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RESUMO

Foram analisadas 13 amostras de aguardentes artesanais de duas regides
maranhenses mediante métodos fisico-quimicos e cromatograficos quanto aos seus
padrbes de qualidade. As amostras avaliadas apresentaram teores de grau alcodlico,
cobre, chumbo, acidez volatil, alcoois superiores e metanol, dentro dos limites exigidos
pela legislacdo nacional. Entretanto, os valores de acetaldeidos (todas as amostras)
e alguns valores de acetato de etila, alcool n-butilico e alcool sec-butilico, estdo em
desacordo com os padrbées de identidade e qualidade estabelecidos pela legislacao
brasileira. Esses dados sugerem que os produtores das aguardentes das duas regides
devem trocar experiéncias com produtores de outros centros rurais ou urbanos onde
a qualidade do produto é melhor, além de procurar receber treinamentos para suprimir
suas dificuldades tecnoldgicas e obter um produto de melhor qualidade.

Palavras-chave: aguardentes artesanais, cana-de-agucar, contaminantes organicos,

contaminantes inorganicos, componentes secundarios.



ABSTRACT

Were analyzed thirteen samples among of the spirits localities in the two regions
by physicochemical and chromatographic methods as for the quality standards. The
evaluated samples showed normal values for the following parameters: copper, lead,
alcoholic text, volatile acidity, higher alcohols and methanol, within that the legislation
establishes. However the values of concentrations of acetaldehyde, ethyl acetate, n-
butylic alcohol and sec-butylic alcohol to revealed parameters not agreed by national
law. These results to indicate that the procedures must be to acquire experience in
other regions wherever the quality of the products are betters as well as to receive
training for to leave the technological difficulties and also to obtain a product of best
quality.

Keywords: handmade spirits, sugar cane, organic contaminants, inorganic

contaminants, secondaries compounds.
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1.  INTRODUCAO

A cachaca e a aguardente de cana-de-acucar sao produtos alcodlicos oriundos
da destilacdo do caldo de cana fermentado. A aguardente deve apresentar teor
alcodlico de 38,0 a 54,0 % (em volume a 20°C) e a cachaca, de 38,0 a 48,0% ou GL.
Segundo a legislacdo brasileira, Instrugdo Normativa N° 13 de 29/06/2005, a
aguardente é obtida pela destilacao simples do mosto fermentado do caldo de cana-
de-agucar (Saccharum offinarum), podendo ser adicionado de até 6 g.L' de aclcares
expressos em sacarose’.

O Brasil colonia teve por muito tempo em posicdo de destaque no comércio
internacional, por volta do século XVI, por causa do cultivo da cana-de-acucar e pela
producdo de acUcar derivado dessa matéria prima?.

Para extrair o suco da cana, usavam-se engenhocas de madeira (moendas)
movidas por animais, pelos escravos ou pela forca da agua. Para separar o alcool do
suco de cana fermentado, utilizavam-se os alambiques, que eram em grande parte
feitos de barro3. Segundo fontes documentais dos anos de 1762 e 1817, eram obtidos
dois tipos de bebida destilada: uma provinha do caldo de cana fermentado e se
chamava aguardente de cana; a outra era obtida a partir do que restava nas caldeiras
dos engenhos e era chamada aguardente de mel ou cachaga*.

O meio de fabricacdo da aguardente artesanal da cana-de-agucar, ainda hoje,
enfrenta o problema da precariedade no processo. A maioria dos alambiques
possuem ferramentas de destilagao feitas de cobre que pode vir a contaminar a bebida
durante o processo de destilagédo®.

O processo produtivo das cachacas e das aguardentes pode ser resumido nas
seguintes etapas: preparacdao da matéria-prima, extragcdo do caldo, fermentagéao e
destilacdo. Durante a fermentacéo alcodlica, ocorre 0 desdobramento dos acucares
do caldo de cana com a formacgéo de dois produtos principais: alcool etilico e didéxido
de carbono. Além desses, ha normalmente a formacao de pequenas quantidades de
outros produtos secundarios da fermentacao alcodlica e entre eles estdao acidos
carboxilicos, ésteres, aldeidos e alcoois superiores®.

Além desses produtos secundarios, também se registram em aguardentes de
cana-de-agucar outros componentes caracterizados como, contaminantes organicos,

onde os principais sdo o carbamato de etila e os alcoois metilico, n-butilico e sec-
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butilico, &€ aparecendo concentragcbes de ions metalicos como o cobre, o chumbo e o
arsénio; estes sdo caracterizados e denominados contaminantes inorganicos. Os
limites minimos e maximos para os produtos secundarios ou congéneres, bem como,
os valores maximos para contaminantes organicos e inorganicos, estdo apresentados
nas Tabelas 1 e 2 respectivamente’.

Dentro do Estado do Maranh&o a aguardente de cana-de-acucar maranhense
possui tradicdo e um forte potencial de comercializacdo. Porém quase nunca €
exportada por ndo possuir incentivo para esse comércio e nem fama em outros
Estados’.

Sabe-se que o Estado ndo é um grande produtor tendo maior concentragao de
producdo da bebida em alguns municipios do sertdo maranhense, onde a maior
producdo do destilado no Maranhaog.

Mesmo sendo uma bebida de tradicao no Maranhao, ndo existe ainda por parte
dos produtores, registro da bebida (aguardente ou cachaca) junto aos érgaos publicos,
nem uma preocupagao maior sobre a padronizagcdo e regulamentagdo dos
alambiques.

Sabe-se que existe uma atuacdo do SEBRAE no incentivo a produgédo da
cachaca e da aguardente no médio sertdo maranhense, mas se junta a isso a falta de
recursos préprios para o investimento na melhoria das estruturas dos alambiques, pois
muitos produtores ndo tém somente a producado da cachaca como Unica atividade
para o sustendo de suas familias.

No Maranhao, nas regides de Alpercatas e Sertdo Maranhense, a aguardente
€ originaria de alambiques de cobre na sua maioria, mas a producao ainda € muito
rudimentar. E nesse sentido que este estudo se justifica, acreditando que trabalhos
com este enfoque podem direcionar a formacéo de identidade da bebida obtida no
interior do Estado do Maranhao, além de contribuir para a ampliacao da atividade
agroindustrial e melhoria da competitividade desses pequenos produtores. Portanto,
este trabalho objetivou: avaliar a qualidade das aguardentes artesanais dessas duas
regides, determinando teores de grau alcodlico; teores de cobre e chumbo como
contaminantes inorganicos, teores de componentes secundarios, teores de alcodis
superiores e teores de contaminantes organicos, comparando todos os valores com a

legislacao vigente.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral.

Caracterizar aguardentes artesanais de cana-de-acucar produzidas nas
regides de Alpercatas e Sertdo Maranhense — MA, quanto aos componentes

secundarios, contaminantes organicos e inorganicos.

2.2 Objetivos Especificos.

e Determinar o teor de grau alcodlico

e Verificar a conformidade dos resultados obtidos com os padrdes de identidade
descritos pela legislacao brasileira.

e Determinar a concentracdo de componentes secundarios € organicos.

e Determinar o teor de cobre e chumbo.

3. REVISAO DE LITERATURA

3.1  Componentes Secundarios.

Componentes secundarios ou produtos secundarios em aguardentes sao:
acidez volatil expressa em acido acético, ésteres totais expressos em acetato de etila,
aldeidos totais expressos em acetaldeidos e alcodis superiores como resultado da
soma de alcool isoamilico, alcool isobutilico e alcool n-propilico. Esses componentes
possuem limites minimos e maximos em aguardentes de cana-de-aglcar, de acordo

com a legislacao vigente (Tabelatl).
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Tabela 1: Limites minimos e maximos para componentes secundérios em aguardentes de cana-de-

acucar.
¢ LIMITES

COMPONENTES SECUNDARIOS (mg 100 mL"! dlcool anidro)

MINIMOS MAXIMOS
Acidez volatil, em acido acético - 150
Esteres, em acetato de etila - 200
Aldeidos, em aldeido acético - 30
Furfural e hidroximetilfurfural - 5
Alcoois superiores! - 360
Congéneres’ 200 650

3.2 Importancia de compostos secundarios para a qualidade de aguardentes.

O &acido acético € um composto importante para a qualidade da aguardente de
cana-de-agucar, pois quanto menor for a acidez da bebida, melhor sera sua aceitacao
pelos provadores e consumidores®.

Baixos teores de aldeidos nas bebidas melhoram a qualidade, enquanto que
teores mais elevados estdo associados a intoxicacédo, sudorese, queda de presséao,
sintomas de “ressaca”;causando nauseas, vomitos, dores de cabeca'®.

O acetaldeido e outros aldeidos alifaticos de cadeia curta possuem odor
pungente, o que pode aumentar o sabor picante das bebidas destiladas'’.

Os ésteres sdao compostos consideravelmente desejaveis quando néao
ultrapassam os limites maximos, pois favorecem o aroma da aguardente, assim
também como os alcodis superiores, que devido ao aroma caracteristico, tém forte

influéncia no sabor das bebidas destiladas'2.

3.3 Alcoois Superiores.

Alcoodis superiores em aguardentes e cachagas resultam no somatério dos
seguintes compostos: alcool isoamilico, alcool isobutilico e alcool n-propilico (n-
propanol). Sao alcodis com trés a cinco atomos de carbono, provenientes em grande
parte de reacdes de degradacdao de aminoacidos que ocorre durante o processo de
fermentacdo. Dentre os principais estdo o alcool isoamilico formado a partir do

aminodcido I-leucina e o éalcool isobutilico formado a partir do aminoacido valina'.
15



Ainda pertencem a esse grupo os alcodis d-amilico e n-propilico. Os alcodis superiores
apresentam odores caracteristicos e tradicionalmente estdo associados a bebidas
destiladas. Acima de 5 atomos de carbono estes alcodis tornam-se oleosos, onde
alguns deles lembram o aroma de flores'.

Segundo Schmidt et al, 2009, o alcool n-propilico (n-propanol) ndo é produzido
durante a fermentagcédo pelas leveduras, mas pode ocorrer devido as fermentacdes

secundarias pela acdo de bactérias contaminantes'.

3.4 Contaminantes Organicos.

Contaminantes organicos em aguardentes sdo 0s seguintes componentes:
alcool metilico (metanol), alcool sec-butilico (2-butanol), alcool n-butilico (1-butanol),
acroleina (2-propenal) e carbamato de etila.

O metanol (alcool metilico) € um alcool indesejado em bebidas, pois € téxico,
podendo causar sintomas como cefaleia, vertigem, vomitos e dores diversas, e sua
ingestao por longo periodo, mesmo em pequenas doses, pode levar a cegueira ou até
a morte'®.

Ainda fazem parte dos contaminantes organicos em cachacas e aguardentes

0s compostos alcool n-butilico e alcool sec-butilico (Tabela 2).

Tabela 2: Limites méximos de contaminantes orgénicos e inorganicos permitidos em aguardente de
cana-de-acucar.

LIMITES
CONTAMINANTES MAXIMOS
ORGANICOS
Carbamato de etila (ug.L™!) 150
Alcool sec-butilico (mg.100 mL' de 4lcool anidro) 10
Alcool metilico (mg.100 mL ! de 4lcool anidro) 200
Alcool n-butilico (mg.100 mL"' de 4lcool anidro) 3
INORGANICOS
Cobre (mg.L") 5
Chumbo (mg.L") 0,2
Arsénio (mg.L') 0,1

16



4 METODOS EXPERIMENTAIS

O presente estudo foi desenvolvido nos seguintes espacos de trabalho:
Laboratério de Andlises Fisico-quimicas de Alimentos e Aguas do Programa de
Controle de Qualidade para Alimentos e Aguas — PCQA do Departamento de
Tecnologia Quimica da Universidade Federal do Maranhdo — UFMA, Laboratério de
Analises de Solos da Universidade Estadual do Maranhdo — UEMA e Laboratério de
Analise de Tracos — LAT do Departamento de Quimica Analitica e Fisico-quimica da
Universidade Federal do Ceara — UFC. As amostras foram provenientes de 13
localidades entre oito (8) municipios das regides de Alpercatas e Sertdo Maranhense,
com a colaboracao de alguns proprietarios de engenhos e também adquiridas no
comércio das cidades sedes.

Dentre os seis (6) municipios da regidao de Alpercatas, foram coletadas
amostras nos municipios de Buriti Bravo, Mirador, e Sucupira do Norte e dos nove (9)
municipios da regido Sertdo Maranhense, foram coletadas amostras nos municipios
de Paraibano, Passagem Franca, Pastos Bons, Sao Jodo dos Patos e Sucupira do
Riachao.

Todas as bebidas foram identificadas pelo municipio e engenho de origem,
conduzidas ao Laboratério de Andlises Fisico-quimicas de Alimentos e Aguas —
PCQA-DETQI/UFMA, mantidas a temperatura ambiente (£ 25°C), etiquetadas em

ordem numeérica, além de nome do engenho e municipio correspondente.

4.1 Determinacao do Teor Alcodlico.
O grau alcodlico foi determinado utilizando-se alco6metro de Gay-Lussac e

Cartier, marca Icoterm, com proveta contendo de 250 mL da amostra e realizando-se

leitura diretamente na escala do alcodmetro.
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4.2 Determinacao de Cobre e Chumbo.

As determinagbes de cobre e chumbo foram realizadas pela técnica analitica
de Espectrofotometria de Absorcao Atémica de Chama - AOAC, em espectrofotdmetro
modelo GTA-110, marca Varian, onde foram preparadas solugcdes padrdes dos ions
metalicos cobre (Merk — CuCl2) e chumbo (Merk — PbCl2) nas concentracdes 0,1; 0,5;

1,0;2,0; 3,0;4,0 e 5,0 mg.L", preparados em solugéo hidroalcodlica 40% v.v'' a 20°C.

4.3 Determinacao de Componentes Secundarios e Contaminantes Organicos.

Os teores de componentes secundarios (acidez volatii em &cido acético,
ésteres em acetato de etila e aldeidos em acetaldeido), de alcodis superiores como o
somatério de alcool isoamilico, &alcool isobutilico e alcool n-propilico, e de
contaminantes orgéanicos (alcool metilico, alcool sec-butilico e alcool n-butilico) foram
determinados por cromatografia gasosa em cromatégrafo a gas com detector de
ionizacao em chama GC-FID, modelo Focus, marca Thermo, nas seguintes condicdes
de trabalho: Coluna Carbowax 30 m x 0,25 mm ID x 0,25 um; Detector de lonizacao
por Chama — FID; Gases: nitrogénio (gas de arraste), hidrogénio e ar sintético; Fluxo
de géas de arraste: 0,8 mL/min; Modo Injecéo: Split (1:50); Temperatura do Detector:
200°C; Temperatura do Injetor: 200°C; Rampa: 35°C (8 min) aumentando para 200°C,
10°C/min, em seguida permanecendo nesta temperatura por 5 minutos (Tempo total:
29,50 min).

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados de todas as andlises fisico-quimicas e componentes quimicos
(Tabela 3) foram tabulados e analisados, empregando-se planilhas no programa

Microsoft Excel e os resultados apresentados como média * desvio padrao.
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Tabela 3: Resultados das analises de parametros fisico-quimicos, compostos secundérios, componentes
organicos e inorganicos nas amostras de aguardente.

ANALISES UNIDADES n\/llm_l?ng I\)I/ 2)'('&% VA; 323“@?3 © I,-IMITES‘,
PADRAO MIN | MAX

Parametros fisico-quimicos
pH - 4,02 4,68 4,25 +0,19 - -
Grau alcodlico (°GL) % v.v~! (20 °C) 42,3 51,4 43,84 £2,12 38 54
Componentes secundarios (congéneres)
Acidez volatil, em ac. acético mg.100 mL~" A.A 16,1 300,9 45,06 + 27,84 - 150
Esteres, em acetato de etila mg.100 mL™" A.A 11,8 228,8 98,0 £ 72,25 - 200
Aldeidos, em acetaldeido mg.100 mL~" A.A 40,4 95,9 61,78 17,01 - 30
Alcoois superiores
Alcool isoamilico mg.100 mL™" A.A 1,4 96,8 60,23 £ 22,05 - -
Alcool isobutilico mg.100 mL~" A.A 16,4 45,5 29,01 £ 9,17 - -
Alcool n-propilico mg.100 mL™" A.A 22,4 179,8 82,85 + 53,81 - -
Contaminantes organicos
Alcool metilico mg.100 mL™" A.A n.d n.d n.d - 20
Alcool n-butilico mg.100 mL~" A.A 0 25,50 3,26 + 6,93 - -
Alcool sec-butilco mg.100 mL™" A.A 0 114,8 17,05 + 38,89 - -
Contaminantes inorgéanicos
Cobre mg . L™ 0 0,280 0,014 + 0,008 - 5,0
Chumbo mg . L 0 0,008 0,034 + 0,044 - 2,0

A.A = &lcool anidro (etanol);

5.1 Teor Alcodlico.

n.d = ndo detectado
*Estabelecidos pela Instrugdo Normativa N°13, de 29/06/2005

Os valores de grau alcodlico nas 13 amostras de aguardente ficaram entre 44,9

e 51,4 °GL em volume a 20°C, como mostra a tabela 3, portanto, dentro da quantidade

minima exigida pela Instrugdo Normativa N¢ 13 de 29/06/2005 - Ministério da

Agricultura Pecuéria e Abastecimento - MAPA, que € de 38 °GL.

19



5.2 Teores de Cobre e Chumbo.

Os teores de cobre e chumbo, expressos na tabela 3, mostraram valores
menores que 5,0 mg. L' para o cobre e menores que 2,0 mg. L' para o chumbo,
estando os mesmos dentro dos valores permitidos pela legislacédo vigente. Esses ions
metalicos nessas concentragdes ndo foram considerados contaminantes inorganicos
nas aguardentes estudadas; entretanto, como os teores do cobre estdo maiores que
os de chumbo, mesmo nao considerados tdxicos, a presenca de cobre contribui para
ressaltar o sabor acido na bebida, além de facilitar os processos oxidativos devido a
presenca de ions cobre Il.

5.3 Componentes Secundarios.

Os componentes secundarios estudados (figuras 1, 2 e 3) nas aguardentes das
regides de Alpercatas e Sertdo Maranhense foram: acidez volatil em acido acético,
aldeidos em acetaldeidos e ésteres em acetato de etila.

Os teores de acidez volatil expressos em acido acético estdo dentro do limite
estabelecido pela legislacdo para bebidas alcodlicas, com excecado das amostras 5 e
6, observadas no diagrama da figura 1. Teores de acidez volatil em cachacgas e
aguardentes estao relacionados a fatores como controle inadequado da fermentacao,
tipo de levedura utilizada, condigbes de tratamento do caldo e contaminagéo por
bactérias na fermentacao®.

Os teores de aldeidos expressos em acetaldeidos (figura 2) constituiu-se no
unico parametro onde todos os valores estiveram acima do teor maximo permitido
pela legislacdo, que é de 30 mg. 100 m/L".

As concentracdes elevadas de acetaldeido em toda a amostragem (valor médio
de 61,78 mg. 100 mL"' etanol anidro) pode revelar resultado de oxidagdo ou

contaminagio do mosto por bactérias indesejaveis'”.
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Figura 1: Teores de acidez volatil (mg.100 mL-" A.A) nas amostras
de aguardente artesanal de cana-de-agucar estudadas.
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Figura 2: Teores de aldeidos (mg.100 mL-" A.A) nas amostras
de aguardente artesanal de cana-de-agucar estudadas.

A presenca de aldeidos em bebidas alcodlicas em quantidades elevadas pode
causar dores de cabeca, nauseas, confusdo mental, queda da pressao sanguinea,
entre outros sintomas'. A importancia do controle de acetaldeido deve-se
principalmente ao fato de que a Agéncia Internacional para Pesquisas sobre o Cancer
(IARC) classifica o acetaldeido como pertencente ao grupo 2B (possivel carcinogénico
para humanos) e o associa a formacdo de cancer de es6fago apds ingestbes de
grandes quantidades de bebidas alcodlicas’®.

As concentragdes de acetato de etila, um dos principais ésteres responsaveis
pelo aroma e sabor das cachacgas e aguardentes, variaram de 11,8 a 228,8 mg. 100
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mL" (figura 3). Em apenas duas amostras ( 5 e 6) os valores desse parametro
ultrapassaram o limite permitido pela legislacdo (maximo de 200 mg. 100 mL"). O
acetato de etila também é correspondente a 80% do conteludo total de ésteres nas
aguardentes. Este éster é caracteristico da fracdo cabeca do destilado e participa de
forma negativa sobre sua qualidade final; por isso, baixos teores desses compostos

sdo sempre desejaveis em bebidas destiladas?°.

Teor (mg.100 mL-1 etanol

12 3 4567 8 910111213

Amostras

Figura 3: Teores de ésteres (mg.100 mL~" A.A) nas amostras de
aguardente artesanal de cana-de-agucar estudadas.

5.4 Alcoois Superiores.

Os teores de alcoois superiores foram obtidos mediante soma dos seguintes
componentes: alcool isoamilico, alcool isobutilico e alcool n-propilico (n-propanol). Em
toda amostragem as concentracdes desses alcodis ndo ultrapassaram os limites
exigidos pela legislagdo mediante o somatério dos trés alcodis (360 mg. 100 mL"). A
literatura ndo estabelece concentracbes limites para cada um dos trés alcoodis
isoladamente. A figura 4 mostra o comportamento desses alcodis, que somados dao
o resultado do parametro alcodis superiores para aguardentes e cachacas.

Discriminadamente, por cada alcool componente dos alcodis superiores, as
médias das concentracdes foram as seguintes: para alcool isoamilico (53,54 mg.100
mL-"); para éalcool isobutilico (29,01 mg.100 mL") e para alcool n-propilico (82,44
mg.100 mL"). A média para alcodis superiores foi de 192,61 mg.100 mL" (tabela 3).
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Figura 4: Teores de alcodis superiores (mg.100 mL-' A.A) nas amostras
de aguardente artesanal de cana-de-agucar estudadas.

A formacéo de alcodis superiores pode ser influenciada por variaveis tais como:
concentracao de aminoacidos e pH do mosto, temperatura de fermentagao, nivel de
inoculagao, intervalo de tempo entre a fermentacao e a destilacdo e tempo prolongado
de armazenamento da cana, o que ocasiona a degradacao de aminoacidos como a d-
leucina e a valina'’.

Segundo Nobrega, 1994, a presenca de pequenas quantidades de alcodis
superiores em bebidas alcodlicas melhora a palatabilidade e o excesso tem efeito
inverso, isto é, se relacionando com o mal estar (dor de cabeca, nauseas e fraqueza
muscular). A maioria das aguardentes de boa qualidade sensorial possui os alcodis
superiores (isoamilico, isobutilico e n-propilico) dentro dos valores definidos pela
legislagdo?'.

5.5 Contaminantes Organicos
Os contaminantes organicos analisados nas amostras das aguardentes em

estudo foram: metanol (alcool metilico), 2-butanol (alcool sec-butilico) e 1-butanol
(alcool n-butilico).
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5.6 Metanol.

As aguardentes estudadas néo registraram concentracbes de metanol. Dados
de baixos niveis de metanol ou de auséncia deste componente sao de relevancia, uma
vez que se constitui em aspecto qualitativo no tocante a segurancga toxicol6gica?.
Estudando qualidade da cachaca de cana-de-agucar, também nao detectaram
metanol nas amostras analisadas. O alcool metilico (metanol) é indesejavel nas
cachacas e nas aguardentes. Uma vez no organismo, € oxidado a formaldeido e
posteriormente a COz2, provocando acidose forte e afetando o sistema respiratério®s.

5.7  Alcool n-butilico (1-butanol).

O alcool n-butilico € um dos componentes também caracterizado como
contaminante organico em aguardentes e cachacas. Segundo a Instrucado Normativa
N? 13 de 2005-MAPA, o limite maximo permitido para esse composto é de 3 mg.100
mL-" AA. Os valores encontrados nesta pesquisa foram normais para 10 amostras e
em 3 amostras o0s valores ultrapassaram o limite maximo nas seguintes
concentragdes: 4,3; 6,1 e 25,5 mg.100 mL" AA; portanto, isto significa que 23% das
amostras se encontraram contaminadas pelo alcool n-butilico no universo de 13

amostras.

5.8 Alcool sec-butilico (2-butanol).

O élcool sec-butilico & outro alcool também classificado como contaminante
organico em cachacas e aguardentes. Este composto também mostrou, em 5 das 13
amostras analisadas (figura 5), niveis mais elevados que o limite maximo permitido
(10 mg. 100 mL" AA). Essas alteragoes se registraram dentro dos seguintes valores:
10,8;13,0; 44,6 e 114,8 mg. 100 mL' AA; o que significa que em 38% da amostragem,
as aguardentes estiveram contaminadas pelo alcool sec-butilico. Schmidt et al, 2009,

analisando aguardentes produzidas artesanalmente na regido do Vale do Taquari —
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RS, também encontraram niveis de alcool n-butilico e alcool sec-butilico acima dos

valores maximos permitidos.

Alcool n-butilico Alcool sec-butilico
B B
s 30 T 150 -
g &
3 3
s 20 - £ 100 -
2 kL
E 10 E 50
R o e
§ 1234567 8910111213 § 1234567 8910111213
Amostras Amostras

Figura 5: Teores de alcodis n-butilico e sec-butilico (mg.100 mL-' A.A) nas amostras de
aguardente artesanal de cana-de-agucar estudadas.

6 CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos, os valores de grau alcodlico, cobre,
chumbo, acidez volatil em acido acético, alcodis superiores e metanol (alcool metilico),
nas treze amostras de aguardente analisadas se encontraram dentro dos limites
exigidos pela legislacdo. O metanol ndo foi detectado em nenhuma das amostras
analisadas.

Estiveram em desacordo com os padroes de identidade e qualidade
estabelecidos pela legislacao brasileira, os seguintes parametros: acetaldeidos — toda
a amostragem (100%); acetato de etila em 15% das amostras; alcool n-butilico em
23% das amostras e alcool sec-butilico em 38% das amostras.

Esses dados indicam que os produtores das aguardentes das duas regides
deveriam receber treinamentos, trocar experiéncias com produtores de outros estados
da federacdo onde a qualidade do produto € melhor, e procurar suprir suas
dificuldades tecnolégicas com relacdo ao processo de producgdo, para obtencéo de
um produto de melhor qualidade, evitando riscos para saude de seus consumidores.
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