influencia negativamente a qualidade sensorial da bebida (OLIVEIRA
et al., 2004; SILVA et al. 2006), o que nao foi o encontrado neste presente
trabalho.
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4.1.2 Alcoois superiores

ALCDOIS SUPERIORES
(mg/100mL de dlcool anidro)
250,00 -
Primeira Repeticéo Segunda Repeticio Terceira Repeticio
A H
4 = o
200,00 = o
S K
w W
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Ln-h
150,00 m
100,00
50,00
0,00 -
Amas Aote
Cascansa Cascansa
W A (Cana com palha e casca) m B (Cana sem palha e com casca)
C[Cana sem palha e casca) m D (Somente interncdics sem casca)

Figura 16 — Andlise fisico-quimica dos 4&lcoois superiores nos quatro

tratamentos e nas trés repeti¢oes.

Fonte: Dados compilados do trabalho. Jodo Henrique do Nascimento e Silva.

Os alcoois superiores sdo produtos metabodlicos decorrentes do
crescimento das leveduras e do aproveitamento de aminoacidos como fonte de
nutrientes amoniacais (MIRANDA et al., 2006).

A formacdo de alcoois superiores também pode ser influenciada por
variaveis, tais como: Concentracdo de aminoacidos e pH do mosto,
temperatura de fermentacdo, nivel de inoculacdo, intervalo de tempo entre a
fermentacdo e a destilacdo e tempo de armazenamento da cana, o que
ocasiona a degradacdo de aminoacidos como a d-leucina e a valina
(VALSECHI, 1960; CROWELL et al., 1961; AYRAPAA, 1970; ENGAN, 1970).
Todos os tratamentos encontram-se dentro da legislacdo, que € no maximo
360mg/100 mL de alcool anidro (BRASIL, 2005), mas houve variacao entre

todas as cachagas. De acordo com Ayrapaa (1968 e 1971), aumentando a
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disponibilidade do teor de nitrogénio ocorre reducdo na formacéo de alcoois
superiores.

Os resultados para as cachagas sem o descanso, 0s maiores valores
encontrados foram nas cachacas produzidas com os tratamentos A e B,
mesmo antes ou apos o descanso e 0s menores valores foram nas cachacas
produzidas com os tratamentos C e D sendo mesmo antes ou apoés o
descanso. Isso pode ser devido ao fato de o tratamento B possui maior
disponibilidade no teor de nitrogénio, pois a cana-de-aglcar é processada com
a casca, comparado ao tratamento D em que a cana-de-acUcar € processada
sem a casca, visto que segundo Gallo, Hiroce, Alvarez, (1968) nas folhas e
cascas as porcentagens do teor de nitrogénio sao relevantes, comparado a
outros macro nutrientes. Entretanto, neste trabalho encontrou-se o teor de
alcoois superiores (soma de n-propanol, isobutanol e isoamilico) ao contrario
do esperado, segundo o autor acima (AYRAPAA, 1968; AYRAPAA, 1971).

A diferenca encontrada entre as cachacgas nos tratamentos pode ser
devido a variacdo de temperatura e o tempo entre a fermentacdo e a
destilacdo, que sdo fatores que influem diretamente no teor de &lcoois
superiores (AYRAPAA, 1970; ENGAN, 1970).

Dependendo do aparelho e da tecnologia de destilacdo, o teor de
alcoois superiores no produto final pode variar bastante, tendendo a aumentar
varias vezes o seu teor no destilado em comparacdo ao do vinho (LEAUTE,
1990). Quando teores de alcoois superiores aparecerem muito préximos de
100mg/100 mL de &lcool anidro, ou menor, a cachaca é de ma qualidade
(LIMA, 1964).



68

4.1.3 Aldeidos Totais

ALDEIDOS
(mgf/100mL de dlcool anidro)

24,00 4
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m A (Cana com palha e casca) m B [Cana sem palha e com casca)
C{Cana sem palha e casca) m D {Somente internodios sem casca)

Figura 17 — Analise fisico-quimica dos aldeidos totais nos quatro tratamentos e

nas trés repeticoes.

Fonte: Dados compilados do trabalho. Jodo Henrique do Nascimento e Silva.

De acordo com a legislacdo, o teor de aldeidos totais deve ser de, no
maximo, 30 mg/100 mL de alcool anidro (BRASIL, 2005). Observa-se que para
a cachaca produzida pelo tratamento B, antes do descanso, o teor encontrado
foi de 15,20 mg/100mL de &lcool anidro, praticamente, 55% maior do valor
encontrado na cachaca produzida com o tratamento D antes do descanso, que
foi de 8,42 mg/100 mL de &lcool anidro. O mesmo aconteceu com as cachacgas
gue passaram pelo descanso, ou seja, 16,29 mg/100mL de alcool anidro, para
a cachaca do tratamento B, e 8,89 mg/100mL de alcool anidro, para a cachaca
do tratamento D.

Conforme descrito anteriormente, a oxidacdo é uma das reacles
quimicas que eleva a acidez, devido a formacao de acido acético e também a

mais importante durante a maturacéo para a formacao de acetal, que origina o
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acetaldeido, a partir do alcool etilico (REAZIN, 1981), ou seja, a cachaca que
possui uma acidez maior, provavelmente tem o teor de aldeido maior, o que foi
confirmado neste trabalho. No caso das cachacas que tiveram o descanso, ha
um aumento que pode ser devido ao tempo de armazenamento nos ancorotes
de madeira (PARAZZI et al., 2008).

Neste trabalho a cachaca, apds passar pelo descanso, os teores de
aldeido tiveram um acréscimo, 0 mesmo encontrado por Miranda et al. (2008),
onde os aldeidos em cachacas envelhecidas tiveram um aumento de 125% em
seu teor.

Os aldeidos com até oito atomos de carbono tém aroma peculiar e, na
maioria das vezes enjoativo, e sdo considerados indesejaveis em bebidas
destiladas. O principal aldeido associado a fermentacdo alcodlica é o
acetaldeido, e o seu teor pode ser minimizado evitando a aeracéo no final da
fermentacao (MAIA, 1994).

O equilibrio entre acetal e acetaldeido é relevante para as cachacas,
particularmente para um aroma caracteristico, pois aldeidos geralmente tem
odor desagradavel e pungente, enquanto os acetais sdo agradaveis e frutados
(PIGGOTT e CONNER, 2003).

O acetaldeido tem caracteristicas de odor citados como “refrescante”,
“frutado” e “verde”, cooperando assim para o aroma final da cachaca, tanto
pela reducdo do odor pungente desse aldeido majoritario na bebida, quanto
pelo fornecimento das caracteristicas de aroma mencionadas (NOBREGA,
2003).
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4.1.4 Esteres Totais

ESTERES
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Figura 18 — Analise fisico-quimica dos ésteres totais nos quatro tratamentos e

nas trés repeticoes.

Fonte: Dados compilados do trabalho. Jodo Henrique do Nascimento e Silva.

Os resultados encontrados para os ésteres totais estdo dentro das
especificacdes para a cachaca (BRASIL, 2005).

Os ésteres sdo responsaveis pelo aroma especial, agradavel e
constituem os principais componentes do buqué da cachaca. A oxidac&o dos
alcoois pode acarretar a formacédo dos aldeidos, que dardo origem a &cidos
que reagirdo com os demais formando os ésteres (VALSECHI, 1960). O
acetato de etila € o componente majoritario deste grupo, correspondendo a
80% do conteudo total de ésteres da aguardente (CARDELLO e FARIA, 2000).
Alguns ésteres também sao originados pelas bactérias lacticas e acéticas, e
durante o envelhecimento em barris de madeira ou garrafas (AQUARONE,
BORZANI, ALMEIDA, 1983). Os ésteres devem acompanhar
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proporcionalmente os alcodis superiores numa cachaca de boa qualidade
(LIMA, 1964).

Em todas as amostras houve variacéo significativa nos resultados. Os
valores obtidos variaram de 8,35 mg/100 mL de alcool anidro para a cachaca
produzida com o tratamento D, antes do descanso, a 22,87mg/100 mL de
alcool anidro na cachaca produzida com o tratamento B apds o descanso, que
apesar de estarem dentro das especificagOes, encontram-se um pouco abaixo
do desejavel, acima de 100mg/100 mL de alcool anidro.

As cachacas produzidas com os tratamentos A e B foram as que tiveram
os teores de ésteres maiores, podendo ser devido a composicdo da cera
epicuticular da cana-de-acUcar possuir valores significativos de ésteres
(BIANCHI e BIANCHI, 1990) e, nas cachacas submetidas ao descanso, houve
uma tendéncia no aumento dos teores de ésteres devido a reacdo de
esterificacdo de acidos graxos com etanol, (FARIA, et al. 2003), visto que

todas as amostras tiveram um aumento em seus teores de ésteres.

4.1.5 Coeficientes de Congéneres

De acordo com Lima (1964), os teores de coeficientes de congéneres
ou compostos secundarios, sdo maiores nas cachacas acidas devido as
reacoes de oxidacdo do alcool. Os maiores valores obtidos para os
componentes secundarios em todas as amostras foi para a cachaca produzida
com o tratamento B, tanto para antes como ap6és o descanso; ja 0s menores
valores foram encontrados na cachaca produzida com o tratamento D, tanto
para antes como apds o descanso. Esse fato pode ser devido, segundo
Bianchi e Bianchi (1990), a cera epicuticular, uma complexa mistura de
diferentes compostos alifaticos. A composi¢do da cera epicuticular, devido aos
seus compostos nao alcoolicos e alifaticos, ajuda a aumentar os valores da
acidez, dos alcoois superiores, aldeidos e ésteres da cachaca.

Ferreira et al. (2005) encontraram na cera epicuticular da cana-de-
acucar grupos de compostos de ésteres em maior quantidade, alcoois e
aldeidos em menores quantidades, hidrocarbonetos, esterdides, acidos graxos,
aldeidos, componentes tetradecano, hexanoato de metila, 9Z-octadecenoato

de metila, octadecanoato de metila, icosanoato de metila, docosanoato de
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metila e tetracosanoato de metila. A quantidade de composicdo da cera
epicuticular varia com a espécie e a variedade de cana-de-agucar. Os valores
apresentados neste trabalho confirmaram o encontrado por Ferreira et al.
(2005).
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4.1.6 Cobre

COBRE
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Primeira Repeticdo Segunda Repeticio Terceira Repeticio

Apts

Cascansd Descansd

m AjCanacom palha e casca) m B [Cana sem palha e com casca)

C(Cana sem palha e casca) m [ (Somente internddics sem casca)

Figura 19 — Analise fisico-quimica do cobre nos quatro tratamentos e nas trés
repeticdes.

Fonte: Dados compilados do trabalho. Jodo Henrique do Nascimento e Silva.

As amostras apresentaram variagcdo significativa quanto aos teores do
contaminante inorganico cobre. Entretanto, todas as cachagas estdo de
acordo com a legislacdo, que permite um teor maximo de 5 mg/L de cachaca
(BRASIL, 2005). A presenca do Cobre (Cu) em bebidas destiladas tem sido
atribuida, principalmente, a problemas intrinsecos a sua producado, pois é o
elemento mais empregado para a construcdo dos alambiques e indica falta de
assepsia (LIMA, 1964). Os resultados dos tratamentos C e D antes e com o
descanso apresentaram maior intensidade de cor e, menores teores médios de
cobre, em relacdo aos demais tratamentos. Pode ser pelo fato de os ancorotes
poderem absorver ou adsorver o elemento cobre, e de compostos fendlicos
como taninos reagirem com o cobre produzindo mais cor na cachaca
(MIRANDA et al., 2008).
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4.1.7 Metanol
METANOL
(mg/100 mLde dlcool anidro)
18,00 -
Primeira Repeticio Segunda Repeticio Terceira Repeticio
15,00 -
12,00 -
9,00
6,00
3,00 -
0,00 -
Az Ants
Cascansa Cascansa
m A [Cana com palha e casca) m B [Cana sem palha e com casca)
C{Canasem palha e casca) m D (Somente internodios sem casca)

Figura 20 — Analise fisico-quimica do metanol nos quatro tratamentos e nas

trés repeticoes.

Fonte: Dados compilados do trabalho. Jodo Henrique do Nascimento e Silva.

A presenca do metanol € indesejavel na cachaga pelas caracteristicas
de toxicidade, mesmo em baixas concentragdes.

No organismo, o metanol € oxidado a acido férmico e, posteriormente, a
CO,, provocando uma acidose grave (diminuicdo do pH sangtineo), afetando
0 sistema respiratorio, podendo levar ao coma e até mesmo a morte (MAIA,
1994; WINDHOLZ, 1976).

O teor de metanol na cachaca, de acordo com a legislacdo €, no
maximo, de 20 mg/100mL de alcool anidro (BRASIL, 2005). O metanol em
destilados tem origem na hidrélise e degradacdo de matérias pécticas. A
pectina é um polissacarideo encontrado na cana-de-acUcar, sendo um
constituinte da parede celular das plantas, estando, portanto, presente no
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bagaco. Neste trabalho, observou-se que nas cachacas produzidas com mosto
de cana sem casca (Tratamentos C e D) os valores do metanol foram maiores,
apesar de, o tratamento C ndo apresentar diferenga significativa do tratamento
A, que possui casca. Entretanto, isso pode ser devido a retirada da casca e a
eliminacdo dos nos ocasionando maior concentracdo proporcional de
bagacinhos, resultando um caldo de cana mais rico em pectina e, portanto,
uma cachaga com valores de metanol maiores. Em cana-de-agUcar sua

concentracdo é baixa (HORII, 2004).
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4.2 Andlise sensorial de aceitacao

Os testes sensoriais de aceitacao para as cachacas estao apresentados

nas Tabelas 8 e 9.

Tabela 8. Médias dos atributos para cor, aroma, sabor, corpo e impressao
global para cachacas antes do descanso.

Imp.
Tratamentos Cor Aroma Sabor Corpo Glgb.*
A 4,35a 5,38 a 4,78 b 480Db 4,98 b
B 4,67 a 56la 5,06 a 513a 529a
C 4,49 a 5,06 b 4,56 bc 4,74 b 4,82 b
D 4,38 a 5,15 ab 4,37 c 4,47 c 4,66 b

Médias na mesma coluna, seguidas de letras iguais, ndo diferem estatisticamente 5% pelo teste de Tukey. * Imp. Glob.
= Impresséo Global.
Fonte: Dados compilados do trabalho. Jodo Henrique do Nascimento e Silva.

Tabela 9. Médias dos atributos para cor, aroma, sabor, corpo e impressao
global para cachacas depois do descanso.

Imp.
Tratamentos Cor Aroma Sabor Corpo GI(F))b.*
A 503D 552D 501b 5,08 ab 530a
B 559 a 591a 551a 561a 548 a
C 4,90 b 5,32 bc 4,91 bc 4,87b 5,11 ab
D 4,80 b 517c 4,64 c 4,66 b 481b

Médias na mesma coluna, seguidas de letras iguais, ndo diferem estatisticamente 5% pelo teste de Tukey. * Imp. Glob.
= Impresséao Global.
Fonte: Dados compilados do trabalho. Jodo Henrique do Nascimento e Silva.

Segundo os valores encontrados para o atributo cor antes do descanso,
ndo houve variacao significativa, o que ja era esperado, pois ndo houve
contato das amostras com madeira, as quais permaneceram incolores.

J& o atributo cor para as cachacas submetidas ao descanso, a cachaca
produzida de acordo com o tratamento B foi a de maior aceitacdo (5,59) e a
produzida com o tratamento D (4,80) foi a de menor aceitacdo pelos
consumidores. Isso pode ter acontecido pelo fato do valor da acidez total ser o
maior entre as demais (Tabela 7), pois durante o periodo de descanso a
cachaca tornou-se amarelada, devido a extracdo de compostos, principalmente
taninos e suas reacOes de oxidacdo que, segundo Singleton (1995), sdo os
maiores responsaveis pelo progressivo escurecimento ou intensificacdo da cor

amarelo-alaranjado em bebidas sob maturagdo em madeiras. Essa coloracéo é
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mais intensificada nas cachacas mais acidas devido ao aumento da reacao de
oxidacdo do etanol (REAZIN, 1981 e LITCHEV, 1989). A baixa concentragéo
de acidez total ocasiona menor intensidade da coloragdo e notou-se que foi um
fator determinante para a aceitacdo das cachacas.

No atributo aroma observou-se que na cachaga sem 0 descanso hao
houve variacdo entre aquelas dos tratamentos A e B, tendo as maiores
aceitacdes entre os consumidores para esse atributo. Também ndo houve
variacao entre as cachacas dos tratamentos C e D, mas, ao contrario dos dois
primeiros tratamentos, essas tiveram as menores aceitagbes entre o0s
consumidores. Este fato pode ser devido a concentracdo dos componentes
secundarios serem maiores nas cachacas dos tratamentos A e B e menores
nas cachacas dos tratamentos C e D, pois 0os componentes secundarios dao o
buqué a cachaca (VALSECHI, 1960).

Outro fato pode ser devido as concentragBes dos aldeidos e ésteres
encontrados nas analises fisico-quimicas (Tabelas 6 e 7), onde tais elementos
contribuem para um melhor aroma da cachaca (PIGGOTT e CONNER, 2003;
NOBREGA, 2003), visto que os teores foram maiores nos tratamentos A e B e
as menores concentragbes em C e D (Tabelas 6 e 7).

Nas cachacas ap6s o descanso, a maior aceitacdo entre todas as
amostras foi encontrada na cachaca produzida com o tratamento B (5,91).
Pode-se afirmar que seja devido ao descanso, onde ocorre o aumento do teor
de extrato seco na cachaca devido a degradacdo da lignina pelo etanol em
compostos aromaticos como a vanilina, siringaldeido, coniferaldeido e
sinapaldeido. Além da extracdo destes compostos pelo alcool etilico, ocorrem
ainda alteracdes na lignina em decorréncia de oxidacdes e etandlise, as quais
determinam denomina¢cdes como “vanila”’, “adocicado” e “amadeirado” no
destilado (PIGGOTT e CONNER, 2003).

A cachaca produzida com o tratamento D (5,17) foi a que obteve menor
aceitacdo no atributo aroma; isto, provavelmente, se deve ao fato de neste
quesito ela ter apresentado menores valores para ésteres e aldeidos (Tabelas
6 e 7) fisico-quimicas, visto que 0s eésteres sdo responsaveis pelo odor
agradavel das bebidas (LITCHEV, 1989; FARIA et al., 2003) e os aldeidos tem

caracteristicas de odor reportadas como ‘refrescante”, “frutado” e “verde”,
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contribuindo assim para o aroma final de cachaca, pela reducdo do odor
pungente (NOBREGA, 2003).

Pode-se observar que o resultado para o atributo sabor foi préximo ao
encontrado para o atributo aroma (Tabela 8 e 9), ou seja, tanto para a cachaca
sem o descanso como com o descanso, consistiu ha cachaca produzida com o
tratamento B (sem descanso — 5,06 e com descanso — 5,51) como a de maior
aceitacdo entre os consumidores, e a cachaca produzida com o tratamento D
(sem descanso — 4,37 e com descanso — 4,64) como a de menor aceitacdo
entre 0os consumidores, pois 0 organismo ao perceber substancias quimicas
através as cavidade oral e nasal, seus sistemas olfativo e gustativo trabalham
conjuntamente (PELLEGRINI, VELEIRO, GOMES, 2005), sendo o senso do
paladar ou da gustacdo um mecanismo quimiosensoério primario, e ao colocar
um alimento na boca, sente-se o cheiro que o alimento exala, ou melhor, as
particulas da substancia que comp&em o alimento — a esséncia — sao captadas
pelo sentido olfativo. O fato que se pode detectar pelo olfato é a esséncia do
alimento e possibilita identificar o sabor do mesmo (CAMBRAIA, 2004). Sabe-
se gue os principais compostos extraidos da madeira do tonel pelos destilados
sdo: Oleos volateis, substancias tanicas, acucares, glicerol, 4cidos organicos
nao volateis, esterdides, os quais modificam o aroma, sabor e a coloracao da
bebida (PIGGOTT, SHARP, DUNCAN, 1989).

O atributo sensorial corpo da cachaca é o conjunto sensorial do aroma e
sabor, os quais possibilitam a formacdo do buqué da cachaca. Neste atributo
observa-se a maior aceitacdo dos consumidores pela cachaca produzida com
o tratamento B sem descanso (5,13) e com descanso (5,61), provavelmente
devido aos valores maiores encontrados neste trabalho nas analises fisico-
quimicas para os componentes secundarios (Tabela 6 e 7) e que fornecem a
cachaca um aroma e sabor mais aceitavel e apreciavel, ou seja, com mais
maciez e suavidade. Assim, a pratica do descanso promove diminuicdo
significativa do sabor alcodlico e da agressividade, com simultdneo aumento
da docura e do sabor de madeira, proporcionando uma efetiva melhora
sensorial do produto (PIGGOTT, SHARP, DUNCAN, 1989). A cachaca
produzidas com o tratamento D sem descanso (4,47), e com descanso (4,66)

foram a de menor aceitagdo dos consumidores, talvez devido ao menor valor
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dos componentes secundarios neste trabalho que fornecem aroma e sabor
desagradavel e pungente.

A somatdria, ou melhor, o conjunto de todos os atributos sensoriais (cor,
aroma, sabor e corpo) neste trabalho foi classificado como impresséao global. A
cachaca de maior aceitacdo entre os consumidores foi a produzida com o
tratamento B sem descanso (5,29) e com descanso (5,48), pois se pode
observar que estas cachacas, em todos os atributos sensoriais, foram as de
maior aceitacdo pelos consumidores. Ja a cachaca de menor aceitacdo é a
cachaca produzida com tratamento D sem descanso (4,66) e com descanso
(4,81), pois se observou que esta cachaca sempre foi a de menor aceitacéo
em todos os atributos sensoriais pelos consumidores. Sendo assim, o atributo

impressao global foi condizente com os resultados anteriormente encontrados.

5. CONCLUSOES

Os resultados dos testes de aceitacdo mostraram que a cachaca que
teve maior preferéncia entre os consumidores foi aquela produzida a partir da
cana-de-acucar processada sem palha e com casca (Tratamento B), e a de
menor aceitabilidade, a produzida utilizando a cana-de-acucar sem palha, sem
casca, e sem 0s nés, ou seja, apenas os internédios (Tratamento D). Sob o
ponto de vista fisico-quimico, somente as cachacas produzidas a partir da
cana-de-acucar com palha e com casca (Tratamento A) e da cana-de-acucar
sem palha e com casca (Tratamento B) estdo de acordo com o Regulamento
Técnico para Fixacdo dos Padrbes de Identidade e Qualidade para Aguardente
de cana e Cachaca.

Com base em tais observacdes pode-se concluir que, sob os pontos de
vista fisico-quimico e sensorial, a cachaca organica resultante desta pesquisa
deve ser produzida, preferencialmente, a partir da cana-de-acucar sem palha e

com casca.
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