Boas Praticas de Fabricacdo e a melhora da qualidade na agricultura familiar:

Estudo de caso com pequenos produtores de cachacga

Maria Cristina Meneghin®
Ricardo Augusto Bonotto Barboza®
Jodo Bosco Faria®
RESUMO

As Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) estabelecem principios gerais em todas as etapas
da producdo de alimentos e bebidas. A BPF é necessaria para a manutencdo da
qualidade da producdo, para a reducdo de perdas de processo, para conferir maior
competitividade no mercado de bebidas e para garantir a qualidade, identidade e
padronizacdo do produto. Alguns fatores que interferem na qualidade da cachaca podem
ser controlados com um programa BPF e atraves da conscientizacdo do produtor. Este
trabalho avaliou a influencia da implantacdo de BPF na qualidade sensorial e fisico-
quimica de cachacas produzidas no Estado de Sdo Paulo através de interacdo
Universidade-empresa. Oito amostras de produtores que participam do projeto de
extensdo de capacitacdo de pequenos produtores de cachaca do Estado de Séo Paulo,
realizado pelo Departamento de Alimentos e Nutricdo da Faculdade de Ciéncias
Farmacéuticas da UNESP/Araraquara e que receberam consultorias tecnoldgicas in
loco, foram avaliadas sensorialmente pelo teste de aceitagdo e fisico-quimicamente
segundo os parametros estabelecidos pela legislacdo. Os resultados foram submetidos a
Anélise de Variancia (ANOVA) e mostraram que todas as amostras apresentaram
aumento das médias das notas de aceitacdo apds a ado¢do de acdes de BPF no decorrer
de um ano de produgéo, comprovando que a implantagdo de BPF influencia de modo
positivo a qualidade sensorial da cachaca. As amostras estavam dentro dos limites
exigidos pela legislacdo em todos os parametros analisados, sendo que a qualidade
fisico-quimica das cachacas possivelmente foi influenciada pela qualidade da producao.
Conclui-se que a interacdo Universidade-empresa implicou em melhorias no processo
produtivo que foram refletidas na qualidade sensorial e fisico-quimica da bebida.
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1. INTRODUCAO

Cachaca € a denominacdo tipica e exclusiva da aguardente de cana-de-acUcar produzida
no Brasil, com graduacdo alcodlica de trinta e oito a quarenta e oito por cento em
volume, a vinte graus Celsius. E obtida pela destilacdo do mosto fermentado de cana-
de-agUcar e pode ser adicionada de acgUcares até seis gramas por litro, expressos em
sacarose. Deve apresentar coeficiente de congéneres superior a duzentos miligramas por
cem mililitros de &lcool anidro e apresentar caracteristicas sensoriais peculiares
(BRASIL, 2003).

Segundo Lima (1992) algumas cachacas destacavam-se pelas suas propriedades
organolépticas peculiares que incluiam sabor, aroma e cor, resultados da fermentag&o,
destilacdo e envelhecimento em tonéis de madeira.

Nos ultimos anos, a cachaca tem sido cada vez mais consumida por todas as classes da
populagéo brasileira e, conforme Moraes (2001) seu consumo tem aumentado em alguns
paises da Europa, Estados Unidos e Japdo sob a forma de coquetel, destacando-se a
caipirinha.

Para a fabricacdo de cachaca, a matéria-prima principal utilizada é a cana-de-acUcar,
sendo que outros ingredientes como o fubd, o farelo de arroz ou a farinha de soja sdo
comumente adicionados ao caldo de cana como suplementos nutricionais para o
fermento, classificados como aditivos ou coadjuvantes da fermentacdo (OLIVEIRA,
1988).

Os principais fatores de qualidade e produtividade da cana-de-acucar séo: local e
ambiente de cultivo, controle de pragas e doencas, variedades e planejamento agricola.
O planejamento esta relacionado com os aspectos de maturacdo da cana, colheita,
carregamento e transporte (CTP, 1998).

Para a producdo da cachaga, a cana-de-acUcar deve ser despalhada sem queima (MINAS
GERAIS, 2001; OLIVEIRA; MAGALHAES, 2002) e a moagem deve ser realizada em,
no maximo, 24 horas apés a colheita (MINAS GERAIS, 2001).

O caldo deve ser padronizado, diluindo o excesso de agUcares para facilitar sua
metabolizacdo pelo fermento (MAIA; CAMPELO, 2005).

O mosto fermentado segue para a destilacdo onde, além de separar, selecionar e
concentrar os componentes do vinho pelo uso do calor, pode ainda promover algumas
reacBes quimicas termo-induzidas (GUYMON, 1998).

O produto da destilagdo do vinho por batelada em alambiques é dividido em trés
fragOes, denominadas: destilados de cabeca, de coragéo e de cauda. O destilado de
cabeca, obtido na fase inicial de destilagdo que geralmente apresenta graduacgéo
alcodlica entre 65-70% v/v, é mais rico em substancias mais volateis como aldeidos,
metanol e ésteres, assim como outros compostos menos volateis, que podem também
ser destilados juntamente com a mistura adgua-etanol, como os alcoois superiores. O
destilado de coracédo € a fracdo que corresponde a cachaca propriamente dita, devendo
apresentar teor alcoolico em torno de 38-48% v/v e, finalmente, a fracdo cauda, que
contétm o restante de alcool entdo presente no vinho fermentado, bem como os
compostos menos volateis e outros que sdo arrastados pela mistura em destilacéo
(BRASIL, 2003).



Como o produtor de cachaga de alambique ndo dispde de um laboratério em sua fabrica
para 0 acompanhamento detalhado de todo o processo, € preciso aprender a usar
técnicas de analise para melhor acompanhar o processo, desenvolvendo assim, uma
cultura de medida dos indicadores de qualidade e de produtividade (CPT, 1998).

O conhecimento da tecnologia da producdo da cachaca favorece a melhoria da
qualidade da bebida, podendo torna-la mais competitiva no mercado interno e mesmo
internacional, sendo assim, comparada as melhores bebidas destiladas do mundo;
porém, a capacitacdo técnica do setor ainda € um dos gargalos para a melhoria da sua
qualidade e, por este motivo, é abordada neste trabalho.

As Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) estabelecem os principios gerais para a recepcao
de matérias-primas destinadas a producéo de alimentos e bebidas (IETEC, 2002) e, no
caso da cachaga de alambique, sua implantacdo e manutencdo sdo importantes para
assegurar sua qualidade, sem prejuizo das praticas adotadas pelos pequenos produtores
de cachaca de alambique que caracterizam a bebida por eles comercializada.

Ao se fazer uma analise da producdo da cachaca de alambique, pode-se citar como
perigos quimicos, comprovadamente importantes, os teores de carbamato de etila, de
metanol, de metais pesados, tais como chumbo e arsénio e, como perigos fisicos, a
eventual presenca de fragmentos de metais, insetos ou poeira na bebida. Estes perigos
podem ser controlados por um projeto de BPF atuante e, se o programa BPF nédo
controlar o perigo, o sistema APPCC o fara.

Além disso, devem-se levar em consideracdo outros fatores que interferem na qualidade
quimica e sensorial da bebida, tais como a quantidade e a relagdo entre os compostos
volateis presentes. A variacdo na composicdo de volateis presentes nas bebidas
fermento-destiladas é influenciada pela cana-de- acucar usada como matéria-prima (solo
e clima, condicdes de colheita, armazenamento), pela fermentagéo (tipo de linhagem de
levedura usada, grau de contaminacdo, temperatura e pH da fermentacdo) e pelo tipo,
material do alambique e conducdo do processo de destilacdo. O controle das condi¢bes
de destilagdo e do processo de envelhecimento (tipo de madeira, tempo de
envelhecimento, temperatura, umidade relativa do ambiente, tamanho do barril) também
podem influenciar bastante na qualidade da cachaca.

A falta de metodologia atualizada e uniforme de controle da qualidade da cachaca, ao
contrario do que ocorre em outros paises com outras bebidas, tem sido apontada como
entrave a comercializacdo da nossa bebida no mercado interno e externo (ISIQUE et al.,
2002; NAGATO et al., 2000; NASCIMENTO et al., 1998).

Segundo Akatsu (2005), as BPF consideram quatro pontos principais a serem
analisados: termos relevantes - inclusive pontos criticos de controle e praticas referentes
a pessoal; instalagbes - areas externas, plantas fisicas, ventilacdo e iluminagéo
adequadas, controle de pragas, uso e armazenamento de produtos quimicos,
abastecimento de agua, encanamento e coleta de lixo; requisitos gerais de equipamentos
- construcdo, facilidade de limpeza e manutencao; e controles de producéo.

No caso da cachaga de alambique, é necessaria a implantacdo e manutencdo de
procedimentos de BPF na producdo, para assegurar a sua qualidade, sem prejuizo das
praticas adotadas pelos pequenos produtores de cachaga de alambique que caracterizam
a bebida por eles comercializada.



A implantacdo de BPF na producdo de cachaca de alambique pode oferecer aos
produtores uma competitividade maior em um comeércio globalizado e um status que,
atualmente, apenas bebidas como o vinho, o uisque e o rum tém. O desrespeito aos
limites maximos de contaminantes € um dos principais empecilhos comerciais
encontrados na exportacdo dessa bebida, problema que pode ser resolvido com a prética
do APPCC, utilizando a ferramenta de BPF, garantindo ainda a reducdo de custos e
manutencdo da qualidade da cachaca.

As BPF sdo consideradas um programa de pré-requisito do sistema APPCC, devendo
fazer parte do sistema de seguranca de alimentos, a serem implantadas previamente ou
em conjunto com este, dependendo da necessidade e realidade de cada organizagédo
(ABNT, 2002).

Ao se fazer uma analise da producdo da cachaga de alambique, pode-se citar como
perigos quimicos, comprovadamente importantes, os teores de carbamato de etila, de
metanol, de metais pesados, tais como chumbo e arsénio e, como perigos fisicos, a
eventual presenca de fragmentos de metais, insetos ou poeira na bebida. Estes perigos
podem ser controlados por um projeto de BPF atuante e, se o programa BPF ndo
controlar o perigo, o sistema APPCC o fara.

Pelo fato da cachaca apresentar uma elevada concentracao de etanol (38-48% v/v), ndo
hd o risco de desenvolvimento de microrganismos patogénicos, podendo-se, nesse
aspecto, afirmar que seu consumo ndo apresenta perigo microbioldgico, simplificando
assim o plano APPCC/BPF, o que representa uma vantagem para o produtor.

Segundo Miranda (2005), o aprimoramento da qualidade e da padronizacdo da cachaca
é essencial para que a cachaca atenda aos padrdes internacionais e seja aceita pelo
mercado exterior, favorecendo abertura e manutencdo de um mercado exportador e
agradando aos gostos mais exigentes das classes de maior poder aquisitivo, que estéo
dispostas a pagar mais caro por uma bebida de elevada qualidade.

Sendo assim, este trabalho se justifica por trabalhar individualmente a capacitacdo
técnica de pequenos produtores de cachaca, mostrando para 0s mesmos a importancia
da adocdo de acbes de BPF e como estas acdes podem influenciar na qualidade sensorial
e fisico-quimica da bebida.

OBJETIVOS

Avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias de micro e pequenas industrias de cachaca de
alambique do Estado de S&o Paulo;

Verificar a eficiéncia da adocdo de Boas Praticas de Fabricacdo quanto a melhora na
qualidade sensorial do produto e condicéo fiscal;

Determinar a composicao fisico-quimica de cachagas produzidas por alguns pequenos
produtores do Estado de Sao Paulo, compara-las quanto aos parametros estabelecidos
pela legislacdo vigente e relacionar a qualidade fisico-quimica das cachagas com a
implantacéo de Boas Praticas de Fabricacdo nos estabelecimentos produtores.

MATERIAL E METODOS

As condigdes higiénico-sanitarias de quatro pequenas industrias produtoras de cachaca
de alambique do Estado de S&o Paulo foram avaliadas atraves de entrevistas in loco e



aplicacdo de um questionario de verificacdo de Boas Préaticas de Fabricagdo, antes e
apos a capacitagdo técnica dos respectivos produtores para melhoria da qualidade da
cachaca.

Os quatro engenhos produtores de cachaca foram escolhidos entre os participantes do
Projeto de Extensdo de Capacitagdo de Pequenos Produtores de Cachaca do Estado de
Sdo Paulo, realizado anualmente desde 2004 pelo Departamento de Alimentos e
Nutricio da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas da UNESP/Araraquara, SP
denominado Encontro da Cadeia Produtiva de Cachaca. Este projeto tem o apoio do
Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas, Sdo Paulo (SEBRAE/SP) e
do Sindicato Rural de Araraquara (FAESP-SENAR).

O critério de escolha foi determinado mediante interesse dos produtores responsaveis
pelos respectivos estabelecimentos em implantar as Boas Praticas de Fabricagdo em
seus processos produtivos. Outros trés produtores se interessaram pelo projeto, mas se
desmotivaram a dar continuidade no trabalho no decorrer das atividades.

2.1. Material

Os dados obtidos através da aplicacdo dos questionarios e observacGes convenientes,
assim como as amostras de cachacas, foram coletados in loco por ocasido das visitas
técnicas em quatro estabelecimentos produtores de cachaca aqui denominados A, B, C e
D.

Cada estabelecimento foi avaliado do ponto de vista de boas préaticas de fabricacdo e da
qualidade sensorial das bebidas em dois momentos: antes e apds a capacitacdo dos
produtores, respeitando um intervalo de 12 meses.

2.2. Métodos
2.2.1. Elaboragéo do roteiro de observagéo e levantamento dos dados

Um roteiro de observacao foi elaborado para verificacdo do cumprimento das Boas
Praticas de Fabricacdo baseados nos itens avaliados pela Resolucdo da Diretoria
Colegiada - RDC nl] 275, de 21 de outubro de 2002, a qual dispGe sobre o
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo
das Boas Préaticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos, e adaptados para a producdo de cachaca. Foram incluidos neste questionario,
0s quesitos exigidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA)
com o proposito de englobar os requisitos essenciais de higiene durante a producédo de
cachaga, bem como os aspectos relacionados as condigdes tecnoldgicas do engenho
(Apéndice A).

Os itens dos questionarios foram agrupados por assunto, em 8 blocos, com base na
metodologia utilizada pelo SENAI/SEBRAE (2000) e adaptado para este trabalho,
conforme necessidade observada nas visitas aos estabelecimentos produtores de cachaga
e de acordo com os aspectos abordados durante as consultorias técnicas:

El — Edificagdes e Instalacdes;

[1 OL — Organizacdo e Limpeza;



[1 CPR - Controle de Pragas e Residuos;
[] AE — Agua e efluentes;

[1 MP — Matérias-primas;

[1 M — Manutencéo;

[1 HP — Higiene Pessoal;

[1 CQ — Controle de Qualidade.

Os itens do questionario foram classificados conforme sugerido por Amaral (2001) e
Pinto (2001) como:

(] Imprescindiveis (I): itens criticos para a protecdo da saide do consumidor e qualidade
da cachacga que necessitam de correcdo imediata quando n&o atendidos;

[1 Necessarios (N): itens de média criticidade, ou seja, ndo essenciais para o controle
efetivo do risco a salde do consumidor e qualidade, mas que contribuem para a sua
ocorréncia, podendo aguardar um tempo maior para sua adequagao e;

[1 Recomendaveis (R): itens que ndo oferecem risco a saide do consumidor, mas que
atendem aos requisitos legais das BPF e qualidade.

Amaral (2001) e Tomich et al. (2005) determinaram que cada item atendido foi marcado
como sim (S); ndo (N) e ndo atendido ou néo se aplica (NA) quando o item né&o for
pertinente a avaliacdo do estabelecimento.

Além disso, as condi¢des operacionais foram analisadas quantitativamente, adaptando a
metodologia de Amaral (2001) e Pinto (2001), sendo que os itens que receberam (S) e
(NA) foram pontuados conforme suas classificacdes e ositens que receberam (N) nao
foram pontuados. Os itens imprescindiveis receberam pontuacdo (4), 0s necessarios,
pontuacdo (2) e os recomendaveis, pontuacao (1).

Os célculos das pontuacdes dos blocos e dos estabelecimentos foram feitos conforme
proposto por Tomich et al. (2005) e utilizado por Vilela (2005).

2.2.2. Avaliagdo das Boas Praticas de Fabricacéo

O questionario elaborado para avaliacdo das Boas Praticas de Fabricacdo foi aplicado in
loco nas fabricas de cachaca na ocasido de visitas técnicas.

Foi feita uma avaliagdo geral do estabelecimento antes de iniciar as atividades de
capacitacdo técnica dos produtores e uma segunda avaliacdo ao término das atividades.
Para fins didaticos, a primeira avaliacdo foi aqui denominada como T1 e a segunda
como T2.

Ja as classificacbes dos estabelecimentos quanto ao cumprimento das BPF foram
baseadas na RDC n[] 275, de 21 de outubro de 2002, sendo que, foram classificados
como Grupo 1 (bons) os estabelecimentos que atenderam de 76 a 100 % dos itens
avaliados; Grupo 2 (regulares) aqueles que atenderam de 51 a 75 % dos itens e Grupo 3
(ruins) os que atenderam de 0 a 50 % dos itens.



2.2.3. Analise Sensorial

Para a avaliacdo sensorial foi realizado o teste sensorial de preferéncia global por parte
de consumidores com base em escala hedonica. Os testes foram realizados durante as
sessOes de andlise sensorial do IV e V Concurso Paulista de Cachaca de Alambique,
promovido pelo Departamento de Alimentos e Nutricdo da Faculdade de Ciéncias
Farmacéuticas da Universidade Estadual Paulista — UNESP, Araraquara, SP.

Na ocasido, as amostras codificadas com trés digitos aleatorios, foram apresentadas aos
provadores em copos transparentes, sendo cada amostra avaliada por 30 diferentes
provadores, aos quais eram oferecidos agua e bolacha de 4gua e sal entre uma amostra e
outra, posto que cada provador recebia 4 amostras para serem avaliadas.

As analises aconteceram num stand montado na praca de alimentacdo do Shopping
Lupo (2009) e no Restaurante Gauchopp (2009 e 2010). Ambos localizados na cidade
de Araraquara, SP e escolhidos pelo diversificado fluxo de clientes, potenciais
provadores de cachagca.

2.2.3.1. Método sensorial afetivo

Esse método avaliou a preferéncia dos consumidores pelo produto, segundo a
metodologia descrita por Stratus tasting. Para tanto, foi utilizada uma ficha de escala
hedonica de 9 pontos ancorada nos extremos pelos termos “desgostei muitissimo” e
“gostel muitissimo” para a determinacdo do indice de preferéncia das amostras de
cachaga, com base no produto degustado. Avaliou-se apenas a impressao global da
bebida.

Para cada consumidor foram servidos 4 produtos distintos e codificados, de modo a
assegurar que cada amostra fosse degustada 30 vezes. Tomou-se o0 cuidado de néo
permitir que 0 mesmo julgador provasse a mesma bebida mais de uma vez, tendo sido
utilizado um delineamento estatistico.

As notas obtidas com a escala utilizada foram convertidas em ndmeros, sendo
posteriormente calculada a nota média de cada amostra de cachaca.

2.2.4. Analise estatistica
Os resultados foram submetidos a Analise de Variancia (ANOVA).
2.1. Material

Oito amostras de cachacas ndo envelhecidas foram coletadas in loco em quatro
estabelecimentos produtores de cachaca e foram codificadas em A, B, C e D. As
amostras foram coletas em dois momentos T1 e T2, sendo o segundo, 12 meses apds o
primeiro.

Um questionario contendo questdes que abordavam itens relacionados a higienizacao
das instalacGes, equipamentos, fermentacéo, destilacdo, envelhecimento, padronizacéo,
controle de qualidade e analise sensorial foi utilizado para embasar o programa dos
ciclos mensais de capacitacdo técnica que os produtores recebiam a fim de implantar
acOes de Boas Praticas de Fabricacdo nas etapas da produgéo da cachaca.

2.2. Métodos



2.2.1. Boas Praticas de Fabricacdo

Os estabelecimentos produtores de cachaca foram avaliados e classificados quanto as
Boas Praticas de Fabricacdo mediante aplicacdo de um questionario in loco em dois
momentos (T1 e T2), havendo diferenca de 12 meses entre as duas avaliacdes.

Com este questionario foram avaliadas questBes referentes a Edificacdes e InstalacGes
(El); Organizacdo e Limpeza (OL); Controle de Pragas e Residuos (CPR); Agua e
efluentes (AE); Matérias-primas (MP); Manutencdo (M); Higiene Pessoal (HP);
Controle de Qualidade (CQ).

Os dados foram trabalhados, conforme Amaral (2001), Pinto (2001) e Tomich (2005).

2.2.2. Analises fisico-quimicas

As amostras de cachaca foram analisadas em relacdo a suas composi¢des fisico-
quimicas, tendo sido determinados os seguintes compostos: Etanol, Aldeidos, Esteres,
Metanol, Alcoois superiores (Propanol, I-butanol, I-amilico), Acidez volatil, Furfural,
Cobre e Carbamato de Etila.

As analises foram realizadas no Laboratdrio de Tecnologia e Qualidade Quimica de
Bebidas do Setor de Acucar e Alcool do Departamento de Alimentos e Nutricdo da
Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz”, ESALQ/USP, em Piracicaba, SP.

Para determinacdo das andlises, cada amostra de cachaca foi inicialmente filtrada em
filtro Millipore 0,45 [m.

As analises de aldeidos, ésteres, metanol e alcoois superiores (n-propanol, iso-butanol e
alcool iso-amilico) foram realizadas utilizando um cromatégrafo gasoso CG-037,
equipado com uma coluna empacotada PAAC 3334-CG e um detector de ionizacdo de
chama (FID). Como gas de arraste utilizou-se H2, com vazdo de 30 mL min-1. A
temperatura do injetor e detector foi programada para 170 °C e 225 °C, respectivamente.
A programacéo da temperatura da coluna foi isotérmica a 94 °C.

As determinagdes dos demais compostos (etanol, acidez, furfural e cobre) foram
realizadas segundo a legislacdo vigente (Instrucdo Normativa n° 24, de 08 set. 2005, do
MAPA).

2.2.3. Andlise estatistica

Os resultados foram submetidos a Analise de Variancia (ANOVA).



RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1 traz a classificacdo de cada estabelecimento em relacdo ao atendimento das
BPF por grupo, segundo a RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002.

Tabela 1 — Classificacdo do estabelecimento produtor de cachaca em relacdo a nota
obtida nos questionarios em dois momentos (T e T)

T T2
Cachaca
Nota Classificagdo Grupo Nota Classificacdo Grupo
A 24,19 Ruim 3 56,65 Regular 2
B 19,41 Ruim 3 67,87 Regular 2
C 35,25 Ruim 3 78,94 Bom 1
D 14,39 Ruim 3 84 Bom 1

2.1.  Analise sensorial

Apos analise sensorial das cachacgas em relacéo ao aspecto global da bebida observou-se
haver aumento significativo (p>0,01) das notas medias de todas as amostras avaliadas
no segundo momento (T,), quando comparadas com as notas obtidas no inicio das
atividades de capacitagdo técnica (Figura 9).

Cabe ressaltar ainda que todas as cachacas avaliadas ndo eram envelhecidas e as
amostras representavam fielmente o produto comercializado pelo produtor.
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Figura 9 — Avaliacdo sensorial das cachacas produzidas nos estabelecimentos antes (T1)
e apos (T,) capacitagdo técnica para implantacédo de BPF



A Figura 10 apresenta a correlacdo entre as notas da avaliagcdo sensorial das cachacas
analisadas e as notas dos estabelecimentos em relacdo ao cumprimento de BPF, antes e
apos a capacitacao técnica in loco.
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Figura 10 — Relacdo entre as nota das analises sensoriais das cachacas e as notas de BPF
dos respectivos estabelecimentos produtores

Nota-se que hd uma tendéncia de correlacdo significativa entre 0 aumento das notas de
BPF e 0 aumento da qualidade sensorial das cachacas ap0s a capacitacdo técnica dos
produtores, sendo a correlacdo no tempo T, (ap6s o treinamento) maior quando

comparada com as amostras do tempo T; (antes do treinamento).

2.1.  Analise fisico-quimica

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados das analises fisico-quimicas das cachacas
e, verifica-se que, a maioria das amostras analisadas apresenta-se dentro dos limites
estabelecidos pela legislacdo. A amostra D apresentou-se abaixo dos padrdes vigentes

para etanol pelo fato de ter sido adogada com 1,5% de agucar.

Tabela 2 — Caracterizagéo fisico-quimica das cachacas

Etanol Aldeidos Esteres Metanol AICO.O'S Acmje_z Furfural Cobre Carbamato
Superiores volatil de Etila
Amostra
% viv
(20°C) mg /100 mL de amostra mg/L ng/L

A T, 4097 6,61 10,67 6,49 270,83 46,81 0,03 3,29 27,55



T, 42,40 4,13 18,44 6,13 264,91 52,90 0,04 3,14 566,52
B T, 38,74 7,43 15,59 7,80 284,98 50,28 0,04 3,51 410,80
T, 40,78 11,30 24,30 8,31 264,69 59,34 0,05 2,80 26,28
C T, 41,33 23,98 10,98 14,95 473,99 42,12 0,06 0,03 6,71
T, 41,39 6,31 47,21 7,42 260,23 141,89 0,19 0,20 4,40
D T, 37,48 8,06 15,23 7,68 263,66 59,85 0,04 2,22 296,56
T, 35,87 16,67 20,32 8,14 223,11 76,53 0,03 1,98 30,70
38,00 a
VR* 48,00 <360 <150 <5 <5 <150

Dentre os parametros analisados, houve mudanca significava (p>0,01) benéfica quanto a

qualidade fisico-quimica das bebidas em relacdo aos seguintes compostos: ésteres,

alcoois superiores e cobre.

Em se tratando dos compostos aldeido e metanol, as amostras B e D tiveram seus
valores maiores em T,. E todas as amostras apresentaram valores maiores quanto a

acidez volatil apds o ciclo de capacitacdo técnica dos produtores de cachaca.

A fim de comparar o incremento das Boas Préaticas de Fabrica¢do nos estabelecimentos
produtores de cachaga ap6s um ano de capacitacdo técnica, correlacionou-se a nota final

de BPF (T,) com o nimero de parametros melhorados nas andlises fisico-quimicas ao

final dos trabalhos (FIG. 1).

100
90
80
70
60
50
40
30
20
10

0

Notade BPF em T2

. y=2,6633x+ 54,553

| R?=0,0478 :
| L 2
0 2 4 6

N° de parametros melhorados em T2

Figura 1 — Correlacdo entre a nota de Boas Praticas de Fabricagdo (T,) dos

estabelecimentos e a melhora da qualidade fisico-quimica (T,) das cachagas analisadas



Observou-se que houve correlagdo, porém ndo significativa, entre a nota de BPF e a
melhora fisico-quimica das cachacas, sendo necessarios novos estudos com um nimero
maior de amostras de cachacas e estabelecimentos participantes para poder afirmar
como Vilela (2005) e Schreiner (2003) afirmaram em seus trabalhos que quanto maior a
nota de BPF, menores ocorréncias de reprova dos parametros analisados e de amostras

reprovadas, respectivamente.

3. CONCLUSOES

Os estabelecimentos produtores de cachaca foram inicialmente classificados em sua
totalidade como “ruins” (Grupo 3) com base na Resolugdo RDC n° 275, de 21 de
outubro de 2002. Apds a interacdo via consultorias tecnoldgicas com os produtores, 0s
mesmos estabelecimentos foram reavaliados e o0s resultados mostraram que 50%

passaram a ser classificados como “regulares” (Grupo 2) e 50% como “bons” (Grupo 1).

A adocdo de Boas Praticas de Fabricacdo pelos produtores de cachaga representaram
contribuicdo fundamental para o registro dos estabelecimentos junto aos 0Orgaos

competentes.

Houve correlagdo direta e significativa entre a adocéo das Boas Préticas de Fabricacgdo e
a qualidade sensorial das cachacas, que resultou maior ap6s conclusdo da capacitacdo

técnica para implantacéo de BPF.

A maioria das amostras apresentou-se dentro dos limites exigidos pela legislacdo em
quase todos os parametros fisico-quimicos analisados. No entanto, 0 composto que mais
preocupou por apresentar-se acima do limite em duas cachacas antes da capacitacdo
técnica e, em uma cachaca apos o término dos trabalhos, foi o carbamato de etila.



As notas de BPF aumentaram significativamente em todos os estabelecimentos em T»,
podendo-se verificar uma tendéncia de correlacdo positiva entre a implantacdo de BPF
nos estabelecimentos e a qualidade fisico-quimica das cachacas.
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