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COMPOSICAO QUIMICA DA CACHACA PRODUZIDA NA REGIAO
NOROESTE DO RIO GRANDE DO SUL, BRASIL!

Stanislau BOGUSZ JUNIOR?**, Daiane Cristina Mertins KETZERS,
Raquel GUBERT?, Lucieli ANDRADES?®, Anagilda Bacarin GOBO*

RESUMO

Com o objetivo de conhecer a composicao quimica e os requisitos de qualidade da cachaca produzida na Regiao Noroeste do Estado
do Rio Grande do Sul, foram analisadas 27 amostras de cachaca, produzidas e comercializadas em 18 municipios pertencentes as
microrregioes Ijui, Cruz Alta, Santa Rosa e Trés Passos, que integram o Noroeste do Rio Grande do Sul, Brasil, e compararam-se
os valores encontrados com aqueles estabelecidos pela Legislacao. Para as analises estatisticas, aplicaram-se os testes de ANOVA e
Tukey. As amostras avaliadas apresentaram valores médios de teor alcodlico, acidez, dlcoois superiores, aldeidos, ésteres e metanol
dentro do que estabelece a Legislacao. Entretanto os valores de intervalo de concentracio para estes mesmos parametros revelaram
amostras fora do estipulado por Lei, indicando falta de conhecimento tecnolégico de producao por parte de alguns dos produtores.
Sugere-se a ampliacao do presente estudo, com a finalidade de se investigar outros aspectos tecnolégicos, tendo em vista a otimizagao
dos processos de fabricacao e a melhoria da qualidade da bebida.

Palavras-chave: cachaca, qualidade, composicao quimica, destilados.

SUMMARY

CHEMICAL COMPOSITION OF THE SUGAR CANE SPIRIT “CACHACA” PRODUCED IN THE NORTHWEST AREA OF RIO GRANDE
DO SUL, BRAZIL. With the aim of knowing the chemical composition and quality requirement of the sugar cane spirit, “cachaca”
produced in the Northwest Region of the Rio Grande do Sul State, 27 samples of “cachaca” were analyzed, produced and marketed
in 18 municipal districts that belong to the areas of [jui, Cruz Alta, Santa Rosa and Trés Passos, which are in the Northwest of Rio
Grande do Sul State, Brazil. The values found were compared with the ones established in the Legislation. Concerning the statistical
analyses, the ANOVA and Tukey tests were applied. The evaluated samples showed a medium value of alcoholic text, acidity, higher
alcohols, aldehydes, esters and methanol within what the Legislation establishes. However, the interval values of concentration to
these same parameters revealed samples that are not stipulated by law, showing a lack of technological knowledge of production by
some of the producers. An extension of this study is suggested with the purpose of investigating other technological aspects aiming at

the optimization of processes of fabrication and better quality of the beverage.

Keywords: “cachaca”, chemical composition, quality, distilled.

1 - INTRODUCAO

O setor do agronegécio tem grande importancia na
geracao de divisas para o Pais. Segundo o SEBRAE (29),
o agronegocio da cachaca mais que triplicou entre 1970 e
1999, partindo de uma producao de 418 milhdes de litros
para cerca de 1,5 bilhdes de litros anuais. As exportacoes
de cachaca brasileira passaram de USS 7,3 milhoes, em
1999, para US$ 8,7 milhdes, no ano de 2001. Conforme
dados sobre a producao nacional, atualmente, existem
mais de cinco mil marcas registradas, que exportam um
volume superior a 20 milhoes de litros ano para o exterior
[17]. Esse aumento na producao associado ao incremento
da exportacao elevou a cachaca, de liquido “marginal”, ao
posto de bebida nobre, simbolo nacional e terceiro destilado
mais consumido no mundo [13].
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Segundo a Legislacao Brasileira, Instru¢ao Normativa
numero 13 de 29/06/2005, que fixa os padroes de identidade
e qualidade para aguardente de cana e cachaca, o termo
aguardente de cana refere-se a:

[...] bebida com graduacao alcodlica de 38 a 54%
em volume a 20 °C, obtida do destilado alcodlico
simples de cana-de-acticar ou pela destilagcdo do
mosto fermentado do caldo de cana-de-agucar,
podendo ser adicionada de agticares em até 6 g.L!,
€Xpressos em sacarose.

Enquanto que, pela mesma Instrucdo Normativa, ca-
chaca refere-se a:

[...] denominacao tipica e exclusiva da aguardente
de cana produzida no Brasil, com graduacao
alcodlica de 38 a 48% em volume a 20 °C, obtida
pela destilacao do mosto fermentado do caldo de
cana-de-acicar com caracteristicas sensoriais
peculiares, podendo ser adicionada de acticares
em até 6 g.L!, expressos em sacarose [5].

O Decreto nimero 4062 de 21/12/2001 e a Lei da Pro-
priedade Industrial nimero 9279 de 14/05/1996 definem
as expressoes “Cachaca”, “Brasil” e “Cachaca do Brasil”
como produto de qualidade tnica tendo em vista as suas
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caracteristicas naturais e as indicacoes geograficas brasi-
leiras [5, 7, 13].

O processo produtivo da cachaca pode ser resumido
conforme os seguintes estagios: preparagao da matéria prima
(corte, separacado das folhagens, transporte e armazenamen-
to), seguida da extragao do caldo, para, logo apds, ocorrer
a fermentacdo. O resultado dessa fermentacao € levado a
destilacao, do qual, por meio de uma coluna de destilagao
ou alambique, se extrai a cachaca. Esta pode ainda ser en-
velhecida em barril de madeira, antes de ser engarrafada e
distribuida para a comercializacao [18].

Durante a fermentacdo alcodlica, ocorre o desdobra-
mento dos acucares do caldo de cana com formacgao de dois
produtos principais: alcool etilico e diéxido de carbono.
Além desses, ha, normalmente a formacdo de pequenas
quantidades de outros componentes, os quais recebem
a denominacido de produtos secundarios da fermentacao
alcodlica, tais como acidos carboxilicos, metanol, ésteres,
aldeidos e 4lcoois superiores [8].

A Regiao Noroeste do Rio Grande do Sul possui uma
significativa quantidade de pequenos produtores de cachaga.
Estes possuem nesta atividade agroindustrial uma forma
de geracao de renda, divisas e empregos. Entretanto, € de
conhecimento comum que muitos leigos se encontram a
frente das unidades produtoras executando o processo,
muitas vezes, de maneira empirica e rudimentar, baseados
no senso comum ou em informacoes que passam de pai
para filho. Tais fatos, associados a importancia econémica
e a expansao do setor, levaram a necessidade de se conhe-
cer a composicao quimica da bebida produzida na regiao,
a fim de confrontar os resultados obtidos com os limites
estabelecidos pela Legislagao e fornecer dados para futuras
acoes de capacitacao dos produtores quanto a importancia
da qualidade do produto.

Os requisitos de qualidade e composicao quimica
para cachaca no Brasil, fixados pela Instrucao Normativa
numero 13 de 29/06/2005 sao: somatério de componentes
secundarios “nao alcool” (acidez volatil em acido acético),
aldeidos (em acetaldeido), ésteres totais (em acetato de
eltila), alcoois superiores (soma do alcool n-propilico,
isobutilico, e isoamilico) e furfural + hidroximetilfurfural
nao inferior a 200 mg.100 mL" de alcool anidro e nao
superior a 650 mg. 100 mL' de 4lcool anidro. Observando
os seguintes limites maximos: 150 mg.100 mL! de alcool
anidro para acidez volatil (expressa em acido acético),
200 mg.100 mL! de &lcool anidro de ésteres (expressos em
acetato de etila), 30 mg.100 mL de alcool anidro de aldei-
dos totais (expressos em aldeido acético), 5 mg.100 mL"' de
alcool anidro de furfural + hidroximetilfurfural e 360 mg de
4lcoois superiores por 100 mL de alcool anidro (expressos
pela soma dos &lcoois n-propilico, isobutilico e isoamilico),
além de uma quantidade nao superior a 20,0 mg de metanol
por 100 mL de alcool anidro [6].

Com base no exposto, objetivou-se conhecer a compo-
sicdo quimica da cachaca produzida na Regiao Noroeste do
Estado do Rio Grande do Sul.
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2 - MATERIAL E METODOS

No periodo de junho a agosto de 2004, foram coletadas
vinte e sete amostras de cachaga, provenientes da Regiao
Noroeste do Rio Grande do Sul: Microrregiao Ijui (munici-
pios de Ajuricaba, Augusto Pestana, Condor, Ijui, Panambi e
Santo Augusto), Microrregiao Trés Passos (Bom Progresso,
Campo Novo, Horizontina, Sarandi e Trés Passos), Micror-
regiao Santa Rosa (Catuipe, Girua, Santa Rosa e Santo
Angelo) e Microrregiao Cruz Alta (Colorado, Cruz Alta e
Joia). Todas as amostras foram adquiridas no comércio
local dos referidos municipios. Apés a coleta, as amostras
foram devidamente identificadas e armazenadas até o mo-
mento das avaliagoes.

O grau alcodlico real foi determinado por método den-
simétrico. A acidez volatil foi determinada por arraste de
vapor em destilador Cazenave-Ferré, sendo o extrato obtido
titulado e os resultados expressos em miligramas de acido
acético por 100 mL de &lcool anidro. As avaliagoes do teor
de aldeidos, ésteres, alcoois superiores e metanol foram
realizadas por cromatografia gasosa, utilizando-se cromato-
grafo a gas Varian 3400 acoplado a um detector de ionizacao
de chama (FID) a uma temperatura de 250 °C. A coluna foi
do tipo Mega Bore modelo DBWAX de 30 m de comprimen-
to, 0,563 mm de diametro interno e 1 pm de espessura. A
temperatura inicial do forno foi de 50 °C, mantida por trés
minutos, com um aumento de 8 °C por minuto até 100 °C,
na qual permanecia por 0,75 min. Para a analise estatistica
aplicaram-se os testes de ANOVA e Tukey, utilizando-se o
software SPSS versao 7.5.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, podem-se observar os resultados das ava-
liacoes quanto aos valores médios, desvio padrao e intervalo
de concentracao do grau alcodlico, acidez volatil, alcool n-
propilico, alcool isobutilico, alcool isoamilico, somatoério de
alcoois superiores, aldeidos, ésteres e metanol, nas amostras
de cachaca. Quanto aos valores médios do teor alcodlico,
as amostras provenientes da microrregiao Ijui apresenta-
ram valores de 42,64% em volume a 20 °C, enquanto que
as oriundas das microrregioes Trés Passos, Santa Rosa e
Cruz Alta apresentaram teores alcodlicos de 38,90, 39,60
e 38,23% em volume a 20 °C, respectivamente, valores que
estao dentro do que estabelece a Legislacao [06], porém o
intervalo de concentracao revelou a existéncia de amostras
com teor alcodlico abaixo do que preconiza a Lei.Valores de
teor alcoodlico para bebidas destiladas fora dos limites legais,
independente do local de origem das amostras, indicam
falta de conhecimento tecnolégico de producao no que diz
respeito a técnicas de destilacdo e/ou no procedimento de
padronizacao do produto. Em um estudo similar, DALLA
COSTA (16), investigando o perfil analitico de aguardentes
da regido central do Rio Grande do Sul, encontrou valores
minimos e maximos de teor alcodlico de 38,00 a 55,98% em
volume a 20 °C. Enquanto que MIRANDA et al. (26), investi-
gando o grau alcodlico e niveis de metanol em aguardentes
no Estado da Bahia, provenientes das cidades de Santo
Amaro e Salvador, encontraram, nas amostras artesanais

: 793-798, out.-dez. 2006
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TABELA 1 - Valores médios + desvio padrao e intervalo de concentracao do grau alcodlico, acidez volatil, alcoois n-propilico, isobutilico
e isoamilico, somatério de alcoois superiores, aldeidos, ésteres e metanol, em amostras de cachaca pertencentes a quatro microrre-
gioes integrantes da Regido Noroeste do Rio Grande do Sul, Brasil.

Componente

Microrregidao

ljui Trés Passos
(N=9) (N=7)

Cruz Alta
(N=4)

Santa Rosa
(N=5)

Média + DP  Intervalo de Média + DP
concentragao

Intervalo de
concentragao

Média + DP Intervalo de
concentragao

Média + DP  Intervalo de
concentragao

Grau 37,3-47,7
alcodlico

% viv 20 °C

42,64 + 3,22 38,90 +2,69

35,70 - 43,40

39,6 + 3,42 35,60 - 43,20 38,23 £6,20 31,10 - 45,70

Acidez
Volatil (mg
CHCOOH
100 mL"
EtOH)

40,13+5,39 5,04-130,5 29,91+13,31

15 - 48,60

64,20 + 65,60 20,40-180,00 66,70 + 81,21 10,20 - 185,80

Alcool n-ropi- 15,73 - 29,42
lico (mg 100

mL- EtOH)

21,612 +4,18 18,784+ 3,67

13,69 - 24,42

25,122+ 13,14 11,45-40,18  47,278+22,43 32,47 - 80,46

Alcool Isobu- 35,60 - 74,00
tilico (mg 100

mL"' EtOH)

49,90+ 12,15 83,93+98,18

37,39 - 305,57

43,40+18,68 30,16 - 75,41 48,00+20,68 32,27 - 77,53

Alcool 89,34-221,23
Isoamilico
(mg 100 mL"

EtOH)

130,96 + 37,37 142,05 £ 32,62

100,50 - 189,57

104,30 £37,71 75,30-158,62 113,95+52,68 82,30 -192,57

> Alcoois 145,19-317,21
superiores
(mg 100 mL"

EtOH)

202,47 +50,86 244,76 £102,73

153,31 - 455,98

172,82 +£61,77 123,42-272,29 209,22 +68,16 153,74 - 305,06

Aldeidos

(mg aldeido
acético 100
mL-" EtOH)

5,722+ 3,10 1,39-11,83 8,832+ 4,02

3,66 - 13,91

16,48°+7,37 5,49 - 25,63 8,412 £2,71 4,93 - 11,38

Esteres (mg 12,33 - 66,62
acetato de
etila 100 mL"*

EtOH)

30,53 + 16,89 21,23+£13,12

6,63 - 42,79

4418+12,16 28,48 -61,34 40,02+29,89 11,60 - 67,62

Metanol (mg ND - 5,71
100 mL"!

EtOH)

2,09+2,00 1,02+1,00

ND - 2,48

1,04 +1,02 ND - 2,50 2,95+2,74 ND - 5,50

Os resultados sao apresentados com média das amostras analisadas. ND = nao detectado. DP = desvio padrao; Valores na mesma linha que mostram letras maitsculas diferentes
indicam diferencas altamente significativas (p < 0,01); Valores na mesma linha que mostram letras mintsculas diferentes indicam diferencas significativas (p < 0,05).

analisadas, teores alcodlicos de 37,66 a 38,60% em volume
a 20 °C. Ao passo que AZEVEDO et al. (2), determinando
compostos secundarios em cachacas produzidas no Estado
de Minas Gerais, encontraram valores de teor alcodlico
entre 34 a 50% em volume a 20 °C. Embora tenham sido
encontrados diferentes valores de teor alcodlico para as
amostras investigadas na presente pesquisa, nao foram
observadas diferencas estatisticas significativas para este
parametro.

Os valores médios de acidez volatil encontrados si-
tuaram-se abaixo do limite maximo de 150 mg de acido
acético por 100 mL de alcool anidro, conforme estabelece
a Legislacao. Os maiores valores médios de acidez volatil
foram verificados nas amostras provenientes da microrregiao
Cruz Alta, enquanto que os menores valores médios foram
verificados nas amostras oriundas da microrregiao Trés
Passos (66,70 e 29,91 mg de acido acético por 100 mL de
alcool anidro, respectivamente). Entretanto, os intervalos
de concentracao para este parametro revelaram que as
amostras das microrregioes Cruz Alta e Santa Rosa apre-

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 26(4): 793-798, out.-dez. 2006

sentaram acidez volatil acima do méaximo estabelecido em
Lei (185,80 € 180,00 mg de acido acético/100 mL de &lcool
anidro, respectivamente). Tais dados sao um indicativo de
possiveis problemas relativos a caracteristicas sensoriais
nestas amostras, uma vez que a acidez volatil € um importan-
te parametro correlacionado as caracteristicas sensoriais de
bebidas alcoodlicas destiladas [4]. Estes dados revelam falta
de conhecimentos técnicos por parte dos produtores destas
amostras, pois, segundo CARDOSO (9), os teores de acidez
volatil da cachaca dependem de fatores como o adequado
controle do tempo e da temperatura durante o processo
fermentativo, tipo de levedura utilizada, manejo do mosto
e, principalmente, higiene no processo de fabricacao.

Quanto aos teores de alcool n-propilico, verificou-se
que as amostras coletadas na microrregiao Cruz Alta apre-
sentaram os maiores niveis médios para este composto
(47,27 mg.100 mL! de alcool anidro), seguidas das amostras
das microrregides Santa Rosa (25,12 mg.100 mL! de alcool
anidro), Jjui (21,61 mg.100 mL"' de alcool anidro) e Trés
Passos (18,78 mg.100 mL™* de alcool anidro). As amostras da
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microrregiao Cruz Alta apresentaram diferencas altamente
significativas (p < 0,01) quanto aos niveis de alcool n-pro-
pilico, se comparadas as demais, o que indica caréncia de
conhecimentos técnicos quanto ao processo fermentativo e
de obtencao do destilado alco6lico. Segundo YOKOYA (33),
o controle do nivel de alcool n-propilico na cachaca é im-
portante na operacao de fermentacdo. BOZA & HORII et al.
(4) demonstraram que, juntamente com a acidez, os teores
de alcool n-propilico influenciam na qualidade sensorial da
cachaca. O mesmo foi relatado por ALMEIDA & BARRETO
(1), quando observaram maiores teores de alcool n-propilico
em aguardente de qualidade sensorial inferior. GIUDICI et al.
(19) verificaram que a producao de alcool n-propilico esta
relacionada ao metabolismo de metionina e de treonina e
estes sao reguladores das rotas metabdlicas de compostos
sulfurados. CLETO (12) verificou que a adi¢do de fuba de
milho no processo fermentativo, uma pratica comum na
etapa de fermentacdo do mosto de cana de agucar, reduz a
concentracgao de alcool n-propilico e diminui a acidez total
do destilado melhorando sua qualidade. Este autor conclui
também que o milho canjica, matéria-prima para a producao
de fub4, contém aproximadamente 0,39% de treonina e o
aumento deste aminoacido na fermentacao pode influenciar
nos processos de regulacao da rota biossintética de alcool
n-propilico.

Os teores de alcool isobutilico e alcool isoamilico foram
maiores nas amostras da microrregiao Trés Passos (83,93
€ 142,05 mg.100 mL" de alcool anidro, respectivamente),
enquanto que os menores niveis médios destes mesmos
compostos foram verificados nas amostras da microrregiao
Santa Rosa (43,40 e 104,30 mg.100 mL! 4lcool anidro,
respectivamente).

Os valores médios do somatério de &lcoois superiores
(dlcoois com mais de dois d&tomos de carbono) para as
amostras das quatro microrregioes nao excederam o limite
maximo de 360 mg.100 mL* de alcool anidro estabelecido
pela Legislagao [06]. Nao foram verificadas diferencas esta-
tisticas significativas quanto aos niveis médios do somatério
de alcoois superiores. Segundo YOKOYA (33), a formacao
de alcoois superiores é maior quando o fermento apresenta
atividade biolégica fraca, ocasionando demora no processo
fermentativo. Teores elevados de alcoois superiores totais
tém origem nas condi¢ées em que se realizou o processo
fermentativo, pois a presenca em excesso de borras ao
longo da fermentagao alcodlica provoca um aumento de até
50% no teor de alcoois superiores, com excecao do alcool
n-propilico que depende de outros fatores, como os descri-
tos anteriormente [16]. Outro fator relacionado com o teor
destes compostos é um adequado processo de destilacao,
com a separacao das fragoes denominadas de cabeca, cora-
cao e cauda. De acordo com CHAVES (11), em geral, deno-
mina-se cachaca de cabeca os 10% iniciais do processo de
destilacdo e cachaca de cauda os 10% finais, enquanto que
a fracdo coracao constitui os 80% intermediarios a estas,
constituindo a fragao da “cachaca de boa qualidade”. MAIA
(23) verificou que os alcoois superiores, por serem de maior
peso molecular, incorporam-se principalmente ao chamado
destilado de cauda, ou seja, a altima porc¢ao da destilacao,
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caracterizada por apresentar grau alcod6lico médio abaixo
de 10% em volume a 20 °C. Porém muitos produtores nao
possuem tais conhecimentos, efetuando a interrupcao da
destilacdo ou o chamado corte de forma muito variavel,
havendo casos em que este é muito baixo, chegando a me-
nos que 2% em volume a 20 °C, o que pode ocasionar um
aumento de alcoois superiores na cachaca. Além disso,
CARDOSO et al. (10), verificando a influéncia do material
do destilador na composicdo quimica das aguardentes,
comprovaram que o teor de alcoois superiores diminui na
seguinte ordem, dependendo da composicao do material
empregado na destilagao: porcelana > ago inox > cobre >
aluminio. Os intervalos de concentracao para o somatério
de alcoois superiores revelaram que apenas para as amos-
tras oriundas da microrregiao Trés Passos encontraram-se
niveis destes compostos acima do maximo estabelecido por
Lei (455,98 mg.100 mL' de alcool anidro).

As amostras da microrregiao Santa Rosa foram as que
apresentaram os maiores niveis de aldeidos, se comparadas
as demais (16,48 mg aldeido acético por 100 mL de &lcool
anidro), enquanto que os menores niveis foram observados
nas amostras da microrregiao Ijui (5,72 mg aldeido acético
por 100 mL de 4lcool anidro). Embora nenhuma das amos-
tras analisadas indicasse teores de acetaldeido superiores
aos 200 mg.100 mL! de alcool anidro, as procedentes da
microrregiao Santa Rosa apresentaram diferencas esta-
tisticamente significativas nos niveis médios deste com-
posto se comparada as demais. VARGAS & GLORIA (31),
NASCIMENTO (27) e BOZA & HORII (4), ao investigarem
os teores de acetaldeido em aguardente, ndo encontraram
amostras com teores deste composto acima dos limites
legais. Os aldeidos, embora sejam constituintes normais
em vinhos e destilados, podem produzir modificacoes inde-
sejaveis sobre o aroma deles [15]. Aldeidos formados com
até oito 4tomos de carbono tém aromas penetrantes, geral-
mente enjoativos, sendo indesejaveis em bebidas. Quando
presentes no produto final, em excesso, podem provocar
nauseas, vomitos, cefaléia, decréscimo da pressao cardiaca
e taquicardia [21].

Quanto aos valores médios de ésteres, as amostras da
microrregiao Santa Rosa revelaram os maiores niveis deste
composto, apresentando 44,18 mg.100 mL* de 4lcool ani-
dro, seguidas pelas amostras das microrregioes Cruz Alta,
Ijui e Trés passos (40,02, 30,53 e 21,23 mg.100 mL! de
alcool anidro, respectivamente). Segundo BORZANI et al.
apud MAIA (23), o acetato de etila corresponde a cerca de
80% do conteudo total de ésteres da aguardente. Este éster
é caracteristico da fracao cabeca do destilado e participa
de forma negativa sobre sua qualidade final [22]. Por isso,
teores baixos destes compostos sao sempre desejaveis em
bebidas destiladas. Por ser caracteristico da fragao cabeca,
o acetato de etila, pode ter seu contetdo controlado e ajus-
tado pela técnica adequada de destilacdo, objetivando o
recolhimento da fracao ideal do destilado de coracao. Além
disso, o uso de levedura e substrato ideais, bem como um
adequado monitoramento do tempo de fermentacao, auxilia
no controle de altas quantidades de ésteres [24].
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Nenhuma das amostras provenientes das quatro mi-
crorregioes apresentou niveis médios de ésteres acima do
limite méaximo permitido para este composto. Os ésteres,
em geral, sdo formados durante a fermentacdo alcodlica
gracas as leveduras e bactérias [25], os ésteres dos acidos
graxos sao formados pela ativacao dos acidos carboxilicos,
pela descarboxilacdo oxidativa dos acidos, pela sintese dos
acidos monocarboxilicos e seus intermediarios de cadeia
longa e pela alcoolise dos compostos da acetil-Coenzima-A
[28]. A formacgao dos ésteres tem origem em fatores que
fazem parte da composicdo do meio fermentativo, como
por exemplo, os teores de aminoacidos, glicose e cations
[25], concentragao de carbonos, suplemento nitrogenado,
utilizacdo dos micronutrientes e nivel de insaturacao dos
4cidos graxos presentes [30]. Além disso, fatores como
a cultivar de cana-de-acticar empregada, as linhagens de
leveduras, a temperatura de fermentacao, a concentracao
de CO,, a oxigenacao do meio [20], a turbidez, o teor de
di6éxido de enxofre e o pH do meio [25] podem influenciar
na sua formacao.

Os teores médios de metanol encontrados nas amostras
analisadas permaneceram abaixo do limite maximo esta-
belecido para este composto pela Legislacao (20 mg.100
mL-! de 4lcool anidro). Estes dados diferem dos resultados
descritos por MIRANDA et al. (26) que encontraram niveis
de metanol acima do maximo permitido por Lei em cinco
amostras de aguardentes provenientes do Estado da Bahia.
Dados semelhantes foram encontrados por ZENEBON et al.
(34) que, pesquisando os niveis de metanol em amostras
de bebidas alcodlicas provenientes do Estado de Sao Paulo,
encontraram 8 amostras com metanol excedendo os limites
legais. Resultados diferentes foram encontrados em pesqui-
sas mais recentes por BOZA & HORII (4) e BOSCOLO (3)
que nao encontraram metanol em niveis acima do permitido
pela Legislacao.

Os dados de baixos niveis de metanol encontrados na
presente pesquisa sdo de relevancia, principalmente, no
que diz respeito a seguranca toxicoldgica relativa a este
composto. O metanol presente na cachaca origina-se a
partir do metabolismo secundario das leveduras que fazem
a fermentacao das bebidas alcodlicas. Na cachaca, ele é
formado principalmente quando nao se tem o cuidado de
separar, por filtragem, os fragmentos da cana-de-actcar
que se originam no momento da moagem ou passagem pela
prensa. Estes fragmentos, também conhecidos como baga-
cilho, sdo ricos em substancias pécticas que, por sua vez,
possuem unidades metoxilas, as quais, quando liberadas
pelas enzimas das leve duras fermentativas, dao origem ao
metanol [12, 14]. O metanol no organismo € oxidado a 4cido
férmico e posteriormente a CO,, provocando uma acidose
grave, afetando o sistema respiratério, podendo levar ao
coma € até mesmo a morte [19]. Sua ingestdo, mesmo em
quantidades reduzidas, em longos periodos de consumo,
pode ocasionar cegueira e até mesmo a morte [32].

4 - CONCLUSOES

As amostras avaliadas quanto aos valores médios de
teor alcodlico, acidez, dlcoois superiores, aldeidos, ésteres
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e metanol estao dentro do que estabelece a Legislacao. En-
tretanto, os valores de intervalo de concentragao para estes
mesmos parametros revelaram amostras fora do estipulado
por Lei, o que indica caréncia de informacodes técnicas de
alguns produtores quanto as condi¢oes de fermentacao al-
coolica (local, levedura, higiene), ainda tempo e condigoes
de armazenamento do vinho, antes da destilagcao e processo
de destilacao.

Destaca-se que este € o primeiro trabalho que apresenta
dados sobre a composicao quimica da cachaga produzida
na Regiao Noroeste do Rio Grande do Sul. Sugere-se, por-
tanto, a ampliacao do presente estudo, com a finalidade de
se investigar outros aspectos tecnolégicos como a presenca
de contaminantes, processo biotecnolégico, envelhecimento,
e qualidade sensorial, tendo em vista a melhoria da quali-
dade da bebida.
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