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RESUMO

A Paraiba ¢ o maior estado produtor de cachaca de alambique e suas cachagas tém qualidade
que se destaca em painéis nacionais de degustagdo. A cachaga paraibana tem a segunda maior
média de preco entre os estados brasileiros, ficando atras apenas do Rio de Janeiro. Apesar de
nao apresentar lideranca como exportador de cachaca, quando se observa a producao
exclusivamente artesanal ¢ o estado que mais exporta cachaca, em termos proporcionais a
produgdo. Ha uma caréncia, na literatura cientifica, de estudos de abrangéncia generalizada que
comprovem essa qualidade sensorial assim como ndo se encontram trabalhos de levantamento
de sua qualidade fisico-quimica e de higiene operacional. Também nao ha nenhum produtor de
cachaca da Paraiba com certificacao de qualidade de sua bebida reconhecida pelo INMETRO.
Nesse contexto, esta pesquisa se propos a identificar a localizacdo dos produtores regulares do
estado, estudar os aspectos tecnoldgicos, organizacionais e higiénicos de producdo e a qualidade
fisico-quimica e sensorial do produto. Por fim, este estudo culminou na verificagcdo do potencial
de certificacao das cachagas de acordo com as normativas do INMETRO. Para tanto, foram
coletadas amostras de cachacas de 20 produtores participantes desta pesquisa que foram
encaminhadas para andlise sensorial no Laboratério Amazile Biagioni Maia por um grupo de
provadores especialistas em cachaga. Cada amostra ainda foi encaminhada ao Instituto de
Tecnologia de Pernambuco para avaliagdo de sua qualidade fisico-quimica. As unidades
produtoras de cachaca foram inspecionadas e sua localizagdo geografica determinada por meio
de GPS. Os produtores ainda foram avaliados por inspecao quanto ao atendimento as BPF
estabelecidas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e requisitos
de qualidade estabelecidos pelo INMETRO para fins de certificagdo. Foram usadas listas de
verificacdo para sistematizar as observagdes das inspecdes. De acordo com os resultados,
observa-se que as unidades de fabricagdo de cachaca do estado estdo em sua maioria na regiao
do Agreste (82 %) e Mata Paraibana (13 %), a regido da Borborema ndo apresenta nenhum
engenho ou usina de cachaga ou aguardente. Das cachacas avaliadas, apenas 65 % das cachagas
avaliadas atendeu aos parametros de qualidade fisico-quimica determinado pelo MAPA e
apenas 35 % atendeu aos parametros do INMETRO. A acidez volatil reprovou 35 % das
amostras e a concentragdo de carbamato de etila reprovou 40 %. Em média 85 % dos critérios
de BPF eram atendidos quando avaliadas através do checklist do MAPA. Entretanto, o

atendimento aos critérios organizacionais estabelecidos pelo INMETRO para fins de



certificagdo variou de apenas 48,1 até 82,4 %. A avaliacdo sensorial das cachacas quanto aos
descritores gosto doce, amargo, acido, sabor residual de alcool, sensac¢ao nasal irritante e sabor
residual de alcool individualmente tiveram, em média, resultados satisfatorios, mas com
algumas cachacas se destacando de forma negativa. O resultado da avaliagdo sensorial global
das cachagas demonstrou a necessidade de maior tempo de armazenamento em recipiente de
madeira para promog¢ao da qualidade. Foi verificado, por esses resultados, a necessidade de os
produtores darem maior atencao as atividades de registros das operagdes e atendimento aos
consumidores para fins de certificagdo do INMETRO e atendimento aos limites de qualidade

fisico-quimica.

Palavras-chave: Aguardente. Analise Sensorial. Envelhecimento. Alambique.
Armazenamento.



ABSTRACT

Paraiba is the largest state producing cachaca and its cachagas (Brazilian sugar-cane spirit) has
quality that stands out in national tasting panels. Its sugar-cane spirits have qualities that stand
out in tasting panels and, regarding the average price among Brazilian states, it is only behind
Rio de Janeiro. Although Paraiba has no leadership as an exporter of cachaga, when considering
artisanal production exclusively, it is the largest exporter of this product, in proportion to the
production. There is a lack of widespread studies in the scientific literature that prove this
cachaca sensory quality and there are no studies on its physicochemical quality and operational
hygiene. Moreover, no cachaca producer has INMETRO quality certificate in Paraiba. In this
context, this study aimed to locate the regular producers of cachaca in the state of Paraiba and
study the technological, organizational and hygienic production aspects as well as the physical-
chemical and sensory quality of this product. Finally, this study culminated in the verification
of the certification potential of cachaca according to the INMETRO regulations. To this end,
cachaca samples were collected from 20 producers, participant in this research, and were sent
for sensory analysis by a group of expert cachaga panelists at the Amazile Biagioni Maia
Laboratory. Each sample was also sent to the Technology Institute of Pernambuco for
physicochemical quality evaluation. The cachaga production units were inspected, and their
geographical location was determined by GPS. Producers were also evaluated by inspection as
for compliance with BPF (Good Manufacturing Practices) established by MAPA (Ministry of
Agriculture) and for quality requirements established by INMETRO for certification purposes.
Checklists were used to systematize inspection observations. According to the results, the
cachaga production units are mostly located in the “Agreste” (82 %) and “Mata Paraibana”
(13 %) regions of Paraiba. Borborema region has no mill or plant for cachaga or sugar-cane
spirit production. A total of 65 % of the cachagas evaluated in this study met the
physicochemical quality parameters determined by MAPA and only 35 % met the INMETRO
parameters. Because of the volatile acidity and ethyl carbamate concentration, 35% and 40 %
of the samples were disapproved, respectively. On average, 85 % of the BPF criteria were met
when evaluated using the MAPA checklist. However, compliance with the organizational
criteria established by INMETRO for certification ranged from only 48.1 to 82.4 %. The
sensory evaluation of cachaca, according to sweet, bitter, acid, alcohol residual taste, irritating

nasal sensation, and individually alcohol residual taste descriptors had satisfactory results, but



some types of cachaga had negative results. According to the global sensory evaluation, it is
necessary a longer storage period in wooden container for cachaga quality promotion. These
results showed that the producers should give more attention to the operational and customer
service registration activities for INMETRO certification and compliance with physicochemical

quality limits.

Keywords: Sugar-cane spirit. Sensory Analysis. Aging. Alembic. Storage.
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1 INTRODUCAO

A cachaga que ganhou reconhecimento internacional oficial como sendo exclusiva de
nosso pais tem um grande potencial a ser explorado ja que tem pouca expressdo no mercado
mundial de bebidas. Apenas pouco mais de 1 % da bebida produzida ¢ exportado (IBRAC,
2019). A ampliagdo das exportagdes dessa bebida brasileira pode acontecer a partir de
investimentos voltados a educagdo e capacitagao dos produtores assim como em toda a cadeia
de producdo da bebida. Muitas vezes produzir uma bebida de boa qualidade ndo ¢ o bastante
para ganhar mercado, ¢ necessario, além disso, provar para os consumidores através da
certificagdo por organismos de competéncia reconhecida, a qualidade, em todos os aspectos,

que essa bebida tem.

A producdo de cachaca artesanal ¢ marcada por muitas influéncias regionais e historicas,
mas ao mesmo tempo tem ganhado cada vez mais destaque como uma bebida diferenciada e
despertado o interesse de consumidores cada vez mais exigentes em termos de qualidade. Esse
novo perfil de consumidor pressiona para que a producdo de cachaca se qualifique, mas
mantenha a caracteristica artesanal do produto e que seja produzida atendendo a diversos
critérios de qualidade, sejam eles operacionais, higi€nico-sanitarios, de seguranga alimentar, de
sustentabilidade, fiscal/legal e, € claro, que a bebida também seja sensorialmente agradavel.
Esse atual consumidor de cachaga foi o que fez o mercado nacional de cachaga, frente a outras

bebidas, no Brasil, crescer em termos de valor e tem potencial de aumento ainda maior.

O processo de certificagdo acumula todas as acoes que a empresa deve executar para ter
direito ao certificado de qualidade e o reconhecimento do consumidor da avaliacao da qualidade
da bebida por um certificador ¢ que valoriza e justifica o processo de certificacdo. Estudos
estimam que junto com o marketing essa etapa ¢ imprescindivel para agregacdo de valor a
cachaca, o que traria como consequéncia a valorizagdo cultural e monetaria da bebida. A
valorizac¢ao da bebida traz ndo s6 maior lucro para o empresario produtor, mas esse ganho acaba
sendo diluido por toda cadeia de produgdo melhorando a remuneragdo, condi¢des de trabalho e
garantias trabalhistas da mao-de-obra do setor. Assim a certificagdo da bebida, a médio e longo
prazo, seria instrumento indireto de evolucao social ja que traria maior retorno de recursos a
cadeia de producdo da cachaga, possibilitando maior investimento € remuneragdo para oS
trabalhadores que sdo, na maioria das unidades de producgdo, pessoas de pouca instrucio e de

baixa condi¢dao econdmica e social.
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A Paraiba tem destaque nesse cenario uma vez que € o estado da federagdo com a maior
producao de cachaca de alambique, com produgao de mais de 12 milhdes litros por ano (LIMA,
2018). O estado que conta com cerca de 80 engenhos ¢ o segundo em numero de produtores,
depois de Minas Gerais. A bebida paraibana também tem qualidade que chama atencdo em
painéis de degustag@o nacionais e, em termos de valor da bebida, ¢ a cachaga que tem a segunda
maior média de preco entre os estados brasileiros. Em nimeros gerais a Paraiba ndo apresenta
lideranga como exportador de cachaga, mas quando se observa a produgdo exclusivamente
artesanal é o estado que mais exporta cachaca, em termos proporcionais a producdo (SOUZA,

2018).

O Brejo Paraibano, situado na mesorregiao geografica do Agreste da Paraiba, concentra
a maior parte da produgdo de cachaca artesanal no estado. Associada ao ecoturismo, turismo
rural e turismo historico e veiculada por festividades culturais e evento técnico-cientificos, a
producdo de cachaga de alambique tem que entrar no caminho da certificagdo de sua cachaca
para tentar competir mais de perto com bebidas de destaque mundial como vodca, rum, uisque

e tequila.

Ha uma caréncia, na literatura cientifica, de pesquisas sobre processos de afericdo da
qualidade higiénico-sanitaria do processamento de bebidas derivadas da cana-de-agucar. Em
especial a Paraiba, apesar do destaque da qualidade sensorial da bebida reconhecida pelo
publico consumidor, ndo apresenta estudos cientificos mais completos, de abrangéncia
generalizada que comprovem essa qualidade assim como nao se encontram estudos de sua
qualidade fisico-quimica e de higiene operacional. Alguns poucos trabalhos de cunho
académico abordam o perfil das condi¢des de higiene e tecnologia de produgdao dos engenhos
de cachaga da Paraiba, da avaliagdo sensorial feita de forma técnica e da qualidade quimica.
Nem mesmo a defini¢do da localizagao dos engenhos ¢ encontrada de forma documentada para
o estado. As pesquisas atuais que se encontram acontecem com poucas marcas, publico restrito
de consumidores e que nao sao provadores especialistas em degustacao de cachaga. Da mesma
forma, para a Paraiba, ainda ndo foi feito trabalho que abordasse o Plano Nacional de

Certificacdo da Cachaga.

A qualidade higiénico-sanitaria, seguranga da constituicdo fisico-quimica em
atendimento aos parametros legais e cumprimento aos quesitos de registro das fabricas de
cachagas, marcas e produtos, sdo importantes para uma cachaga, mas além disso, ¢

imprescindivel numa cachaca o prazer provocado por sua degustacdo (BRUNO, 2006).
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Entretanto sdo poucos os trabalhos que tratam de forma cientifica essa avaliagio (ARAUJO,
2010). Silva et al. (2014) avaliaram a qualidade sensorial das cachacas do Brejo Paraibano
revelando a elevada qualidade organoléptica das bebidas naquela regido, entretanto esse estudo
usou poucas marcas, publico jovem e de classe social intermedidria. Estudos mais completos,
de abrangéncia generalizada sdo necessarios assim como a avaliacdo sensorial por provadores

treinados para graduacao dos principais descritores que caracterizam a bebida.

Neste contexto, esta pesquisa se propos a identificar a localizagdo geografica dos
engenhos paraibanos produtores de cachaga e aguardente e estudar os aspectos tecnologicos de
producao, a qualidade fisico-quimica e sensorial do produto, possibilitando acdes de
capacitagdo técnica, investimento e até fiscalizagdo pelos 6rgaos governamentais responsaveis,
para orientacao dos proprios produtores no sentido de contribuir para melhoria de seus produtos
e até para os consumidores que se tornam cada vez mais exigentes. Assim este estudo pretende
culminar na facilitagdo de divulgacao do processo de certificacdo da cachaga de acordo com as

normas nacionais vigentes.
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

Estudar a tecnologia de producdo das cachacas paraibanas e a qualidade dessa bebida

visando a certificagao.

3.2 Objetivos especificos

e Definir a localizag¢do geografica das unidades fabris paraibanas de produ¢do de cachaca
e aguardente;

e Avaliar as condigdes higié€nico-sanitarias de producao;

e Avaliar a qualidade fisico-quimica das cachagas paraibanas;

e Avaliar a qualidade sensorial das cachagas.

e Avaliar o potencial de certificacdo das cachacas;
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4 REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1 A origem e conceitos da cachaca

O mercado de bebidas destiladas a partir de mosto de cereais e frutas comegou a ganhar
o continente europeu entre os séculos XVI e XVII enquanto no Brasil, nessa época, comegou a
partir da cana-de-agucar, fabricar-se a cachaca em maiores volumes (OLIVEIRA, 2010).
Apesar de a norma nacional mais atual que trata dessa bebida ter quase dez anos, o inicio de
sua fabricagdo, ainda rustica, se deu entre os anos de 1538 e 1545 usando a borra obtida do
processo de concentracdo da garapa (cachaza) como matéria-prima, fermentagdo espontanea e

destilacdo em alambiques de barro (MUTTON, MUTTON, 2010).

Antes bebida tipicamente de escravos e das classes menos abastadas da sociedade, a
bebida renovou-se e atualmente tornou-se o simbolo de sofisticacdo e de identidade nacional.
Para alcangar essa nova posicdo o setor teve que se repensar (CACHACA, 2004). Grandes
industrias e pequenos produtores investiram em marketing, tecnologias e agregacao de valor a
bebida, muitas vezes sendo necessaria a organizagdo em cooperativas ou associagdes

(RODRIGUES; OLIVEIRA, 2007).

A legislacdo em vigor a cachaca ¢ legalmente definida como a aguardente feita
exclusivamente no Brasil com teor alcodlico entre 38 e 48°GL obtida pela destilagdo do mosto
obtido do caldo de cana-de-agucar fermentado. Ja para a aguardente de cana o teor alcodlico

pode estar entre 48 e 54°GL (BRASIL, 2009a).

Do Brasil colonial aos dias atuais parte da produgdo de cachacga evoluiu e a aplicacao da
tecnologia de destilagdo usada na industria quimica adaptada ao ambiente da cana-de-agucar
criou-se uma diferenciacdo na forma de fazer cachaca (GALINARO, FRANCO, 2009). De
forma geral a cachaga pode ser produzida de duas formas, destilada em alambique ou de coluna.
A cachaga de alambique, apesar de ser bastante conhecida como cachaga artesanal, muitas vezes
envolve desenvolvida tecnologia que permeia todas as etapas de producdo até o envase do
produto, mas gera volumes menores do produto e menor controle das condi¢des de produgdo
(OLIVEIRA, 2010). Ja a cachaca de coluna, envolve grandes quantidades de bebida produzida,
intenso controle das condigdes de processamento e muito uso de insumos que vao desde

defensivos agricolas usados no cultivo da matéria-prima até aditivos presentes nas etapas de
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tratamento do caldo e fermentagio (BERNARDES, 2015). A cachaga obtida dessa forma ¢

comumente chamada de cachaca industrial.

Braga (2006) conceitua as cachagas artesanais como aquelas produzidas em pequenos
engenhos, onde a fermentagdo se faz, em geral, por meio de fermento “caipira” ou selvagem,
ou seja, os microrganismos contidos no proprio caldo, sem adi¢do de leveduras especificas. A
destilagdo da bebida artesanal se da em alambiques de cobre, com separacao das fragdes do
destilado e por isso, junto com algumas outras praticas, produz uma bebida que se diferencia

sensorial e quimicamente da cachaga industrial.

A produgdo sucroalcooleira artesanal se caracteriza como um dos mais tradicionais

setores produtivos do pais e tem resistido as mudancas tanto de produto quanto de processo

(DANTAS et al., 2006).

4.2 Importancia economica e social da cachaca

A atualizagdo dos dados sobre a produgao de cachacga ¢ bastante complexa, por causa da
variada dindmica do setor produtivo da aguardente, sua alta informalidade produtiva e elevada
extensdo territorial de nosso pais (BRUNO, 2006). Mas alguns dados ja se encontram
consolidados e sabe-se que a aguardente de cana-de-agucar € terceira bebida destilada mais
consumida no mundo (depois da vodca e soju), corresponde a 27 % da producdo mundial de
destilados, e ¢ a segunda bebida alcoodlica mais consumida no Brasil, atras apenas da cerveja.
Entretanto ¢ uma bebida que tem seu consumo quase que exclusivamente interno ja que exporta
apenas 1,14 % da sua producdo (SEBRAE, 2013). O capital gerado pela exportacdo de cachaga
no ano de 2017 foi de US$ 15,8 milhdes, mostrando crescimento de 11,3 % em relagdo ao ano
anterior, mas bem abaixo de 2013 com exportagdo recorde gerando faturamento de US$ 18,3

milhdes.

As cerca de quatro mil marcas registradas e 30 mil produtores de cachaca do pais
renderam uma receita de R$ 7,5 bilhdes (EXPOCACHACA, 2018), o que contribuiu para
geragdo de aproximadamente 450 mil empregos diretos e indiretos (SOUZA, 2009a). A cachaca
e aguardente, que tém cerca de 81 % do seu valor destinado a carga tributdria, gerou ao Brasil

cerca de R$ 76,5 milhdes aos cofres publicos (RODRIGUES; OLIVEIRA, 2007).
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Atualmente 25 % da mao de obra ligada a agricultura no Brasil estd relacionada ao
cultivo e colheita da cana-de-agucar, entretanto a grande maioria desses trabalhadores esta
vinculada a lavoura de cana para producao de agucar e alcool etilico onde o repasse de capital

para os trabalhadores ¢ menor do que na cadeia de producao da cachaca (MACIEL et al., 2011).

O mercado de bebidas, no Brasil e no mundo, mistura tradi¢gdes centenarias que
envolvem, desde pequenas unidades produtivas familiares até mega destilarias, companhias de
conglomerados internacionais, distribuidores independentes, exportadores e importadores.
(ABRABE, 2010). O mercado de cachaga e aguardente ainda tem muito a crescer, de acordo
com Carvalho e Silva (2004), o Brasil tem participagdo desprezivel frente ao mercado mundial
de destilados ja que dos quase US$ 11 bilhdes do capital gerado com a comercializagao de
bebidas alcoolicas destiladas a cachaca contribuiu com apenas 0,08 % desse montante. Segundo
o censo do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE - de 2006, menos de dois mil
estabelecimentos estavam devidamente registrados no Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA) naquele ano e embora 90 % do volume da producdo seja legalizada,
estima-se que 85 %, na forma de micro e pequenos produtores, estejam na informalidade

(IBRAC, 2015).

O Brasil, que tem capacidade instalada para a producao de 1,2 bilhdo de litros de cachaga
por ano, s6 produz 800 milhdes de litros (IBRAC, 2015). Talvez por que 99 % das unidades
produtivas sdo classificadas como micro ou pequenas empresas (SEBRAE, 2013) e muitas
estejam funcionando de forma ndo regularizada. Nestes tipos de unidades a bebida se
caracteriza como produto de natureza bastante artesanal, produzida normalmente em reduzida
escala e na forma de agroindustria familiar. Apesar de apenas 1 % dos produtores serem grandes

produtores industriais eles representam 75 % do volume total de cachaga produzido.

De acordo com Rodrigues e Oliveira (2007), usando como modelo, o incentivo ao
desenvolvimento e comercializa¢ao de bebidas tipicas locais, de outros paises, a partir de 1997
o Brasil comegou a criar politicas para promog¢ao da cachaca brasileira no mercado externo por

meio do Programa Brasileiro de Desenvolvimento da Aguardente e Cachaga (PBDAC).

Em 2017, contando com mais de 50 empresas exportadoras, a cachaca foi
comercializada em 60 paises e gerou receita de US$ 15,8 milhdes por 8,74 milhdes de litros,
aumento de 13,43 % em valor e 4,32 % em volume comparado ao ano anterior (IBRAC, 2019).

A relagdo dos principais paises para onde a cachaca ¢ exportada ¢ apresentada pela Figura 1.
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Figura 1 — Principais paises importadores de cachaga em volume e a contribui¢ado percentual

de cada um no total de importacao da bebida

Espanha Bélgica  Outros paises
2 62% 2,55% 11,43%

Bolivia
3,69%

Italia
3,78%

Holanda
4,74%

Portugal
7,33%

Fonte: IBRAC (2019). Dados 2018.

O consumo médio de cachagca per capita do brasileiro ¢ de 10,5 L/ano
(EXPOCACHACA, 2018) e so foi possivel fornecer esse volume de bebida para nossa
populacdo gragas aos avangos tecnologicos ¢ de controle de qualidade que levaram ao
conhecimento da populagdo em geral a composi¢do quimica do produto e a qualidade sensorial

da bebida (ALCARDE et al., 2010).

4.3 A cachaca paraibana

Os estados de Sao Paulo (45 %), Pernambuco (12 %) e Ceard (11 %) detém a maior
parte da producdo da aguardente brasileira por causa da produgdo predominantemente de
coluna, enquanto que na Paraiba (2 %) junto com Minas Gerais (8 %) ainda perdura em maior
percentual a producdo tipicamente de alambique (MARTINELLI et al., 2000). O ranking de

produgdo esta apresentado na Figura 2.
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Figura 2 — Percentual de producdo de cachacga e aguardente por estado.
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Fonte: CBRC- Centro Brasileiro de Referéncia da Cachaga. Dados 2012

A Paraiba que em 2010 apresentava 75 produtores de cachaga, tinha apenas 55 marcas
registradas (Verber, Teixeira, 2011). Em 2013 reduziu a quantidade de produtores para 48, mas
as marcas comerciais aumentaram para 85 (IBRAC, 2015). Em 2017, segundo o MAPA, o
nimero de produtores de cachaga e aguardente formalmente registrados foi de 38. Numeros
relativamente baixos quando se compara aos 30 mil produtores, somando-se produtores formais
e informais, de todo pais em 2012 quando o estado era responsavel por 2 % da producao
nacional (OLIVEIRA et al., 2012). Por isso a Paraiba fica em oitavo lugar no ranking de volume
de producdo de aguardente por estado, empatada com a Bahia quando ndo se diferencia a
producao industrial da produgdo artesanal. A causa desse baixo volume de produc¢dao quando
comparado com, por exemplo, o estado de Pernambuco que tem érea territorial aproximada, ¢
a producdo quase que exclusivamente de cachaca de alambique, com menor escala de produgao.
Talvez esse baixo volume de produgdo seja a causa de a Paraiba consumir 95 % da cachaga

produzida no préprio estado (SILVA, 2015).
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A producdo paraibana de cana-de-agucar representa a sexta maior entre os estados do
pais, mostrando que essa cultura ¢ economicamente muito importante para o desenvolvimento
da regido, no entanto, a baixa produtividade associada ao baixo grau de tecnologia aplicado no
cultivo e na agroindustria desse vegetal, ainda deixam a desejar quando comparado ao

desempenho conseguido por outras regides do pais (EVARISTO, 2010).

A regido do Brejo Paraibano, composta por oito municipios: Alagoa Grande; Alagoa
Nova; Areia; Bananeiras; Borborema; Matinhas; Pildes e Serraria destaca-se na producao de
cachaca de alambique alavancada por seus aspectos historicos, turismo agro rural e pela maior
concentragdo de engenhos de cana-de-agucar do estado da Paraiba (DANTAS et al., 2006 e
GUARDIA, 2012).

As cachagas e aguardentes do Brejo Paraibano sdo de qualidade reconhecida
nacionalmente, ha mais de duas décadas, tento algumas marcas tidas como as melhores do
Brasil. Silva (2014b) cita como causas da consolidagdo dos produtos das unidades produtoras
de cachaga nesta regido as agdes, por parte das empresas produtoras, de investimento
tecnoldgico voltado ao processo produtivo, estratégias de divulgagdo do produto, a natureza

tradicional dos produtos e legalizacdo de registro junto ao MAPA.

Segundo Silva (2011), o motivo do sucesso das cachacas dessa regido paraibana, ¢ a
elevada qualidade sensorial da bebida associada a uma microrregido turistica especial,
diferenciada por concentrar o maior nimero de empresas produtoras de cachaca de alambique

do estado, pelos eventos em fungao deste produto e a grande expressdao na midia.

4.4 Tecnologia de Producao

Como ja mencionada, a producdo da cachaga pode ser conduzida de duas formas
diferentes, de coluna ou de alambique. No método de coluna, a producdo se d4 em grandes
empresas modernizadas e sob controle técnico rigoroso. J& na producdo de cachaca de
alambique a bebida ¢ processada em empresas tipicamente familiares, em escala de produgao

reduzida, e com as tradi¢cdes historico-regionais sendo mantidas (COUTINHO, 2003).

A produgdo de cachaga de alambique, muitas vezes conhecidas erroneamente como
artesanais, acontece em instalagdes industriais predominantemente chamadas de engenhos nas

regides Norte e Nordeste do Brasil ou alambiques nas demais regides. Sao providos
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basicamente de um espago para depdsito de cana, um galpao onde acontecem as etapas de
moagem, fermentacdo e de destilagdo, uma edificagdao para as operagdes de envelhecimento,
lavagem e deposito de garrafas vazias e cheias, envase, rotulagem e expedicao (GUARDIA,

2012). O esquema geral de produgdo de cachacga artesanal € representado através da Figura 3.

Figura 3 — Fluxograma geral de produgdo de cachaga de alambique
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Fonte: SOUZA (2008)

Embora ndo tenha diferenciacdo estabelecida pela legislacdo para as bebidas feitas nas
duas formas de producao, existem sim diferengas na composi¢ao do produto, nos aspectos
sensoriais € na tecnologia de producao, € claro. A producdo da aguardente de cana em larga
escala utiliza colunas de destilagdo, sdo adicionados produtos quimicos no caldo para a
fermentacdo e ndo ha separagdo da parte nobre do destilado. Enquanto no processo de maneira
artesanal, a destilagdo ¢ feita em alambiques de cobre, e a fermentagdo acontece

majoritariamente usando as leveduras naturalmente presentes na cana (BOSQUEIRO, 2010).
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Usa-se como matéria-prima para a produ¢do de cachaga unicamente cana-de-agucar
crua (colhida sem queima da palhada) cultivada em solos com boas quantidades de minerais,
matérias organicas ¢ que tenha umidade, ou seja, apesar de ser uma cultura relativamente
tolerante a regides quentes e secas, necessita de uma distribui¢ao regular de chuva ou irrigacao
(SILVA, 2014a; CARVALHO e MARIN, 2011). Atualmente estdo disponiveis muitas
variedades de cana-de-agucar utilizadas na producao de cachaga, resultantes de cruzamentos de
varias espécies, sendo as mais utilizadas aquelas que apresentam um alto teor de agucar,
adaptabilidade as condigoes de solo e clima e facilidade de fermentagdo do caldo

(CARVALHO, 2008).

Para producdo de cachaca recomenda-se que o tempo entre a colheita dos colmos e
moagem para extracao do caldo seja de até 12 horas, nunca ultrapassando 48 horas. Os colmos
devem estar livres de palhas (folhas) e livre do ponteiro por causa do seu elevado teor de
nitrogénio, gomas e resinas e conter baixo teor de aglicares (SEBRAE, 2012). Com o objetivo
de obtengao de uma cachaca de melhor qualidade e para redugdo dos riscos de contaminagao
que podem aumentar a acidez da bebida, ¢ sugerida a lavagem da cana e a sanitizagdo dos
utensilios e equipamentos antes da moagem (BORGES, 2011). Para aumentar a eficiéncia do
processo de extragdo do caldo, a cana, antes de ser esmagada em moinho de rolos, chamado de
moenda nos engenhos, pode passar por picadores e desfibradores e depois de ser moida,
novamente ser pressionada em moendas consecutivas. Em algumas instalacdes faz-se o uso da
técnica de embebicdo que consiste na umidificacdo do bagaco da cana em linha, imediatamente

antes do novo esmagamento (CANUTO, 2013; SOUZA, 2008).

O caldo de cana ou garapa obtido por prensagem da cana ja tem condigdes de fermentar,
mas contém impurezas, como sujidades aderidas a cana e fragmentos de bagacgo oriundos da
moagem, que devem ser reduzidas para minimizar a contaminacdo bacteriana e formacdo de
metanol durante a fermentagdo e por isso passa pelos processos de decantacdo e filtragdo
(MENEGUIN, 2012). Na sequéncia, o caldo de cana deve ser diluido para o teor de agtcares
ideal, de acordo com o tipo de fermento utilizado, assim como pode ser acrescido de
ingredientes naturais para suplementagdo nutricional do caldo para as leveduras (MAIA e

CAMPELQ, 2005).

A fermentacgdo do caldo ja corrigido as condi¢des de fermentagdo o transforma no mosto
de cana que recebe o pé-de-cuba ou indculo. O pé-de-cuba ¢ preparado anteriormente ao inicio

da fermentacdo por um processo de propagacao de leveduras naturais (fermento natural ou
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caipira) ou leveduras selecionadas (alcoolgénicas ou de panificacdo) (MALTA, 2006). O uso
de uma cepa adequada de levedura Saccharomyces cerevisiae na produgao de cachaga ¢ fator
de resisténcia do fermento, redug¢do de contaminagdes, aumento de produtividade e melhoria da
qualidade da bebida (SOARES et al., 2011). A fermentagao que tem duracdo aproximada de 24
horas termina quando o teor de sélidos soluveis do mosto estabiliza, nesse momento, para evitar
contaminagdes bacterianas, aguarda-se apenas a decantag¢do do fermento e conduz-se o mosto,
que agora recebe o nome de vinho de cana, para a destilagdo em alambique (OLIVEIRA e
MAGALHAES, 2002). Os controles de temperatura, pH, velocidade e tempo de fermentagio
sdo muito importantes para o sucesso do produto e vao influenciar diretamente na qualidade da
bebida porque tem consequéncia direta nos teores de acidos organicos, ésteres, aldeidos,
cetonas e alcoois superiores presentes na bebida que refletirdo na qualidade sensorial e no

atendimento aos parametros legais de qualidade (VILELA, 2005).

A destilacdo da cachaga artesanal se d4, em extrema maioria, em alambiques feitos de
cobre por questdes historico-cultural, estética e caracteristicas sensoriais diferenciadas que
promove na bebida. A destilagao em batelada pode acontecer por aquecimento do vinho de cana
por fogo direto ou serpentina de vapor. O mosto vaporizado no corpo do alambique ¢
parcialmente resfriado na coluna do alambique por meio do “capelo” ou de um deflegmador e
conduzido ao condensador onde se obtém o destilado (GONCALVES et al., 2008). Entretanto
nem todo destilado tem condi¢des sensoriais e salutares para consumo, ja que a composi¢ao do
destilado varia durante o processo de destilagdo pelo aumento da temperatura dos vapores
durante o processo e pelo aumento da polaridade dos componentes no vapor de dgua. Por isso

o destilado ¢ separado em trés fragdes conhecidas como:

1) Cabeca ou cabegada, a primeira a ser obtida, corresponde a cerca de 10 % do volume
destilado e tem concentragdo alcodlica elevada, aproximadamente 70 °GL. Essa fracao
também ¢é rica em alcoois superiores e aldeidos que contribuem em muito para o bouquet
da cachaga quando em concentragdes equilibradas, entretanto em excesso sao
responsaveis por sensacoes fisioldgicas conhecidas como ressaca, que incluem dor de
cabeca ¢ mal estar. Essa fragdo também contém elevados teores de acidez, metanol,
cobre e carbamato de etila (CANUTO, 2004). A acidez elevada ¢ um indicativo de
potenciais problemas no processo de fermentacdo e/ou destilagdo e que traz dano a
qualidade da cachaga quando em grandes concentragdes. J& o cobre, o carbamato de
etila e metanol sdo prejudiciais a satide podendo causar problemas hepaticos e visuais,

sendo o carbamato agente carcinogénico. Apesar de nenhum deles ter alguma
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contribuicdo sensorial para a bebida, nas concentragdes encontradas em destilados, ¢
indiscutivel a necessidade do rigido controle deles para preservagao da saude dos

consumidores (BOZA e HORII, 2000).

2) Coragao, ¢ a fragdo que corresponde a cachaga propriamente dita. Corresponde a
80 % do volume destilado e tem um equilibrio dos constituintes fisico-quimicos de

forma que harmoniza o flavor da bebida e respeite aos parametros legalmente

estabelecidos (Tabela 1) (SOUZA, 2009b).

Tabela 1 - Parametros fisico-quimicos de qualidade da cachaca estabelecidos pelo MAPA

Limite

Parametro fisico-quimico . -
maximo minimo

Grau alcodlico da cachaga (% vol.) 48 38
Grau alcodlico da aguardente de cana (% vol.) 54 38
Acidez volatil, expressa em acido acético™® 150 -
Esteres totais, expressos em acetato de etila* 200 -
Aldeidos totais, em acetaldeido™ 30 -
Soma de Furfural e Hidroximetilfurfural * 5 -
Soma dos alcoois isobutilico, isoamilicos e n-propilico* 360 -
Coeficiente de Congéneres* 650 200
Cobre (mg/L) 5 -
Chumbo (pg/L) 200 -
Arsénio (ng/L) 100 -
Acroleina*® 5 -
Alcool metilico* 20 -
Alcool sec- butilico* 10 -
Alcool n-butilico* 3 -
Carbamato de etila (ng/L) 150 -
Acucares em g/L de sacarose 6 -

* mg/100 ml de alcool anidro. Fonte: BRASIL (2005)

3) Por fim destila-se a fracdo conhecida como cauda, dgua-fraca ou caxixi, de teor
alcodlico chegando a apenas 14 °GL e volume de 10 % do destilado. Muitas vezes nem
¢ destilada ja que ndo serve para ser usada como bebida e por ocupar cronologicamente
o alambique, o que atrasa as destilacdes sucessivas. Nesse caso essa fragdo fica
misturada ao vinhoto. Essa fra¢do tem elevados teores de ésteres, furfural, HMF e
alcoois superiores, mas destacam-se as abundantes concentragdes de acidos e cobre, 0
que torna essa fragdo impropria para o consumo por questoes de seguranga a saude e

sensoriais (MASSON, 2009; MARINHO et al., 2009).
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A cadeia de producdo da cachaca conta com uma vantagem do ponto de vista de
sustentabilidade que ¢ a pouca producao de residuos. Isso se deve a destinagdo para
aproveitamento ou reuso dos residuos gerados. O bagacgo de cana obtido da moagem e a palhada
da cana podem ser destinados diretamente a alimentacdo de gado ou uso em compostagem, o
que ja é comum a grande maioria dos produtores artesanais que associam a produg¢do de cachaca
com outras atividades agropecudrias. Estes dois residuos também podem ser direcionados para
a queima para geracdo de energia térmica usada no proprio processo de destilagio em
alambique. O vinhoto ou vinhaca, residuo resultante da separacdo das fracdes destiladas, tem
aproximadamente seis vezes o volume de cachaca produzida e ¢ usado para fertilizacdo da

lavoura de cana misturado a 4gua (PAIXAO, FONSECA, 2011; OLIVEIRA et al., 2011).

4.5 Cachaca de qualidade

Para ser comercializado em todo territério nacional os produtos industrializados
precisam ser avaliados por um 6rgdo regulamentador do governo federal e/ou estadual que

garante a identidade e qualidade minima para seguranca do consumidor (SILVA, 2014b).

Pinheiro (2010) afirma que a identidade de um produto ¢ determinada pelas
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais que o diferencia de outros produtos similares, ¢ estdo
correlacionados com a qualidade das matérias-primas e caracteristica do processo de fabricacao
utilizado que vao resultar na caracteristica propria do produto final e na percepgdo pelo ser
humano. Assim o padrdo de identidade e qualidade da cachaga e aguardente de cana no Brasil
¢ estabelecido pela Instru¢do Normativa n® 13, de 29 de Junho de 2005 do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Tabela 1) que aprova o “Regulamento técnico para
fixacdo dos padrdes de identidade e qualidade para aguardente de cana e cachaca” (BRASIL,
2005) e pelo Decreto Federal n° 6871, de 14 de Junho de 2009, que dispde sobre padronizagao,
classificagdo, inspec¢ao, registro, produgao e fiscalizacao de bebidas (BRASIL, 2009a).

Porém apenas a obediéncia a esses critérios de identidade e qualidade fisico-quimica
nao garantem visibilidade do produto para o mercado externo. A conquista de exportagdes
depende muito do esfor¢co do produtor em trabalhar junto com laboratdrios e instituigdes de
pesquisa para a melhoria da qualidade da cachaga (MENEGUIM, 2012). Isso é necessario por
que as exigéncias do comércio exterior sdo cada vez mais restritivas, assim como, aos poucos,

também esta se tornando o proprio mercado brasileiro, e desta forma os produtores buscam
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melhores equipamentos e servigos que possam satisfazer a necessidade de qualidade na escolha

de um produto (ARAUJO, 2010).

Apesar de a produgdo cachacista no Brasil apresentar um rol de marcas de bebidas de
elevada qualidade, por causa da grande extensdo territorial e heterogénea ocupacdo desse
espago, tem-se o problema de areas com isolamento técnico-cientifico, economico e cultural, o
que contribui para também existir um elevado percentual de produtos de qualidade inferior, o
que justifica o alto indice de ndo conformidades quando se estuda a qualidade de cachacas

(LABANCA, 2004).

A producdo de cachaca artesanal ainda conta com pouca ado¢do de processos rotineiros
e eficientes de controle como a sistematica de Boas Praticas de Fabricacdo - BPF, analises
laboratoriais periodicas e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC (VILELA,
2005), o que gera dificuldade de producao de bebidas de elevado padrao de qualidade do ponto
de vista analitico, legal e sensorial, e que acaba limitando o prego do produto. As exigéncias do
mercado exterior, aumenta a cada dia a preocupacdo com a qualidade dessa bebida (PARAZZI
et al., 2008) e por isso, essa falta de um padrio superior de controle de qualidade torna-se um
entrave ao crescimento das exportacdes (MENEGHIN, 2012). Consequentemente ¢ de
fundamental importancia o controle de qualidade nas etapas de producdo de cachagas e
aguardentes artesanais, dessa forma pode agregar valor as caracteristicas sensoriais do produto

(PINHEIRO, 2010).

De acordo com SEBRAE (2012), a falta de padronizacdo na produgdo da cachaga
artesanal dificulta a identificagdo de um produto nacional de boa qualidade, constituindo um
entrave a exportacdo. Para Meneghin (2012), as variagdes na composi¢cdo quimica da cana
influenciam nas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais da cachaga. A mesma autora afirma
que o conhecimento da tecnologia da produgao da cachacga favorece a melhoria da qualidade da
bebida, podendo torna-la mais competitiva no mercado interno € mesmo internacional,
comparando-a as melhores bebidas do mundo. Porém, a capacitagdo técnica do setor ainda ¢
um dos gargalos para a melhoria da sua qualidade, visto que o consumidor atual esta mais

exigente quanto aos produtos industrializados (MORAIS, 2010).

A norma legal determina que os produtos que estiverem fora do padrao de conformidade
ndo podem ser liberados para o consumo, uma vez que comprometem a visibilidade dos
produtos que atendem as tais conformidades (BRASIL, 2009a). No entanto, mesmo que a

cachaca atenda por completo todas as exigéncias legais somente sob o ponto de vista de
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composicao quimica, apesar de extremamente relevante para seguran¢a do consumidor, nao ¢
suficiente para garantir que ela ¢ de qualidade, necessitando ser complementada pelo

conhecimento de suas caracteristicas sensoriais (ODELLO et al., 2009).

Vilela (2005) sugere que tendo o controle das etapas de produgdo da cachaga obtém-se
uma bebida com uma melhor qualidade sensorial, o que esta relacionado principalmente com o
equilibrio das concentragdes dos compostos secundarios. De acordo com Silva (2014a), a
implantacdo do sistema de gestdo da qualidade APPCC/BPF na produgdo de cachaca de
alambique pode oferecer aos produtores uma competitividade maior em um comércio
globalizado e um status que, atualmente, apenas bebidas como vinho, uisque e rum tém. De
forma complementar, o conhecimento da tecnologia da producdo da cachaga favorece a
melhoria da qualidade da bebida, podendo tornd-la mais competitiva no mercado interno e
externo, sendo assim, comparada as melhores bebidas do mundo. Porém, a capacitagdo técnica

do setor ainda ¢ um dos entraves para a melhoria da sua qualidade (MENEGHIN, 2012).

E necessario conscientizar o pessoal que trabalha na area de producio, mostrando que
ndo se deve somente analisar o produto pronto para consumo para se ter uma boa qualidade, é

importante conhecer os indicadores para o controle da qualidade ao longo da cadeia de produgao

da bebida (MORALIS, 2010).

Além do atendimento aos limites dos parametros determinados nas analises fisico-
quimicas, outra importante avaliagdo que diz respeito a qualidade de um alimento ou bebida ¢
a condicao higiénico-operacional de sua producdo, também conhecida por BPF (TOMICH et
al., 2005). Normalmente, isso se reflete diretamente nas caracteristicas microbioldgicas dos
produtos, mas como a cachaca ¢ um produto que passa por intenso aquecimento no processo de
fabricacdo e possui elevado conteudo alcodlico a falta de higiene durante o processo de

fabricag¢do nao pode ser relacionada a condigdo microbioldgica do produto (Vilela, 2005).

Alguns estudos mostram que a ado¢do e cumprimento de critérios de BPF s3o ainda
pouco usuais na cadeia de produgdo da cachaca: Em Minas Gerais, Alvim et al. (2012) e Vilela
(2005); na Paraiba, Coutinho et al. (2012); na Bahia, Gongalves (2009); em Goias, Caliari
(2009). Porém ndo ha na literatura cientifica pesquisada estudos da relacao entre BPF com a
qualidade sensorial e fisico-quimica da cachaga brasileira (MORAIS, 2010). Rodas (2005)
afirma que a sistematica de BPF na cadeia de produ¢do da cachaga ¢ fator de inovagdo,

competitividade, de conquista de novos mercados e de fortalecimento de marcas ja existentes.
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Silva (2014b) cita as BPF como aspecto essencial a produgdo artesanal de cachaga de sucesso

visto o perfil mais exigente do consumidor atual que estd cada vez mais bem informado.

Uma das dificuldades de se atestar a qualidade operacional de produ¢do da cachaga
artesanal ¢ a metodologia utilizada. A legislagdo brasileira usa como normas a serem seguidas
pelos produtores de alimentos e bebidas para fins de Boas Praticas de Fabricacdo a Portaria
326/1997 da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Satde (BRASIL, 1997a) e
Portaria 368/1997 do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (BRASIL, 1997b).
Essas normas sdo bastante rigidas no controle de critérios das condi¢des higiénico-sanitaria de
alimentos e bebidas e se espelham em normas internacionais definidas pelo Codex
Alimentarius. Entretanto, a exigéncia desse nivel de controle de producado, principalmente no
que diz respeito as instalagdes, aplicada as producdes artesanais torna, na maioria das vezes,
invidvel a produ¢do de forma economicamente proveitosa e at¢ mesmo em conformidade com
as exigeéncias governamentais de fiscalizagdo (SILVA, 2014a). Baseado nessa dificuldade,
alguns segmentos produtores de cachaca conseguiram sensibilizar, através de grupos de
discussdao da cadeia de producao, formado por produtores, instituicdes de pesquisas, 0rgaos
legisladores e de inspe¢do criar um roteiro de fiscalizacdo simplificado (IMA, 2009 e
BOTELHO, 2009) baseados na lista de verificacao das Boas Praticas de Fabrica¢do presente na
Resolucao 275/2002 da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(BRASIL, 2002).

4.6 Certificacio da qualidade

Para convencer o consumidor que um determinado produto ¢ bom, ndo basta dizer isso
para ele. Na maioria das vezes ¢ necessario que alguém independente e de reputacdo respeitada
ateste isso para o consumidor para que, enfim, ele confie no produto (SEBRAE/INMETRO,
2009). Por isso faz-se necessario que as cachagas paraibanas tenham sua qualidade atestada por
orgdo certificador para reconhecimento continuo de sua qualidade, incremento as exportacdes

e fortalecimento no mercado interno (SORATTO et al., 2007b).

A cachaga tem sido alvo de politicas que visam melhorar a qualidade da bebida e a
abertura de novos mercados, principalmente internacionais, sendo uma delas o Programa
Nacional de Certificagdo da Cachaga (PNCC) (OLIVEIRA, MARTINS, 2010). Trata-se de um

programa de certificacdo voluntaria para cachacas produzidas no Brasil, uma modalidade
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desenvolvida dentro do Programa Brasileiro de Avaliagdo da Conformidade (PBAC),
desenvolvida pelo Instituto Nacional de Metrologia, Normalizagdo e Qualidade Industrial
(INMETRO) junto com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
(SORATTO, et al., 2007a).

"4 mulher de César nio basta ser honesta, deve parecer honesta". Este conhecido
provérbio atribuido a Pombeia, esposa do imperador romano César, ¢ a frase que abre a
publicagdo do SEBRAE (2013) que tem objeto de conscientizar os produtores de cachaga da
necessidade de certificagcdo de suas bebidas. A publicagdo da cartilha e distribuicdo para os
principais atores do setor, a criagdo de Organismos de Certificagdo de Produto e a criacdo de
um selo de qualidade para as cachacas certificadas sao acdes do PNCC no ambito do Sistema

Brasileiro de Avaliagdo da Conformidade (SBAC).

Segundo ABNT (2014) e Ayres (2012) a certificacdo de conformidade ¢ um processo
no qual uma entidade ndo vinculada aos produtores nem aos o6rgaos fiscalizadores, ou seja,
independente, avalia se determinado produto atende a condi¢des previamente estabelecidas, isto
¢, normas técnicas pertinentes ao produto. Esta avaliacdo se baseia em auditorias em
documentacdo, no processo produtivo, na coleta e em andlises de amostras. Verificada a
conformidade a empresa recebe a certificacdo e passa a ter o direito de usar a Marca de

Conformidade em seus produtos (INMETRO, 2012).

A certificagdo objetiva a obtencdo de um produto de qualidade e que possa
continuamente ser repetido, determinando produtos semelhantes em safras subsequentes e
mesmo sendo de natureza artesanal (BRASIL, 2009b). Os beneficios da certificagdo da cachaca
sdo muitos, conforme citados por Soratto et al. (2007a): incentivo a melhoria continua da
qualidade da cachaga e do processo de fabricacdo; demonstracdo de que o produtor atende a
requisitos de seguranca a saude do consumidor, meio ambiente e responsabilidade social de
forma oficial; agregacao de valor as marcas, elevacdo da competitividade entre os produtores;
facilitacdo da inser¢do do produto em novos mercados internos e externos; informacao e

protecao do consumidor interferindo positivamente na decisdo de compra.

E eminente a necessidade do mercado de cachaga adotar a pratica da certificagio visto
as vantagens para o setor. SEBRAE/INMETRO (2009) também lista conquistas que a
certificacdo da cachaca pode trazer: mais credibilidade do consumidor no produto pelo
reconhecimento do Selo de Identificagdo da Conformidade do Inmetro; diferenciagao frente aos

concorrentes, associando a imagem do produto a conformidade a normas e regulamentos pré-
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estabelecidos; combate a concorréncia desleal e reducao de custos operacionais (OLIVEIRA,

MARTINS, 2010).

Em especial as cachagas da regido do Brejo Paraibano ou até mesmo da Paraiba como
um todo podem requerer uma forma especial de certificagdo, a certificagdo de indicagdo
geografica, como ja acontece com as cachacas da regido de Salinas-MG e Paraty-RJ. A
Indicagdo Geografica ¢ usada para identificar a origem de produtos ou servicos quando o local
tenha se tornado conhecido ou quando caracteristicas do produto ou servico se deve a sua
origem (INPI, 2017 e MAPA, 2017). E um sinal legal que identifica um bem como originario
de uma regido especifica, onde a reputacdo do produto ¢ atribuivel as suas raizes geograficas

(SUH; MACPHERSON, 2007).

Nessa forma peculiar de certificagdo além de todos os critérios de certificagdo
tradicional da cachaga também confere a bebida a garantia de producdo em determinada
localizagdo geografica e seguindo caracteristicas peculiares de producdo daquela regido
(SOUZA, 2009a; SORATTO et al., 2007b; SEBRAE, 2017). Giovannucci et al. (2010) em
artigo de revisdo concluem que a indicacdo geografica pode ser mais favoravel aos sistemas
agroalimentares locais porque ndo ¢ uma propriedade, mas sim atributo, e, dessa forma, até
produtores menores tém acesso ao potencial de marketing de um rotulo com indicacao

geografica.
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5 MATERIAL E METODOS

5.1 Cuidados Eticos

Como o trabalho trata da avaliagdo da qualidade das cachagas produzidas e pela analise
das condi¢des de processamento por avali¢do in loco em inspe¢dao da unidade produtora foi
necessaria entrevista com o responsavel técnico, responsavel legal ou mesmo funcionarios da
produgdo. Por isso o trabalho foi inicialmente submetido ao Comité de Etica em Pesquisa —
CEP — da UFCQG para avaliagdao das condi¢des de pesquisa, obedecendo aos preceitos €ticos e
legais de investigagdo cientifica e evitando danos a imagem dos pesquisados, constrangimentos
e relacdo dos resultados com alguma marca ou engenho de maneira particular (GONCALVES,
2009). Por conter avaliacdo sensorial de cachagas, ou seja, pesquisa usando seres humanos
como instrumentos de avaliacdo, também esta fase do trabalho necessitava aprovacao do

CEP/UFCG.

O registro fotografico de qualquer condigao das fabricas de cachaga participante foi feito

apenas com autorizagdo escrita do responsavel assim como o seu uso e publicagdo futura.

5.2 Coleta das amostras

Inicialmente pretendia-se amostrar todas as unidades produtores de cachaga registradas
do estado da Paraiba. Segundo Andrade (2017) o estado contempla 37 fabricas de cachaca e
apenas uma que produz aguardente. Cada uma dessas empresas foi convidada a participar da
pesquisa através de uma carta convite formal, em que foram apresentados os métodos e critérios

éticos a serem conduzidos durante a pesquisa.

Aceitando participar da pesquisa, por meio do responsavel legal pelo engenho, a fabrica
de cachaca foi visitada num momento em que houvesse producdao quando também passou por
uma inspecao in loco das condigdes de produgdo. Nesta visita foi realizada a determinagdo da
localizacdo geografica do engenho e recolhidas garrafas de um mesmo lote de bebida que

somadas correspondiam a quatro litros do produto.
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Esse volume de bebida foi destinado a fornecer aliquotas para as analises fisico-
quimicas e avaliagdo sensorial, uma parte foi guardada para alguma necessidade nao prevista.
As amostras de cachagas coletadas eram representativas as produzidas naquela condi¢ao de

processamento avaliadas no momento da visita.

5.3 Georeferenciamento

O georreferenciamento foi feito usando sistema de GPS (Global Position Sistem)
integrante de aparelho celular Samsung Galaxy Note 8 de modelo numero SM-N950F. O
georreferenciamento apresentou a localizacdo de cada um dos engenhos com latitude e
longitude. Apos a visita in loco de cada um dos engenhos, para constru¢do do mapa com a
localizagdo deles foi realizada a interface de dados usando o software GoogleEarth® versao

6.0.2 de dominio publico (MINA, 2010).

5.4 Avaliaciao da qualidade fisico-quimica

As amostras de cachaga foram coletadas durante as visitas de inspecao as unidades de
produgdo e foram mantidas em suas embalagens originais no Laboratorio de Pesquisa e
Desenvolvimento de Bebidas Fermento-destiladas do CCHSA/UFPB. O armazenamento foi
feito em local que protegesse as amostras da exposi¢do a luz, a temperatura e umidade elevadas.
Depois foram transportadas até o Laboratério de Agrotoxicos e Contaminantes em Alimentos
e Bebidas Alcodlicas (LabTox) do Instituto Tecnoldgico de Pernambuco (ITEP) onde foram
quantificados todos os compostos de determinagdo obrigatoria segundo a Instru¢do Normativa
MAPA 13/2005 (grau alcodlico; acidez volatil, ésteres e aldeidos totais; soma de furfural e
hidroximetilfurfural; soma dos alcoois isobutilico, isoamilicos e n-propilico; coeficiente de
congéneres; cobre, chumbo e arsénio; acroleina e carbamato de etila; alcoois metilico, sec-

butilico e n-butilico).
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5.4.1 Analise de cobre, arsénio e chumbo

Os niveis de cobre (Cu), As (arsénio) e Pb (chumbo) nas cachacas foram determinados
com o auxilio de um espectrometro de absor¢ao atomica com atomizagao em forno de grafite
(Thermo Electron, modelo GFS97) com corretor de fundo por lampada de deutério, auto

mostrador (FS97) e tubo de grafite com aquecimento longitudinal e revestimento pirolitico.

Como fontes de radiagdo foram utilizadas as seguintes ldmpadas de catodo oco
PHOTRON® nas Amperagens e comprimentos de onda: As (8 mA, 193,7 nm), Pb (4 mA, 283,3
nm) ¢ Cu (4 mA, 226,6 nm). Argonio (99,99 %, White Martins) foi usado como gas de purga a
um fluxo de 200 mL/min. A quantificacdo desses metais foi realizada por comparacdes das
absorbancias observadas nas amostras de cachaga, com valores de absorbancia referentes a uma

curva de calibragdo previamente construida a partir de solugdes estoques desses metais.

5.4.2 Analise de carbamato de etila

Para andlise de carbamato de etila foi utilizado cromatégrafo em fase gasosa Thermo
(Trace GC Ultra) acoplado ao espectrometro de massas (Thermo ISQ), equipado com um auto
amostrador (AS 3000), operando no modo de impacto eletronico com energia de ionizagdo em
70eV, com monitoramento de ions seletivos do carbamato de etila. Uma coluna cromatografica
Carbowax 20 (60 m x 0,32 mm x 1,0 um) foi utilizada como fase estacionaria. As temperaturas
do injetor e da interface do detector foram de 250 e 230 °C, respectivamente. O volume de
inje¢do de cada cachaga foi de 1 pL no modo “splitless”. O gas de arraste foi hélio com fluxo

de 1,5 mL/min.

5.4.3 Componentes secundarios e contaminantes organicos

A identificagdo e quantificacdo dos componentes secundarios e contaminantes
organicos foram determinadas por um cromatdgrafo gasoso (Thermo) com detector de
ioniza¢cdo de chama (CG/FID) equipado com um auto amostrador (AS 3000). Foi utilizada
coluna Carbowax 20M (60 m x 0.25 mm x 1.0 pm), tendo hélio como gés de arraste com fluxo
de 1,5 mL/min constante, temperaturas do injetor e detector de 230 e 250 °C, respectivamente.

O volume injetado de cachaca para cada amostra foi de 1 pL no modo “splitless”. Na corrida
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cromatografica foi avaliada a presenca dos seguintes componentes secundarios/contaminantes
organicos: acetato de etila, acetaldeido, furfural, alcool isobutilico, alcool isoamilico, alcool n-

propilico. acroleina, alcool metilico, alcool sec-butilico e alcool n-butilico.

Os resultados relativos a validagao das metodologias usadas nas analises fisico-quimicas

estdo expressos no Anexo I.

5.5 Avaliacio da observancia as condi¢oes de BPF/APPCC

As unidades de producao de cachaca de alambique foram avaliadas quanto as condi¢des
higiénico-sanitarias e de BPF/APPCC usando como instrumento de analise a lista de verificagao
do Servico de Inspecdo e Sanidade Vegetal da Divisdo de Defesa agropecuaria do MAPA
(ANEXO III). O total de itens avaliados e o quantitativo em cada classe estdo apresentados na

Tabela 2.

Tabela 2 — Distribui¢do dos itens de observagao do check list MAPA nas respectivas classes

Classes Quantidade de itens

Controle de qualidade 4
Deposito produto engarrafado 16
Deposito produto a granel 19
Depdsito insumos 16
Envase 20
Lavagem 24
Elaboragao 23
Recepcao 20
Aspectos gerais 26
Obrigacdes administrativas 9

Total 177

Fonte: préprio autor

Cada um dos itens presentes no check list foi avaliado por inspeg¢ao in loco, pesquisa de
documentos nos engenhos visitados e/ou através de entrevista dos funcionarios, proprietario
e/ou responsavel técnico pelo engenho. Os itens que atenderam aos preceitos legais quanto as
BPF foram computados como CONFORME, aqueles que ndo estiverem em concordancia com

as determinagdes legais foram contabilizados como NAO CONFORME e aqueles que ndo
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puderem ser avaliados devido a ndo aplicabilidade da operagao em analise foram considerados

como NAO SE APLICA.

5.6 Avaliacao da conformidade segundo o Plano Nacional de Certificacdo da Cachaca

As fabricas de cachaga de alambique foram avaliadas quanto a obediéncia aos preceitos
estabelecidos pelo INMETRO para certificacdo da cachaga. Para fins de facilitacdo da avaliacao
no momento da visita as fabricas de cachaca o conteido do Regulamento de Avaliagdo da
Conformidade da Cachaga do Plano Nacional de Certificagao da Cachaca (BRASIL, 2009b) foi
transformado numa lista de verificagdo semelhante aquela usada pelo MAPA. O total de itens
avaliados de acordo com a normativa do INMETRO e suas classes estdo apresentados na Tabela

3.

Tabela 3 — Distribui¢ao dos itens da lista de verificagao baseado na normativa INMETRO
nas suas classes

Classes Quantidade de itens

Meio ambiente 2
Responsabilidade social 18
Processo de produgdo 81
Politica de tratamento de reclamacodes 21
Tratamento dos produtos nao conformes 5
Avaliagdo inicial e documentacao 25
Avaliacao de fornecedores 21
Outros 6

Total 179

Fonte: proprio autor

Semelhante a avaliacdo anterior os itens também auditados por inspe¢ao, entrevista e/ou
consulta a documentos foram classificados em SIM (conforme), NAO (ndo conforme) e NA

(ndo se aplica) conforme metodologia de VILELA (2005).
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5.7 Avaliacao da qualidade sensorial

Durante a condu¢do da pesquisa medidas foram observadas quanto a conducdo das
sessoes de forma a preservar a saide dos degustadores ja que fizeram o consumo de bebidas
alcoolicas. Assim todos avaliadores foram avisados, por meio de um termo de consentimento
livre esclarecido, antes de cada sessdo de analise sensorial, dos riscos do consumo de bebida
alcodlica ou substancia que cause dependéncia e orientacdo quanto a proibi¢ao de dirigir ou
operar maquindrio sob o efeito de alcool. S6 foram aceitos para participagdo no grupo de

provadores aqueles maiores de 18 anos e que nao tenham historico de problemas de alcoolismo.

As determinagdes sensoriais foram realizadas pelo LABM - Laboratério Amazile
Biagioni Maia, em Belo Horizonte. Foram recrutados e selecionados oito degustadores
treinados entre alunos do curso de formagdo de sommelier de cachaca da Associacdo de
Sommeliers de Cachaga de Minas Gerais (ASC-MGQG). A equipe de julgadores foi composta por

cinco homens e trés mulheres, com faixa etaria que variou de 22 a 60 anos.

Os julgadores foram informados sobre os objetivos gerais e frequéncia dos testes e
submetidos a avaliagdo e treinamento para uso correto da terminologia descritiva das bebidas
destiladas: reconhecimento de odores; reconhecimento dos gostos primarios, desenvolvimento
da terminologia descritiva (PINHEIRO, 2010; DORNELLES et al., 2009). O treinamento dos
avaliadores aconteceu nas dependéncias do ASC-MG e avaliagdo das amostras no LABM, em

mesas individuais para cada julgador.

As avaliagdes das cachagas deste trabalho aconteceram em quatro sessdes, cada uma
tratou da avaliag¢do de cinco amostras de cachagas conforme metodologia IAL (2008) para ADQ
- Analise Descritiva Quantitativa. As amostras servidas em taga de vidro ISO, codificadas e
servidas em volume de 15 mL, foram fornecidas aos provadores. Com auxilio de uma ficha
final de avaliacdo dos descritores (Anexo II) cada descritor de cada amostra foi graduado entre

0 (correspondente a fraco) e 9 (correspondente a forte).

Foi feita também a avaliacao global da amostra, como teste afetivo, onde cada julgador
indicou sua impressdo sobre a bebida, em relagdo ao conjunto de aroma e sabor, seguindo a
escala de 0 a 5: 0 = intragdvel; 1 = muito ruim; 2 = ruim; 3 = regular; 4 = bom; excelente

(MAGNANI, 2009).
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5.8 Tratamento estatistico

Os resultados das avaliagdes foram agrupados por localizagdo geografica, quantidade
de parametros reprovados na analise fisico-quimica e capacidade produtiva para depois serem
submetidos a analise de variancia (delineamento inteiramente casualizado) e teste de média qui-
quadrado () de Pearson para expressdo dos resultados. Também a inter-relagio da qualidade
ligada as BPF e INMETRO, andlise laboratorial e sensorial foi realizada pelo método de
coeficiente de correlagdo linear de Pearson. Para avaliacao desses tratamentos estatisticos foi

utilizada a significancia o = 0,01 e software R (2015).

Pelo elevado nimero de tratamentos (20), coeficiente de variacdo e de repeticdes (8) nas
avaliacdes sensoriais de cada atributo e avaliagdo sensorial global foi feita a analise de variancia

ANOVA e comparacao de médias pelo teste de Student-Newman-Keuls (SNK).
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6 RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1 Cuidados Eticos

O trabalho foi submetido a apreciagdo por Comité de Etica em Pesquisa do Hospital
Universitario Alcides Carneiro da Universidade Federal de Campina Grande por meio de envio

eletronico através da Plataforma Brasil, portal eletrdonico vinculado ao Ministério da Saude.

Com Certificado de Apresentagdo para Apreciagio FEtica de namero

71797317.0.0000.5182.

6.2 Georreferenciamento

Todas as unidades de producdo de cachaca que constavam da lista fornecida
oficialmente pelo MAPA como sendo engenhos com registro ativo foram visitadas. A

localizagao por meio de coordenadas das fabricas de cachaca esta apresentada na Tabela 2.

Para fins de ndo haver identificacdo dos engenhos participantes desta pesquisa e
assegurar o anonimato das fabricas de cachaga, cada unidade produtora de cachaca foi
aleatoriamente representada por um codigo de duas letras. Apesar de todas as 38 unidades ter
sua localizagdo geografica definida, apenas 20 delas e suas cachagas participaram das demais
etapas da pesquisa. A partir do georreferenciamento das fabricas de cachaca foi possivel fazer

a distribui¢ao dos engenhos no estado de acordo com sua mesorregiao.

Percebe-se que a grande maioria das fabricas de cachaca e aguardente legalmente
registradas da Paraiba estda acumulada na mesorregido do Agreste Paraibano, com 81,6 % dos
engenhos (31 unidades produtivas). A mesorregidao da Borborema ndo tem nenhuma unidade
de producao de cachaga com registro ativo no MAPA enquanto as mesorregioes do Sertdo e
Mata Paraibana, tem 5,3 (2 fabricas) e 13,2 % (5 fabricas), respectivamente. O mapa
representando o estado da Paraiba e localizagdo dos engenhos em cada mesorregido ¢

apresentado na Figura 4.
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Tabela 4 — Coordenadas de localizacao das unidades de producao de cachaga e
aguardente com registro ativo no MAPA

Codigo da Coordenadas Cddigo da Coordenadas
unidade (latitude/longitude) unidade (latitude/longitude)

AA -7.213232, -35.925554 TT -6.911465, -35.683894
BB -7.257931, -35.880763 Uuu -7.014888, -35.71663
CcC -7.124395, -35.833128 \'A% -6.887974, -35.682767
DD -7.066749, -35.829583 XX -7.015709, -35.698247
EE -7.046893, -35.717158 YY -6.963420, -35.599992
FF -7.024449, -35.716258 WWwW -6.758249, -38.123000
GG -7.070119, -35.806834 77 -7.095023, -38.549507
HH -7.076568, -35.761943 AZ -6.945487, -35.132871

11 -7.033722, -35.659639 BW -7.191367, -35.239909
1 -7.031089, -35.670923 CY -7.110571, -35.095065
KK -6.965530, -35.572350 DX -7.365044, -34.877654
LL -6.905774, -35.528642 EV -6.816285, -35.495942
MM -6.923173, -35.531279 FU -6.830208, -35.481230
NN -6.950992, -35.564432 GT -6.710709, -35.443178
00 -6.971366, -35.575100 HS -6.829381, -35.622636
PP -6.966999, -35.668799 IR -6.763723, -35.495969
QQ -6.990343, -35.733477 JQ -6.734314, -35.595005
RR -7.015359,-35.747544 KP -6.755694, -35.594694
SS -7.022639, -35.736278 LO -6.772585, -35.205820

Fonte: proprio autor

A mesorregidao da Mata Paraibana que apresenta o maior territorio destinado ao cultivo
da cana-de-acticar ndo detém maior nimero de engenhos. A maior parte da cana cultivada nessa
regido serve para abastecer usinas de actcar e destilarias de alcool. Essa regido apresenta-se

com Otimas caracteristicas de clima e relevo para o cultivo da cana.

Apesar do clima diverso do ideal para o cultivo da cana, com temperaturas médias
baixas e distribui¢do irregular de chuvas ao longo do ano, a mesorregiao do Agreste contém o
maior nimero de produtores e maior volume de producdo. Esse maior volume se justifica pela
presenca histdrica e tradicional de engenhos na regido desde a época colonial, a qualidade da
bebida produzida nessa regiao (SILVA, 2011) e a atual vinculagao da produ¢ao de cachaga com

o turismo, festivais gastrondmicos e culturais.
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Figura 4 — Localizagdo das unidades produtoras de cachaca e aguardente nas mesorregides do

estado da Paraiba

i
s ,"'"J: 3"_ £ i
_.\._-"q""-l i =“ L R )
P : 5 Bt
X _“] o ‘7,.-I-"I :::I L 4 1r:| -
* I\_-u." - - L II
F A | ':.
11 "I‘:. .—--l'-.l - » b 1]
i = u X
48 < ~ ( - \1 . _
T L Ly I.; " i i
- ﬁ - -. --LI-'\. 1
N A 5 . L
; - .y i .
o ‘?_ ‘.{ o ) b " i
L --}_ \'\-\... & -F.\-ll.
o @ *{
"'-l:‘ “p 3 il -"'H. ) f‘ = i
[ i R et
'FE- : |_. ﬁ-
- e ._-_.l"';.l.
Sertao Borborema Agreste Mata

Fonte: proprio autor

6.3 Caracterizacio das unidades de producio das cachacas pesquisadas

A caracterizacdo das unidades de producdo de cachaga e aguardente quanto a

participacdo nesta pesquisa esta resumida na Figura 5.

Apesar de inicialmente querer usar como objeto de pesquisa a totalidade dos 38
produtores oficialmente ativos através de relagdo obtida no proprio MAPA, isso ndo foi
possivel. Primeiramente dois produtores (5,3 %) abertamente se negaram a participar da
pesquisa e outros quatro (10,5 %) ndo se negaram abertamente, mas ofereceram todo tipo de
resisténcia a participagdo como solicitagdo de documentos, agendamento de reunides, falta de
funcionario para tratar do assunto, responsavel técnico ou legal sem disponibilidade, etc. ou

mesmo nao respondiam mais as varias vias de contato para tratar da participagdo na pesquisa.

Quatro unidades de fabricacdo de cachaca (10,5 %) ndo estavam produzindo quando da

busca para participar desse trabalho, sendo duas delas (5,3 %) héa anos sem producao, € outras
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duas sem produgdo (5,3 %), que especificamente no periodo da constru¢do desta pesquisa ndo
estavam em atividade. Uma dessas unidades de produgdo sem atividade momentanea atribui
essa interrupgdo a falta de cana-de-agticar em fung@o do longo periodo de estiagem e a outra a

uma determinacdo do MAPA de interrupgao até reestrutura¢do da unidade (Figura 5).

Figura 5 — Caracterizacdo das 38 unidades de producdo de cachaga e aguardente quanto a

participagdo na pesquisa

Nao participaram por ndo estarem

. Nao quiseram participar (15,8 %)
produzindo (10,5 %)

Abertamente se negaram (5,3 %) Sem produgédo ha varios anos (5,3 %)

Nio responderam aos convites

. Sem produgdo no momento de
a participacao (10,5 %)

desenvolvimento desta pesquisa (5,3 %)

. Nao puderam participar (21,1 %) . Aceitaram Participar (52,6 %)

Nao engarrafavam as cachacas que produziam (5,3 %)

Comercializavam cachaga apenas de maneira informal (15,8 %)

Fonte: proprio autor
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Oito das unidades visitadas (21,1 %) ndo detinham os requisitos minimos para
participagdo da pesquisa como ser o responsavel pela atividade envase de sua cachaga (5,3 %)

e vender cachaca apenas de maneira formal (15,8 %).

Dentre as unidades pesquisadas em atividade apenas duas (5,3 %) produzem cachaga
por meio de destilagdo em colunas, as demais produzem cachaga por destilagao em alambique
de cobre. Essas mesmas fabricas que destilam em colunas ndo engarrafam suas cachagas
vendendo-as de forma granelizada para terceiros para engarrafarem como cachagca ou
aguardente e até para compor outras bebidas em fabricas na Paraiba e outros estados. Entre as
38 fabricas pesquisadas em atividade, somente trés unidades de producdo sdao apenas
engarrafadores ou estandartizadores, ou seja, ndo produzem suas bebidas a partir da
fermentagdo do caldo de cana. Nessas unidades os produtores compram a cachaca a granel,

padronizam-na e engarrafam com marca propria.

A capacidade instalada de produgdo de cachaga entre as 20 unidades participantes dessa
pesquisa € bastante heterogénea, variando de 20 mil a 6 milhdes de litros por safra, com média
de 767 mil litros anuais. Entretanto a capacidade instalada anual total de 15,7 milhdes de
litros/ano ¢ concentrada em dois produtores que somados produzem 10 milhdes de litros

anualmente.

6.4 Analises Fisico-quimicas

Os resultados das andlises fisico-quimicas estdo expressos na Tabela 5. Na tabela esté
expressa a relacdo dos componentes determinados pelas andlises, suas respectivas
concentragdes em cada uma das vinte cachagas pesquisadas e os valores limites estabelecidos
pela legislagdo. Nas células sombreadas em vermelho estao marcados os resultados que estao
em desacordo com os parametros legalmente determinados pelo MAPA e INMETRO, levando-
se em consideracao as incertezas de cada método analitico (Anexo I). As células sombreadas
em azul mostram valores em concordancia ao limite estabelecido pelo MAPA, mas em
desacordo ao padrdo especificado pelo INMETRO. Células sem cores apresentam resultados

que atendem aos limites estabelecidos pelo MAPA e INMETRO.



Tabela 5 — Resultados das analises fisico-quimicas das cachagas (amostras 1 a 7) (continua).

Amostras de cachacas Limites
Parametros de qualidade fisico-quimica legalmente
1 2 3 4 S 6 7 estabelecidos
Acidez volatil (mg de 4cido acético/100 150
mL AA) 55,2 49 66 245 100 @
Soma dos componentes secundarios \
(me/100 mL AA) 400 471 506 400 438 479 639 200 a 650
Esteres totais (mg de acetato de etila/100 44 40,5 75 35 67 39 102 200
mL AA)
ﬁkl)eldos totais (mg de acetaldeido/100 mL 1 14 25 24 12 1 7 30
Furfural (mg/100mL AA) <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 5
Soma dos alcoois isobutilicos, isoamilicos
e n-propilico (mg/ 100 mL AA) 290 367 269 303 195 363 286 360
Alcool sec-butilico (mg/100 mL AA) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 10
Alcool n-butilico (mg/100 mL AA) 0,9 1 0,8 1,3 0,4 0,9 <1,0 3
Alcool metilico (mg/100 mL AA) 6.2 7 4,5 32 4,1 4 4 20
1 382481
Teor alcoolico real (mL/100 mL) 43 42 38 41 37 40 37 334 54 @
Cobre (mg/L) 1,8 1 5,4 4 4 3 2,2 5
Chumbo (pg/L) <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 200
Arsénio (ug/L) <7 <7 <7 <7 <7 <7 <7 100
Acroleina (mg/100 mL AA) <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 5
O]
Carbamato de etila (ug/L) 139 87 81 <50 129 125 2115% @
6]
Acucares (g de sacarose/L) <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 6.4 6

30 @




Tabela 5 — Resultados das analises fisico-quimicas das cachagas (amostras 8 a 14) (continuagao).
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Amostras de cachacas Limites
Parametros de qualidade fisico-quimica legalmente
8 9 10 11 12 13 14 estabelecidos

Acidez volatil (mg de 4cido acético/100 150
Soma dos componentes secundarios \
(me/100 mL AA) 524 405 630 371 387 389 401 200 a 650
Esteres totais (mg de acetato de etila/100 55 78 234 75 48 34 51 200
mL AA)
ﬁf)eldos totais (mg de acetaldeido/100 mL 10 14 10 g 20 9.5 9 30
Furfural (mg/100mL AA) <L,0 <L,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 5
Soma dos alcoois isobutilicos, isoamilicos
e n-propilico (mg/ 100 mL AA) 327 323 198 289 262 303 212 360
Alcool sec-butilico (mg/100 mL AA) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 10
Alcool n-butilico (mg/100 mL AA) 1 0,7 0,5 0,9 0,5 0,7 0,6 3
Alcool metilico (mg/100 mL AA) 5 5 2,4 5 3,3 6 4 20

1 382481
Teor alcoodlico real (mL/100 mL) 38 40 45 38 42 42 38 334 54 @
Cobre (mg/L) <0,07 3.3 12 3,1 4 1 5 5
Chumbo (pg/L) <10 <10 <10 <10 <10 <10 18 200
Arsénio (ug/L) <7 <7 <7 <7 <7 <7 <7 100
Acroleina (mg/100 mL AA) <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 5

O]
Carbamato de etila (ug/L) 120 107 2115% @)
6]

Acucares (g de sacarose/L) <1,0 <1,0 6

30 @
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Tabela 5 — Resultados das analises fisico-quimicas das cachagas (amostras 15 a 20) (conclusdo).

Amostras de cachagas Limites legalmente
Parametros de qualidade fisico-quimica .

15 16 17 18 19 20 estabelecidos
jzz;lez volatil (mg de acido acético/100 mL 40 42 71 37 74 - 150 O/ 100 @
Soma dos componentes secundérios (mg/100 337 415 394 430 474 470 200 4 650
mL AA)
iif;res totais (mg de acetato de etila/100 mL 29 42 17 27 46 g7 200
Aldeidos totais (mg de acetaldeido/100 mL AA) 15 19 9 13 15 12 30
Furfural (mg/100mL AA) <1,0 <1,0 <L,0 <L,0 <1,0 <1,0 5
Soma dos alcoois isobutilicos, isoamilicos ¢ n-
propilico (mg/ 100 mL AA) 303 312 277 353 338 216 360
Alcool sec-butilico (mg/100 mL AA) <0,05 <0,05 2 1,2 16 <0,05 10
Alcool n-butilico (mg/100 mL AA) 0,7 0,4 0,7 0,8 1 0,5 3
Alcool metilico (mg/100 mL AA) 6 3 4,3 3 5 5 20
Teor alcoolico real (mL/100 mL) 39 42 39 42 40 38 384483 /38454 @
Cobre (mg/L) 0,3 6 3 3,1 6 4,2 5
Chumbo (ug/L) <10 <10 <10 <10 <10 <10 200
Arsénio (ug/L) <7 <7 <7 <7 <7 <7 100
Acroleina (mg/100 mL AA) <1,0 <1,0 <L,0 <L,0 <1,0 <1,0 5
Carbamato de etila (ug/L) 244 120 BN 95 527 <50 210V 150 @
Acucares (g de sacarose/L) 6 <1,0 <1,0 <1,0 4.5 <1,0 6 /30 ©

() BRASIL (2005) combinada com BRASIL (2014); ® BRASIL (2009b); ® Valor de graduacio alcodlica para cachaca;  Valor de graduacdo alcodlica para aguardente de
cana; ® Limite para cachaca e aguardente; (¥ Limite para cachaga e aguardente adocada; Células sombreadas em azul ultrapassam o limite estabelecido pelo MAPA apenas;
Células sombreadas em vermelho ultrapassam os limites especificados pelo MAPA ¢ INMETRO; Células sem sombreamento atendem aos limites estabelecidos pelo MAPA e
INMETRO. Valores absolutos apresentados, incertezas dos métodos no APENDICE. Fonte: proprio autor
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Percebe-se que 65 % das cachacas avaliadas (13 marcas amostrais) obedeceram a todos
os critérios de qualidade fisico-quimica estabelecidos pelo MAPA, as cachagas de codigos 1,
2,3,4,6,9, 11,12, 13, 14, 17, 18 e 19. Entretanto para fins de obtencao de certificagao pelo
INMETRO esse percentual reduz-se para 35 % ja que as amostras de cachaga de codigos 3, 14
e 20 ndo atenderam aos critérios de qualidade fisico-quimica exigidos pelo INMETRO porque
os teores de acidez estdo acima do valor estabelecido (100 mg/100 mL AA) e as amostras 3, 9,
12, 14 e 17 nao atenderam a concentragdo maxima de carbamato de etila (150 pg/L)

determinada pelo INMETRO.

Em resumo foram sete amostras cachacas reprovadas segundo os critérios analiticos
estabelecidos pelo MAPA, com 12 (3,8 %) pardmetros em desacordo ao limite legal. Ja
comparando os resultados obtidos aos limites determinados pelo INMETRO foram 13 cachacas

reprovadas, com 24 (7,5 %) parametros em desacordo com a legislagdo pertinente.

Santiago et al. (2015) avaliando 396 marcas de cachagas de alambique de 2006 a 2011
verificaram que de 61,5 a 77,9 % das amostras atendiam a todos os pardmetros analiticos do
padrdo de identidade e qualidade. Fernandes et al. (2007) avaliando 16 cachagas também
mineiras verificaram um percentual de atendimento aos parametros fisico-quimicos de 56,2 %.
Miranda et al. (2007), avaliando a qualidade de 94 cachagcas brasileiras identificaram 52,0 % de
atendimento a legislagdo quanto as analises fisico-quimicas. O resultado da analise fisico-
quimica apresentado neste trabalho apresentou uma realidade preocupante para os engenhos
paraibanos ja que o atendimento aos pardmetros de qualidade fisico-quimica ¢ totalmente
atendido apenas por 35 % das amostras, bem abaixo do encontrado em estudos de qualidade da
cachaca de outras regides. Pereira et al. (2003) verificaram o atendimento a legislacdo em
termos de parametros fisico-quimicos de 75,6 % das 45 amostras de cachacas produzidas em

Minas Gerais avaliadas, valor bem acima do que foi observado neste trabalho.

Através da Figura 6 percebe-se que a mesorregiao paraibana da Mata, com trés unidades
de producdo de cachaca, ¢ a que tem, em média, as cachacas com menores nimeros de
parametros reprovados na avaliacdo da qualidade fisico-quimica segundo as exigéncias do
INMETRO. E essas bebidas tiveram, em média, 0,67 parametros reprovados, de todos os 16
avaliados. A regido do Agreste que contempla 16 engenhos teve, em média, 1,19 reprovacdes
na analise fisico-quimica. A regido do Sertdo com apenas um engenho ativo participante dessa

pesquisa apresentou apenas um parametro de reprovagao.



49

Figura 6 — Quantidade média de pardmetros reprovados na avaliagdo fisico-quimica das

cachacas segundo o INMETRO de acordo com a mesorregiao
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6.4.1 Carbamato de etila

O carbamato de etila é um soélido cristalino incolor, inodoro, de sabor salino refrescante
€ pouco amargo, mas em solu¢do, nas reduzidas concentra¢des que ¢ encontrado em bebidas
ndo tem contribuicdo para aroma, cor ou saber, ndo sendo identificado sensorialmente
(CHREEM, 2014). Apesar disso sua presenca ¢ bastante preocupante por causa de sua elevada
capacidade carcinogénica cientificamente documentada quando consumida em bebidas em

quantidades elevadas (SILVA, 2016).

Quando se analisa individualmente o atendimento, em termos de concentracdo de
carbamato de etila, das cachacas desta pesquisa ao limite maximo estabelecido pelo INMETRO,
aplicando-se o percentual de incerteza do método de determinacao (10 %), observa-se que 40 %
das amostras nao atenderam a esse pardmetro (amostras de cachaga de codigos 3, 8, 9, 12, 14,
15, 17 e 19). Este deveria ser um ponto critico de controle dos produtores e de intensa

fiscalizacao dos 6rgdos de controle que deveriam prezar pela saide dos consumidores.

Ha uma divergéncia entre o limite maximo toleravel de carbamato de etila na cachaca

estabelecido pelo MAPA daquele determinado pelo INMETRO. Esta ¢ uma divida comum



50

entre os produtores que ndo sabem por que o critério ¢ diferente. O aumento na tolerancia de
carbamato de etila na cachaca de 150 pg/L em 2005 para 210 pg/L em termos de normas oficiais
demorou nove anos para acontecer através da Instru¢do Normativa do MAPA 28 de 08 de
agosto de 2014, depois de uma pressao dos produtores junto aos 6rgaos de fiscalizacdo (MAPA)
amparados por dados sdlidos de resultados de varias pesquisas. Entretanto a Portaria

INMETRO 276 de 2009 que tratava do tema ndo teve a paralela atualizagdo.

De outra forma a certificacdo de qualidade pelo INMETRO ¢ um processo de carater
voluntério, ou seja, o produtor s precisa se adequar caso queira o produto certificado. Diferente
dos critérios de qualidade fisico-quimica estabelecidos pelo MAPA que sdo de carater

obrigatorio para producao e comercializacdo formalmente legalizada.

Borges (2011) em avaliagdo da qualidade de cachagas baianas encontrou um desvio de
qualidade de 90,9 % das amostras. Em sua avalia¢ao, dez das onze amostras avaliadas tinham
concentragdes de carbamato maiores que o limite legal na época (150 pg/L). Se aplicarmos o
limite toleravel da época para esse contaminante da cachaga (210 pg/L) na atual pesquisa

teriamos 40 % das amostras em desatendimento a legislacao nesse quesito.

Barcelos et al. (2007) avaliando componentes secundarios de 52 cachagas Mineiras
verificaram que a regido da Zona da Mata apresentou um valor médio de carbamato de etila de
30,8 pg/L e para as cachagas do Sul de Minas a média dos valores foi de 54,7 ug/L. Estes
valores sdo bem inferiores ao encontrado nesta pesquisa que obteve um valor médio da
carbamato nas cachagas de 176,5 pg/L. Entretanto na mesma pesquisa de Barcelos et al. (2007)
a regido do Vale do Jequitinhonha teve uma concentragdo média de carbamato de etila

extremamente elevada, de 645,2 pg/L.

Andrade-Sobrinho et al. (2002) verificaram em 126 amostras de aguardentes brasileiras
um valor médio de carbamato de 770 pg/L. Especificamente para amostras mineiras o valor
médio foi bem mais elevado, proximo de 1000 pg/L. Nas amostras das bebidas provenientes do
Ceard, Sao Paulo e Pernambuco os valores médios foram de 0,44, 0,87 e 0,83 pg/L,
respectivamente. Esta informagao sugere a necessidade de rastreamento das diferentes praticas
regionais de producao de cachaga, para melhor identificar os fatores responsaveis pela formacao

de carbamato de etila e controla-los.

Sabe-se que o uso de fontes nitrogenadas em excesso na suplementagdo do fermento

assim como teores elevados de cobre catalisam a formagao de carbamato de etila na cachaga
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(PEREIRA, 2012). Essa formacao se dé4 pela reagcdo da ureia, proveniente do metabolismo da
principal levedura do processo, Saccharomyces cerevisiae, reagir com etanol e formar o
carbamato de etila durante o processo de fermentagdo. Outro mecanismo de formagdo esta
correlacionado com o aminoacido arginina, mesmo em pequena concentragao entraria no ciclo
de metabolizagdo proteica aumentando a formagdo da ureia e proporcionando maior produgao
de carbamato de etila. Ainda ha formacao de carbamato de etila pela fotoxidagdo ultravioleta
de precursores cianogénicos provenientes da cana que reagem com o etanol numa reagao

catalisada pelo cobre (BAFFA JUNIOR, 2011).

6.4.2 Acidez

Se ha para carbamato de etila uma explicagdo para a divergéncia dos valores toleraveis
entre as normativas do MAPA e do INMETRO, para a diferenca entre os valores limites de
acidez exigidos por ambos os 6rgaos essa ndo € conhecida. Entretanto a acidez ¢ parametro de
qualidade intensamente perceptivel pelos consumidores e assim um limite mais restritivo desse
parametro poderia ocasionar, caso fosse criteriosamente seguido, uma cachaga de melhor
qualidade sensorial (MARINHO e MAIA., 2016). Quanto a esse critério, 90 % das amostras
estdo em obediéncia ao que ¢ determinado pelo MAPA, mas apenas 65 % delas conseguiram

alcangar o limite para fins de certificagio INMETRO.

A acidez elevada em cachagas e aguardentes normalmente € causada por problemas com
fermento contaminado, ou seja, uma elevada populagdo de bactérias no mosto de cana que ao
invés de metabolizarem os agucares a alcool etilico e gas carbonico geram acidos organicos
(PEREIRA et al., 2003). Essa contaminacdo pode ser decorrente também de mostos que
demoraram demais a reduzir o teor de solidos soliveis por incapacidade do pé-de-cuba

(quantidade insuficiente de leveduras) ficando o agucar excedente disponivel para consumo

bacteriano (VENTURINI FILHO, 2010).

Outra causa da ocorréncia de valores elevados de parametro fisico-quimico de qualidade
¢ falta de condigdes higi€nico-sanitarias da producdo que acaba alterando a microbiota
selvagem do caldo de cana aumentando o percentual de bactérias presentes (VILELA, 2005).
Por fim, ainda pode estar relacionada a elevacao da acidez, e com maior frequéncia na literatura
cientifica, o corte inadequado das fragdes de cabega e cauda da destilagdo. Um aproveitamento

exagerado dessas fracdes do destilado, principalmente de cauda, visando um aumento da
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produgdo da bebida e consequente maior rendimento tem como consequéncia a elevacao da

acidez (RECHE e FRANCO, 2009).

No diagnéstico da producdo de cachaga na regido de Orizona-GO, Caliari et al. (2009)
verificaram que apenas uma das 34 bebidas avaliadas teve o nivel de acidez maior que 150
mg/100mL AA. Ja na Bahia, entre as 11 cachacas estudadas, Borges (2011) verificou que trés

delas (27,3 %) ultrapassavam o valor maximo permitido.

Em pesquisa com amostras de cachagas mineiras da Zona da Mata, Sul de Minas e Vale
do Jequitinhonha todas as 52 cachagas avaliadas estavam em concordancia com o limite de

acidez determinado pelo MAPA (BARCELOS et al., 2007).

Santiago et al. (2015) avaliando 396 amostras de cachaca de diferentes cidades de Minas
Gerais verificaram um nivel de atendimento ao limite maximo de acidez em acido acético de
150 mg/100 mL AA que variou de 87,6 a 94,4 % dependendo de cada um dos seis anos de

estudo.

6.4.3 Soma dos componentes secundarios de fermentacio

Este pardmetro faz meng¢ao a todos os componentes ndo-alcool etilico presente na bebida
€ mostra um quantitativo de substancias que podem contribuir para a formagao do flavor da
cachaca. Valores muito reduzidos desse parametro mostram processo de destilacdo intenso
demais fornecendo uma bebida pouco rica em sabores e odores e mais proxima de uma mistura
alcool em 4agua. Cachagas com maiores valores de componentes secundarios mostram-se mais

encorpadas (BARCELOS, 2006).

Todas as amostras avaliadas nessa pesquisa apresentaram valores de componentes
secundarios de fermentagdo em concordancia com o limite legalmente exigido. Atengdo se da
a amostra de codigo 10, de elevado valor desse parametro, apesar de nao ultrapassa-lo, cuja
producado ¢ feita por um blend de cachacgas de diversos tempos de envelhecimento, incluindo
cachaga com dez anos de armazenamento em barril de madeira. Esse elevado tempo de
envelhecimento traz para a cachaca melhorias em termos de bouguet, a0 mesmo tempo em que
aumenta a quantidade de material presente na cachaga porque traz a solubilizagdo de
componentes da madeira na bebida. Essa migra¢ao de compostos causa uma elevacao dos teores

de componentes secundarios como ésteres (PARAZZI, 2008 e VILELA et al., 2007). Talvez
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ndo por coincidéncia as cachagas com os maiores valores de ésteres — cachagas 7 e 10 — foram

as duas como os maiores valores de componentes secundarios.

Fernandes et al. (2007) avaliando 17 amostras de cachagas do sul de Minas Gerais
observaram que apenas uma ndo atendia ao limite estabelecido pelo MAPA. Nesta cachaga o
valor encontrado foi inferior a0 minimo de 200 mg/100 mL AA. O mesmo ndo foi observado
por Pereira (2012) avaliando 23 marcas de cachagas e aguardentes populares na cidade de

Recife, nesse trabalho nenhuma marca ultrapassou o limite legal.

6.4.4 Esteres

Os ésteres contribuem para o bouquet frutado e/ou floral em bebidas destiladas, sendo
positivamente relacionado ao aroma de cachacas. Porém, em teores relativamente elevados
(maiores que 200 mg/L), juntamente com seus baixos limiares de sensa¢ao percep¢ao, podem
mascarar outros aromas importantes na cachaca e efeito desagradavel no aroma

(NASCIMENTO, 2007; NASCIMENTO, et al., 2009).

Apenas uma das vinte amostras de cachaga avaliadas apresentou irregularidade quanto
ao conteudo de ésteres, a amostra 10 superou em 34 mg/mL AA o limite de 200 mg/mL AA.
Como afirmado anteriormente talvez seja consequéncia do uso de cachaca de muitos anos de

envelhecimento na construcao do blend dessa bebida.

Valores de ésteres em demasia também sdo comuns em cachacgas onde o corte da fracao
de cabeca acontece de forma incorreta, separando pouco volume do primeiro destilado e
passando muitos ésteres para o destilado mais nobre, de coragdo (SILVA, 2016). Os ésteres sao
formados pelo metabolismo secundario das leveduras durante a fermentagdao e/ou pela
esterificacdo de alcoois e acidos organicos durante a destilacdo e envelhecimento. Eles dado a
cachaca sabor agradavel que pode se relacionar a notas de madeira, baunilha e sutis aromas
ligados a frutas e flores. Entretanto em demasia tornam a cachaga desagradavel, nauseante

tornando-a enjoativa com um after taste bastante negativo (BOSCOLO et al., 2009).

Santiago et al. (2015) avaliando 396 marcas de cachagas comerciais de 2006 a 2011
verificaram que apenas duas (0,5 %) superou o valor maximo permitido pela legislagdo.
Cachagas mineiras avaliadas por Barcelos et al. (2007) tinham a totalidade das amostras em

obediéncia ao limite de ésteres determinado pela legislacdo. Schmidt et al. (2009) avaliando o
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perfil fisico-quimico de 15 cachagas gatchas do Vale do Taquari ndo encontraram nenhuma
acima do limite regulamentar. 100 % de regularidade quanto ao teor de ésteres foi verificado
por Fernandes et al. (2007). As pesquisas apontam para direcdo de que cachagas que ndo
atendam a esse critério de qualidade sao bem pouco frequentes, exce¢do se observa no valor de
15 % das cachagas treze localidades em oito municipios das regides de Alpercatas e Sertao
Maranhense, avaliadas por Mendes Filho et al. (2016) superando os 200mg/mL AA
determinados pelo MAPA.

6.4.5 Aldeidos

Nenhuma das amostras de cachaca avaliadas teve a concentragdo de aldeidos superior
aos limites legalmente estabelecidos. Quando esse parametro excede o limite legal pode estar
relacionado ao aproveitamento exagerado da fracdo de cabega na destilacdo ou uso inadequado
de fontes nitrogenadas na propagagdo do fermento. Também sdo relacionadas ao excesso de
aldeidos na cachaca a pratica de queima da lavoura da cana-de-agucar para facilitar a colheita

ou a destilacdo com mosto com agucar residual (PEREIRA, 2012).

Os aldeidos, em equilibrio com outros componentes volateis, sio muito importantes para
a qualidade final de bebidas destiladas por contribui¢ao ao aroma (SOARES, 2006). A presenga
de quantidades elevadas de aldeidos deprecia a qualidade da cachaga por ser responsavel pela
sensacdo de queimacao nasofaringica ao degustar a bebida. Além disso € um composto nocivo
ao sistema nervoso central sendo o principal contribuinte para cefaleia pos-etilica e sensacao

de ressaca (FERNANDES et al., 2007).

Barcelos et al. (2007) avaliando componentes secundarios de cachagas de Minas Gerais
também verificaram 100 % de atendimento ao contetido de aldeidos nas amostras avaliadas.
Diferente da avaliacdo de 396 marcas de cachagas comerciais de 2006 a 2011 feita por Santiago
et al. (2015) que encontraram variagao de 92,5 a 98,1 % no atendimento a esse limite legal. Ja
no estudo feito por Mendes Filho (2016) todas as 13 amostras avaliadas tinham teor de aldeidos

acima do maximo permitido de 30 mg/mL AA.
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6.4.6 Furfural

Por ser um produto resultante da reacdo de escurecimento nao enzimatico ¢ dependente
da presenca de uma fonte de carbonila e outra de nitrogénio submetidas ao aquecimento para
ser formado. Pela natureza da composicdo do caldo de cana rico em agucares (fonte de
carbonila) e com a presenca de substancias nitrogenadas sua formagao pode vir da exposi¢cdo
prolongada da cana ao sol depois de colhida ou pela destilagdio do mosto de cana sem ter

acontecido a fermentacdo completa dos agucares presentes (VENTURINI FILHO, 2010).

Em geral, os fatores que causam a formacdo de aldeidos também aumentam os teores
de furfural, mas a principal causa do excesso de furfural é a queima da palhada da cana-de-
aclcar para tornar mais rapida, barata e eficiente a operagdo de colheita. O furfural também
pode ser formado pela hidrolise 4cida da hemicelulose proveniente de mostos com presenca de
bagacilho na elevada temperatura de destilagio (MELO, 2014; MASSON et al., 2007,
PARAZZI et al., 2008; SILVA, 2016).

Nenhuma das amostras de cachaca avaliadas apresentou teor de furfural acima do que ¢
determinado pela legislacdo, mostrando inclusive, valores bem abaixo do maximo permitido.
Esse resultado ¢ semelhante ao de Schmidt et al. (2009) que ndo encontraram nenhuma cachaga

com valor de furfural superior ao legalmente permitido.

Barcelos et al. (2007) também ndo encontraram nenhuma cachaga com teores de furfural
acima do limite legal quando avaliaram mais de cinquenta amostras de cachaga mineiras. Como
nesse trabalho os valores encontrados por Barcelos et al. (2007), em sua grande maioria, ndo
ultrapassaram 1 mg/100mL AA. A grande maioria das cachacas pesquisadas por Santiago et al.
(2015) durante varios anos também apresentou atendimento ao limite de furfural, sendo o
percentual de atendimento encontrado por eles oscilante de 96,2 a 100 % dependendo do ano

de observacdo das 396 amostras pesquisadas.

6.4.7 Alcool sec-butilico

O 4lcool sec-butilico ¢ liquido e incolor, pouco solivel em agua que tem odor adocicado
e que faz referéncia ao etanol e vinho em baixas concentracdes, entretanto de aroma irritante

em bebidas em maiores concentracdes (NYKANEN; SOUMALAINEN, 1983).
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Apenas uma amostra (codigo 19) das cachagas deste estudo apresentou teor de sec-
butanol acima do que ¢ estipulado pelo MAPA e INMETRO (16 mg/100mL AA) e atencao
deve ser dada a esse parametro nessa amostra pelo valor estar bem acima do limite legal e
divergir bastante da quantidade encontrada nas demais amostras visto que em todas as outras
ele foi extremamente baixo. Esta foi a Unica cachaga da pesquisa obtida por destilagdo em
coluna, mas ndo ha na literatura cientifica relagdo comprovada entre uma concentragao deste

alcool superior e 0 método de destilagao.

Schmidt et al. (2009) em pesquisa da composi¢do de cachacas no Vale do Taquari-RS
verificaram que 47 % das amostras pesquisadas ultrapassavam o limite estabelecido pelo
MAPA e que também eles encontraram em sua pesquisa amostras que superavam em até dez
vezes o valor méximo permitido. Mendes Filho et al. (2016) em pesquisa sobre aguardentes
artesanais de Alpercatas e Sertdo Maranhense identificaram que 38 % das amostras

ultrapassavam o limite legal.

Penteado e Masini (2009) em pesquisa sobre a heterogeneidade da composicdo de
alcoois secundarios em 33 aguardentes de diferentes processos de fabricag¢do verificaram que o

teor de sec-butanol ultrapassava o limite permitido em seis amostras.

6.4.8 Soma dos alcoois isobutilico, isoamilicos (2-metil-1-butanol e 3-metil-1-butanol) e n-

propilico

Cachagas com maiores teores desses alcoois assim como cachagas com concentragdes
elevadas de sulfeto de dimetila sdo majoritariamente produzidas por destiladores de ago inox e
estdo relacionados a uma menor qualidade sensorial da bebida. Excessos de nutrientes
nitrogenados durante a fermentagdo, condigdes de fermentacdo e viabilidade do fermento

podem também elevar a quantidade desses compostos (MIRANDA, 2005).

Apesar de duas cachacgas (codigos 2 e 6) das vinte amostras pesquisadas apresentarem a
soma dos teores dos alcoois isobutilicos, isoamilicos e n-propilico acima do limite toleravel
(360 mg/ 100 mL. AA) ndo pode-se considerar uma infragdo de qualidade visto a incerteza do

método.

O isobutanol de forma isolada tem maiores teores em cachagas de origem industrial,

destiladas em colunas, do que em cachagas obtidas artesanalmente por destilagdo em alambique
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de cobre (PENTEADO e MASINI, 2009). Ja o n-propanol ndo ¢ produzido largamente pela
levedura durante a fermentacdo, sua ocorréncia mais comum em grandes concentragdes ¢ da

fermentagdo secundaria de bactérias contaminantes (SCHMIDT et al., 2009).

A técnica mais eficiente para evitar esses alcoois superiores em excesso € o limite na
utilizacao da fragdao mais volatil do destilado, a cabega, ou pela pratica da bidestilagio (BOZA
e HORII, 1998). Souza (2008), em avaliagdo de 30 amostras de cachaga da regido Norte
Fluminense, encontrou apenas uma amostra (3,3 %) acima do limite permitido. Barcelos et al.
(2007) em avaliagdo de 52 amostras de cachaca de trés diferentes regides de Minas Gerais nao
encontraram nenhuma amostra em desacordo a legislacdo em se tratando da soma dos alcoois
superiores. Na pesquisa de Barcelos et al. (2007) foi identificada diferenca significativa entre
os valores desses alcoois superiores nas cachagas produzidas entre as regides da Zona da Mata,
Vale do Jequitinhonha e Sul de Minas. As médias dos teores de alcoois superiores das cachacas
mineiras nas trés regides pesquisadas (222, 177 e 235 mg/100mL AA) foram bem menores que
o valor médio de alcoois superiores das cachagas paraibanas dessa pesquisa, de 289 mg/100mL

AA.

Os teores de alcoois superiores encontrados por Santiago et al. (2015) em 396 amostras
de cachacas de varias cidades mineiras tinham grande frequéncia de atendimento ao limite
estabelecido pela legislagdo, variando de 93,8 a 100 %. Vilela (2005) em pesquisa com 25
cachagas mineiras ¢ do Sul Fluminense encontrou um indice de reprovacao frente a legislagao

de 36 % no que diz respeito ao teor de alcoois superiores.

Ainda pode ser causa de teores exagerados de alcoois superiores o uso de cepas de
leveduras de panificacdo na fermentacdo do caldo de cana e uso de suplementos nutricionais
fonte de nitrogénio como ureia e fosfato de amonio ou até mesmo cana-de-agucar cultivada com

fertilizante nitrogenado em quantidades excessivas (VILELA et al., 2007).

Os éalcoois superiores sdo formados durante a fermentagdo, mas em quantidades
elevadas podem ser oriundos da transformac¢ao de um excesso de aminoacidos no mosto, abaixo
da capacidade metabolica da levedura, altas temperaturas de fermentagao e/ou mosto de muito
baixo pH. Estes compostos juntos com os é€steres sdo responsaveis pelo flavor da cachaga

(VILELA et al., 2007)
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6.4.9 Alcool n-butilico

Nenhuma das amostras de cachaca deste trabalho apresentou concentragdo de n-butanol
maior que 3 mg/100 mL AA, estando todas em concordancia com o que determinado pela
legislagdo. Ja Schmidt et al. (2009) pesquisando 15 amostras de aguardentes encontraram
apenas uma em teor acima do permitido e Penteado ¢ Masini (2009) em 33 amostras também

ndo encontraram nenhuma com excesso deste componente.

De forma contraria ao visto no presente trabalho e nos dois anteriores citados, Mendes
Filho et al. (2016) verificaram em sua pesquisa com amostras de cachaca do Maranhao que

23 % tinham quantidades mais elevadas que o permitido para o n-butanol.

6.4.10 Metanol

Nenhuma das amostras avaliadas apresentou teor de metanol superior ao estabelecido
legalmente. Esse composto de toxicidade aguda e cronica elevadas ¢ gerado principalmente

pela hidrdlise de pectinas do bagago de cana (CARUSO et al., 2010).

No estudo de componentes secundarios de cachaga de trés regides mineiras
(BARCELOS, 2007) nenhuma das 52 amostras pesquisadas teve percentual acima do limite
estabelecido, assim como na pesquisa de Vilela (2005) com 25 marcas de cachagas. Entretanto
as quantidades desse composto nessas cachagas eram bem menores que nessa pesquisa,
enquanto as cachagas da Paraiba pesquisadas tiveram uma média de concentracdo de metanol
de 4,5 mg/100 mL AA, em Minas Gerais os valores médios encontrados por Barcelos (2007)
foram de 0,08 para a Zona da Mata, 0,06 para o Sul de Minas e 0,12 mg/100 mL AA para o
Vale do Jequitinhonha, ja no trabalho de Vilela (2005) o valor médio do parametro metanol foi

de 5,5 mg/100 mL AA.

O perfil fisico-quimico de cachacas mineiras pesquisado por Santiago et al. (2015)
avaliaram o perfil fisico-quimico de cinco diferentes cidades mineiras por seis anos e
verificaram um percentual de 100 % de atendimento ao limite oficialmente estabelecido ao
parametro metanol por quatro anos. Nos dois anos em que foram encontradas amostras com
valor superior ao maximo permitido o percentual de atendimento foi de 96,5 e 98,5 %. Mendes
Filho (2016) também s6 encontrou cachaga com muito baixos valores de metanol na sua

pesquisa com aguardentes maranhenses.
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6.4.11 Teor alcoodlico real

Duas das vinte amostras de cachagas pesquisadas (10 %) apresentaram teor alcodlico
inferior ao limite minimo permito pela legislagao (cachagas de codigos 5 e 7). Mas ainda causa
preocupagdo que outras cinco cachagas (25 %) tinham o teor alcodlico exatamente no limite

inferior da faixa de aceitacdo (cachagas 3, 8, 11, 14 ¢ 20).

A causa de valores inferiores para o teor alcodlico pode ser devida a evaporagao de parte
do alcool durante o armazenamento da bebida anterior ao envase e/ou a falta de padronizagao
do produto no momento do acondicionamento na garrafa. Uma pequena reducdo do teor
alcoolico ao longo do periodo de armazenamento nao ¢ incomum, mas deve ser planejada pelo
produtor de forma a produzir uma cachaca que atenda ao limite estabelecido pelos érgaos

legisladores/fiscalizadores (BARBOSA, 2010).

Caliari et al. (2009) em pesquisa sobre cachagas goianas verificaram que 11,7 % das
amostras tinham o teor alcoolico abaixo do parametro legal. Dessas em desacordo 75 % eram
cachacas envelhecidas, situagdo que mostra que o produtor nao estd levando em consideragao
no momento de colocar a cachaca para envelhecer da evaporacao parcial do etanol e as perdas

por esterificagao.

Borges (2011) encontrou em apenas uma amostra, entre as 11 de cachacas baianas
estudadas, com teor alcoodlico fora da faixa determinada pelo MAPA. Em pesquisa realizada
em Minas Gerais com 52 amostras de cachaca mineiras (BARCELOS et al., 2007) verificou-se
que nenhuma delas estava em desacordo com a faixa de graduagdo alcoolica determinada pela
legislacdo. No trabalho de pesquisa de Vilela (2005) apenas uma das 25 amostras analisadas

tinham teor alcoolico acima do que ¢ estabelecido pela legislagao.

6.4.12 Acroleina

Nenhuma das amostras de cachagas pesquisadas apresentou concentragdo de acroleina
maior que o limite legalmente estabelecido de 5 mg/100 mL AA, ficando todas as amostras
com teores inferiores a 1 mg/100 mL AA. Acredita-se que o aroma apimentado em bebidas
destiladas novas, principalmente uisque, conhaque e rum, sejam devidos a presenca de acroleina
em maiores concentragdes e a presenca deste composto ¢ comum em vinhos e sidras

(MASSON, 2009).
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O resultado dessa pesquisa mostra melhor atendimento a legislacdo do que o encontrado
no trabalho de Masson (2009) avaliando 71 amostras de cachaca de duas regides de Minas
Gerais que encontrou 9,85% das amostras com quantidade de acroléina superior ao limite

estabelecido pelo MAPA e com valores que estavam entre 0 e 25, 97 mg/100 mL AA.

Outros trabalhos encontraram valores para acroleina tdo baixos quanto os encontrados
nessa pesquisa como o de Nascimento et al. (1997), avaliando 56 amostras de aguardentes de
cana de varios estados brasileiros encontraram valores que variaram de 0 a 0,660 mg/100 mL
AA. Nascimento et al. (1998), pesquisando 35 marcas de aguardentes, verificaram um teor
médio de acroleina de 0,094 mg/100 mL AA e Braga (2006) encontrou amostras de cachagas

todas com valores inferiores a 0,7 mg/100 mL AA.

6.4.13 Acucares

A presenga de acglicares em cachacgas e aguardentes € permitida desde que ndo ultrapasse
30 g/L, mas acima de 6 g/L a bebida deve ter sua denominagdo acrescida da palavra adogada
no registro junto ao MAPA e rotulo (BRASIL, 2009a). Quando colocado na cachaga, em
qualquer quantidade, o agucar deve ser citado no rétulo como ingrediente ja que a destilagao
impede a ocorréncia desse composto na cachaca, sua presenga na bebida é obrigatoriamente
devida ao acréscimo intencional por parte do produtor. Trés cachagas participantes desta
pesquisa (codigos 7, 15 e 19) apresentaram aguicares em sua composicao, mas apenas uma delas

(codigo 19), apresentou o uso de acticar como ingrediente no rotulo.

Santos e Faria (2016) avaliaram a influéncia da presenca de agucar em cachaca
tradicionalmente produzida, redestilada e envelhecida ndo encontrando melhoria sensorial (cor,
aroma, sabor, gosto doce e impressao global) no acréscimo de 5 g/L de agucar liquido as
cachacas. Santos e Faria (2011) mostraram que a pratica de adocar a cachaca influencia
positivamente na aceitacdo de cachagas em concentragdes superiores a 15 g/L até um maximo

de 20 g/L. A partir desse valor o acréscimo de aglcar causa prejuizo a bebida.

Vilela (2005) avaliando a qualidade fisico-quimica de 25 de cachacas mineiras e
fluminenses ndo encontrou nenhuma amostra com quantidade de acticar superior ao permitido.
Magatelli (2006) conclui em seu trabalho que a presenca de acticar contribui para aceitagdo de
cachacas pelos consumidores, diminuindo a percepcao de defeitos relacionados com técnicas

inadequadas de producao.
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6.4.14 Cobre

O cobre ¢ um metal usado na constru¢do de alambiques que traz contribui¢do positiva
para o aroma e sabor da cachaga visto que catalisa importantes reagdes durante a etapa de
destilagdo evitando aromas tipicos de sulfetos (SOUZA et al., 2017). Entretanto demanda
constante e cuidadosa manutengao para nao deixar residuos em seus destilados ja que em altas
concentragdes pode ter atividade nociva para o organismo (SCHOENINGER; CAMPOS,
2011).

Quinze por cento das cachagas que fizeram parte dessa pesquisa apresentaram
quantidades de cobre superiores ao limite legal (cachagas de codigos 10, 16 e 19) levando-se
em consideragdo a margem de erro do método. Em especial chama a aten¢do o elevado valor
encontrado para a amostra de cddigo 10 cuja concentragao foi de 12 mg/L de cachaga, bem
acima do limite de 5 mg/L. A média da concentracao deste contaminante foi de 3,8 mg/L, valor
que apesar de atender ao que ¢ determinado pela legislagao € obstaculo para a exportagdo ja que
os padrdes internacionais de qualidade de bebidas limitam o teor de cobre em, no maximo, 2

mg/L (SANTIAGO et al., 2015).

Também ¢ estranho a presenga de cobre acima do limite legalmente permitido na
cachaga de codigo 19 ja que € de um engarrafador que relatou que quase a totalidade da cachaca
adquirida ¢ de um fornecedor de cachaga produzida em coluna de destilagdo de construgao de

ac¢o inoxidavel.

Borges (2011) também fez quantificagdo do nivel de cobre das 11 cachacas baianas e
duas delas (18,2 %) apresentaram valor acima daquele seguramente determinado pela
legislacdao. O valor médio da concentragcdo de cobre nas cachagas foi inferior ao obtido nesta

pesquisa, de 2,5 mg/L.

Nas cachacas das regides do Vale do Jequitinhonha, Sul de Minas e Zona da Mata em
Minas Gerais os valores das 52 amostras de cachaca avaliadas tiveram média do conteudo de
cobre de 0,8, 1,3 e 2,5, respectivamente (BARCELOS et al., 2007). Valor também menor que
o encontrado nesta pesquisa. Nenhuma das 52 amostras mineiras pesquisadas ultrapassou o

valor maximo permitido.

Na pesquisa do perfil fisico-quimico de cachagas mineiras feita por Santiago et al.
(2015) foi verificado que dentre os parametros estabelecidos pela legislagdo o nivel de cobre

junto com o teor alcodlicos foram os que mais divergiram do que ¢ determinado pela legislagao.
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Nesse trabalho o nivel de cobre das cachagas foi responsavel por uma reprovacgao das amostras

que variou de 11,2 a 22,3 % das amostras.

Vilela (2005) em pesquisa abordando 25 amostras de cachaca de diferentes regides de
Minas Gerais e o Sul Fluminense verificou que 20 % das amostras tinham o teor de cobre acima
do que ¢ estabelecido pela legislacdo. Masson et al. (2007) avaliando cachacas industriais e
artesanais produzidas com cana crua e queimada encontraram diferenga na concentragcdo de
cobre entre cachagas industriais e artesanais, mas ndo encontraram diferenca entre aquelas

produzidas com cana queimada e ndo queimada antes da colheita.

6.4.15 Chumbo

A contaminacao de cachagas por chumbo esta associada a soldas no alambique com
material inapropriado (Nascimento et al., 1999). Nenhuma das cachacas avaliadas teve

quantidade de chumbo maior que os 200 pg/L estabelecido pelo MAPA.

Em pesquisa desenvolvida por Schoeninger e Campos (2011) pesquisando 19 amostras
de aguardentes coloniais da regido do Alto Vale do Itajai foram encontradas concentragdes que
variaram entre 154 ¢ 1900 pg/L de chumbo, sendo que em apenas quatro marcas (21,1 %) o

limite legal estabelecido foi atendido.

Mendes Filho et al. (2016) avaliando 13 amostras de cachagas do Maranhao verificaram
variagoes de 0 a 80 pg/L de chumbo (média de 34 pg/L) demonstrando o atendimento ao limite
legal para esse parametro de todas as amostras. Menezes et al. (2008) avaliando o teor de
chumbo em cinco marcas comerciais de cachaga paraibanas verificaram que duas delas
ultrapassavam o limite legalmente estabelecido alcangando o valor de 920 pg/L. Silva (2015)
também nao encontrou nenhuma amostra de cachaga cuja presenga de chumbo fosse superior

ao limite do MAPA.

Na pesquisa de compostos inorganicos em bebidas destiladas, Nascimento et al. (1999)
avaliaram a presenca de chumbo em 69 cachacas agrupadas em tipo exportacao, regulares e
cachacas de produtores informais mostrando que as informais tiveram menor média de presenga
de chumbo (36 ng/L) seguidas das regulares (59 pg/L) e com maior média as do tipo exportagao
(92 ng/L), em sua maioria cachacas obtidas por destilagio em coluna. A concentragdo de

chumbo em média nas outras bebidas analisadas (vodca, uisque, rum, grapa, conhaque, tequila
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e pisco) foi de 250 pg/L, superior ao que o MAPA determina e alcangando valores da ordem

de 600 pg/L, valor que nenhuma outra marca de cachaga apresentou.

Canuto (2004) em pesquisa de metais em aguardentes da regido do Alto Vale
Jequitinhonha-MG explica que em muitas regides do pais a producdo de alambiques se da pela
técnica cigana, isto ¢, “menos engenharia e mais arte”. Nessa forma o alambique tem valor
definido, nao pela capacidade ou modelo, mas pelo seu peso e por isso € comum a incorporagao
na constru¢do de grande quantidade de solda mole, rica em chumbo e estanho. No seu trabalho
Canuto (2004) encontrou em 52 amostras de cachacas uma média de concentracdo de chumbo
de 47,4 png/L e apenas uma amostra acima do limite estabelecido pelo MAPA alcancando o

valor de 522,6 pg/L.

6.4.16 Arsénio

Todas cachagas pesquisadas apresentaram atendimento ao limite de concentragdo de
arsénio estabelecido pela legislacdo brasileira de 100 nug/L. Inclusive nenhuma delas alcangou
concentragdo maior que 7 pg/L, ficando todas com o teor desse semimetal abaixo do limite de
deteccao pela técnica empregada. Canuto (2004) pesquisando cachagas mineiras também nao
encontrou amostras com presenga de arsénio maior que o limite estabelecido pelo MAPA, mas

0 maximo encontrado em sua pesquisa foi de 30,7 pg/L.

A presenca de arsénio na cachaga pode ser devida a presenga do cation na cana por
absorc¢do de dgua contaminada, em soldas metalicas nos equipamentos da cadeia de produgio
e at¢ mesmo na embalagem (PEREIRA, 2012). Silva (2015) pesquisando contaminantes
organicos de cachacas do Quadrilatero Ferrifero-MG encontrou em média 25,5 ng/L de arsénio,

nao ficando nenhuma amostra pesquisa com teor superior ao pesquisado.

Em pesquisa de contaminantes inorganicos de cachagas de Recife, Pereira (2012)
verificou que todas as 21 amostras tiveram a concentragdo de arsénio inferior ao limite de

deteccao do método de 8 pg/L.
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6.5 Avaliacao das condicdes higiénico-sanitarias e de BPF/APPCC

Uma sintese da avaliagdo das condi¢cdes de BPF/APPCC verificada nos engenhos das

cachacas participantes desta pesquisa esta representada na Figura 7.

Figura 7 — Percentual de atendimento aos critérios de BPF estabelecidos pelo MAPA
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De forma geral hd uma boa preocupagao em termos de Boas Praticas de Fabricag¢do nas
unidades produtoras de cachaca avaliadas. Isto pode ser visto pelo alto percentual de
atendimento aos quesitos da lista de verificagdo do MAPA. Nenhum engenho teve percentual
de atendimento menor que 85 % e em média a indice de desacordo aos cuidados higiénico-
sanitarios legalmente estabelecido ficou em 8,8 %.

Esse resultado ¢ bastante diferente ao de Alvim et al. (2012) que avaliando a produgdo
de cachaca em engenhos da regido metropolitana de Belo Horizonte verificaram que 80 % dos
itens ndo eram atendidos. Coutinho et al. (2012) em levantamento de Boas Praticas de
Fabricagdo em engenhos do Brejo Paraibano, encontraram um percentual de atendimento as
exigéncias do MAPA de no maximo 52 %. Isto pode mostrar uma evolucdo na cadeia de
producdo da cachaga como resultado de investimentos, conscientizagao e fiscalizagdo. Essa
melhoria € consequente de agdes de capacitacao de universidades, associacdes de produtores,

SEBRAE entre outros.
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Gongalves (2009), em avaliacdo das BPF em 100 engenhos do estado da Bahia verificou
um atendimento que variou de 20,7 até 78,1 %, e em média de apenas 35,3 %. Entretanto 86 %
dos engenhos participantes da sua pesquisa ndo tinham registro no MAPA e assim nao sofriam
acoes de fiscalizacdo e a produgdo era bastante familiar e tradicional com produ¢des nao
maiores que 150 litros de cachaca por dia, diferente dos participantes desta pesquisa onde todos
tém registro no MAPA e sdo produtores de maior porte, tendo producdes maiores que 400

litros/dia.

Caliari et al. (2009), em pesquisa com 21 engenhos do estado de Goias identificaram
que mais de dois ter¢os dos produtores ndo respeitava a maioria dos critérios higiénico-
sanitarios de produgdo além de usarem técnicas de produgdo bastante ultrapassadas. Vilela
(2005) em estudo das condigdes higiénico-sanitarias de engenhos da regido metropolitana de
Belo Horizonte-MG, Sul de Minas, regido de Salinas-MG e Sul Fluminense verificou que
92,6 % das unidades produtoras de cachaga estudadas ndo poderiam ser classificados como

“boas”.

A capacidade de produ¢do ndo demonstrou correlagdo significativa com o percentual de
atendimento as BPF. Seria esperado que a maior disponibilidade de recursos dos maiores
produtores para investimentos em capacitacdo de pessoal, manutencdo da infraestrutura e
programas de qualidade e de registros trouxesse um maior atendimento as BPF como foi
verificado por Vilela (2005) em pesquisa em engenhos sul-fluminenses ¢ mineiros onde foi

constato um melhor perfil de BPF nos maiores produtores.

Nao foi evidenciada uma correlacdo significativa entre o percentual de atendimento as
BPF e o ntimero de aprovacdes das cachacas nas andlises fisico-quimicas estabelecidas pelo
MAPA. Dessa forma, um engenho cujas BPF sdo cumpridas em grande percentual ndo assegura
uma melhor qualidade fisico-quimica da cachaga produzida, no que diz respeito aos parametros
de avaliagado do MAPA. Na pesquisa de Vilela (2005) foi observado comportamento contrario,
mostrando, para cachacas da regido de Betim-MG, Arcos-MG, Salinas-MG e Vassouras-RJ,
um maior atendimento aos parametros de analise laboratorial a medida que se tinha um maior

percentual de atendimento as BPF.

Praticamente nao ha diferenga entre o percentual de atendimento as BPF entre as duas
regides pesquisadas, conforme pode ser visto na Figura 8. A cachaca de codigo 20 da regido do

Sertdo paraibano apresentou um percentual de atendimento as BPF de 93 %.
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Figura 8 — Percentual de atendimento as BPF de acordo com a mesorregido
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6.6 Avaliacdo quanto ao atendimento aos critérios de certificacio INMETRO

Uma exigéncia do INMETRO para fins de certificagdo ¢ a criagdo de formas de controle
e registro da qualidade da cana quando essa ndo ¢ cultivada pelo proprio produtor de cachaca.
Na Figura 9 sd@o demonstrados os percentuais de atendimento aos critérios de certificagcao
determinados pelo INMETRO quando utilizada apenas a cana de cultivo do proprio produtor
de cachaga e entre parénteses estd o resultado da mesma avaliagao quando se aplica a avaliagao

da qualidade da cana fornecida por terceiros.

Percebe-se que os percentuais de atendimento variaram de 48,1 a 82,4 %, com média de
69,1 %, valor muito baixo para o produtor que quer ter um produto certificado, mas esse valor
¢ ainda menor quando se leva em consideragdo a avaliacdo do fornecedor de cana-de-acticar
que deveria acontecer, caindo para apenas 66,4 %. Essa situagao mostra que os produtores t€ém
muito pouca preocupagao com os cuidados com os fornecedores de cana e da qualidade da cana
comprada. Os cuidados com a selecdo de fornecedores e avaliagdo da cana comprada de

terceiros tem 13 % de contribuicdo nos parametros de avaliagdo para certificagdo INMETRO
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Figura 9 — Percentual de atendimento aos critérios do INMETRO para certificacdo da

cachacga

100%

80%

) | | | |
40% A ] l’ | B

1 23 4 5 6 7 8 9 1011 12 13 14 15 16 17 18 19 20

Percentual de atendimento

Codigo das amostras de cachagas

H Valores atribuidos quande se leva em consideragdo o controle de qualidade da

cana fornecida por terceiros
M Valor atribuido levando-se em conta apenas o controle de qualidade com a cana

de produgao propria

Fonte: proprio autor

Uma caracteristica observada na obtencao dos dados por meio de visitas as unidades de
produgdo de cachaga junto com as entrevistas como proprietarios e funciondrios, era a pouca
importancia dada pela quase totalidade dos responsaveis pelos engenhos a politica de
reclamagoes. Esse topico, especificamente, demanda 14,3 % dos itens de observacao na lista de
verificacdo para fins de certificacdo pelo INMETRO elaborada. Canais de captacao de
reclamagdes dos consumidores, destinagdo ao setor competente, andlise e resposta ao
consumidor s3o pontos abordados para certificagdo que pouco foram vislumbrados assim como

o registro, rastreabilidade e avaliagdo estatistica das reclamagdes.

Os produtores tém que ter uma visao mais moderna e holistica do conjunto formado por
produgdo, produto e consumidor para ter mais facilidade a certificagdo. Num mundo
globalizado o consumidor também da valor a um produto feito dentro de uma responsabilidade
social e ambiental e esses aspectos sao levados em conta para certificagdo INMETRO. Somando

os quesitos ligados a politica de reclamagdes, responsabilidade social, respeito ao meio
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ambiente, tratamento das ndo conformidades e avaliacdo dos fornecedores, esses totalizam

44,5 % de todos os itens de avaliacao para certificacao.

Assim para fim de certificagdo hé de se ter uma quebra de paradigma dentro da cadeia
de producdo de cachaga de alambique. Nao basta que o produtor tenha toda mao de obra
regularizada, também ¢ necessario que ele cobre essa mesma postura de seus fornecedores.
Analogamente além de ter os cuidados no trato das questdes ambientais, na visdo do
INMETRO, o produtor tem que exigir isso de seus fornecedores sob pena nido conseguir a

certificagdo.

Lentamente os produtores estdo amadurecendo esse novo modo de se posicionar no
mercado e se adaptando. Mas assim como a falta de registro de documentagdo das praticas de
produgdo, se ndo houver pressdo do mercado consumidor e dos 6rgaos de registro e fiscalizagao
essa melhoria no perfil dos produtores e certificacdo serd algo para um futuro ndo muito

proximo.

A pratica de manutencdo de critérios de BPF estabelecidos pelo MAPA facilita em
grande extensdo o alcance das condigdes exigidas também pelo INMETRO e isso foi
evidenciado pela correlacio (R =0,7554, p<0,0001) positiva entre os percentuais de
atendimento aos critérios de cada um levantados nessa pesquisa (Figura 10). Isso demonstra
que o atendimento aos requisitos de um dos 6rgdos causa também melhor concordancia aos
critérios exigidos pelo outro. Entretanto ndo se verificou correlagdo significativa entre o
percentual de atendimento dos critérios do INMETRO e do nimero de reprovacdes das
cachacas nas analises fisico-quimicas (R =-0,0306, p =0,8982). Assim uma cachaga com
poucos ou nenhum parametro reprovado na analise fisico-quimica ndo teria uma consequente

boa avaliacdo pelos critérios exigidos pelo INMETRO.

Quanto a capacidade de produgdo, essa ndo mostrou ter relacio com atendimento aos
critérios de qualidade para certificagdo pelo INMETRO (R = -0,2546, p = 0,2631). Ao contrario
do que se esperava, pelos resultados dessa pesquisa, uma unidade de fabricagdo de cachaga de
maior porte produtivo ndao tem necessariamente uma melhor condigao de produgao sob o ponto

de vista dos critérios estabelecidos pelo 6rgao.
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Figura 10 — Influéncia do atendimento as BPF no atendimento aos requisitos de qualidade do

INMETRO
90 y=1,4417x - 61,21
R =0,7553 ©
8 p =0,000001 ®
29 80 o
5 =
2z
he)
= E 70
B ©
S5
= 8
Té :‘g’ 60
= [
38
o 50 o
40
80 85 90 95 100

Fonte: proprio autor

Percentual de atendimento as BPF

A regido com melhor atendimento aos preceitos de qualidade de producado, de produto

e responsabilidade social e ambiental estabelecidos pelo INMETRO foi a da Mata com 71,4 %

de atendimento, ficando as unidades de producdo de cachaga do Agreste praticamente com o

mesmo percentual, proximo de 68 % (Figura 11).

O percentual de atendimento as condigdes de produgao estabelecidos pelo INMETRO

nao mostraram ter relagdo com as reprovacdes nas analises fisico-quimicas estabelecidas pelo

MAPA, por isso uma cachaga que atenda aos limites dos parametros legalmente determinados

na andlise fisico-quimica ndo garante que a unidade de produgdo tenha bom atendimento as

determinagdes de qualidade do INMETRO para fins de certificacao.
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Figura 11 — Percentual de atendimento aos quesitos de qualidade do INMETRO de acordo com

a mesorregiao
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6.7 Avaliacao sensorial

O resultado avaliacdo das cachagas em cada um de seus descritores e de forma geral pela
equipe de provadores especialistas estd apresentado na Tabela 6. No Apéndice II encontram-se
as avaliacdes individuais das cachagas de acordo com os descritores sensoriais € no Apéndice
IIT esta o resultado médio da avaliagdo sensorial com a apresentacdo dos desvios-padrao de
cada andlise. Os valores médios apresentados na tabela trata-se das avaliagcdes dos oito
provadores para cada uma das 20 amostras de cachaga (total de 160 avaliacdes) e por isso 0s

desvios-padrao se apresentam tdo elevados.

Percebe-se, pelos resultados apresentados, que as cachacas paraibanas, em média,
atenderam ao recomendado pela literatura cientifica, quanto aos valores de cada descritor
sensorial para cachagas “brancas” separadamente, a exce¢do da sensacdo nasal irritante que,

quanto menor for o valor, melhor € para a cachaga, e teve em média um valor de 2,1.

Metade das vinte amostras de cachaga tiveram valor atribuido ao aroma alcodlico maior
do que o recomendado (4,0), o que demonstra que as cachagas eram deficientes em aromas

florais e frutados causando uma expressao acentuada do aroma alcoodlico (ALCARDE et al.,
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2009). Esses aromas sdo conseguidos pela presenca de aldeidos de cadeia carbonica com mais
de dez atomos de carbono e ésteres de alcoois superiores com mais de cinco atomos de carbono
(MALIA, 1994). Apesar de a legislagdo limitar o teor de aldeidos a 30 mg/100mL de AA nao se
sabe, pela técnica analitica empregada a quantidade real destes na bebida uma vez que a técnica

cromatografica quantifica apenas acetaldeido (VILELA, 2005).

Tabela 6 —Avaliagao sensorial das amostras de cachaga de acordo com cada atributo* e
avaliagdo global**

Sensac¢do Sabor

Amostra Ar9rpa nasal Gosto Gosto Ggsto residual Avaliagao
alcodlico* irritante® doce®  amargo*  dcido* .. . global**
1 5,5a 1,9 gf 3,8 bcde 2,9 be 47 a 4,6 a 1,4 efg
2 3,6 de 0,5 ij 2,8 def 2,9 be 2,5 cdef 3,4 abed 2,1d
3 2,9 efg 3,2 bc 3,2cdef  3,0bc 2,0 efgh 4,2 ab 1,9 de
4 4,1bcd 1,4 gh 2,3f 1,9 de 3,3 bed 4,3 ab 1,7 def
5 3,1ef 1,9 gf 4,6 ab 2,3 cd 2,2 efg 2,7d 1,4 efg
6 4,8 abc 3,4b 3,0 def 1,5efg 2,5 cdef 4,2 ab 3,0 be
7 2,5 fg 22 ef 3,8 bede 1,8 de 1,4 ghi 3,0 cd 2.8¢
8 22¢ 0,2 4,6 ab 0,8¢g 1,4 hi 3,9 abc 3,4 ab
9 4,7 be 1,2 ij 33cdef 14efg 2,5cdef 3,4bcd ILlg
10 4,3 bed 3,3 bc 2,7 ef 2,9 be 34b 4,2 ab 1,2 fg
11 3,2 ef 29bcde 4,0 bed 1,4 efg 3,2 bed 3,4 bed 2,1d
12 36¢ 1,2 ih 4,2 abc 1,2 efg 1,4 ghi 3,7 abcd 1,8 de
13 4,9 ab 2,4def 3,6 bede 1,0 fg 2,5def  3,3bced 1,3 fg
14 4,3 bed 3,0bcd 3,4 bcde 2,9 be 2,8 bcde 3,6 abed 2,8 ¢
15 3,6 de 0,7 ij 5,0a 1,7 def 1,7 fghi 2,9 cd 35a
16 4,4 bed 1,2 hi 3,4 cde 3,5b 3,0 bed 4,6 a 2,2d
17 4,0 cd 22ef  38bcde 29bc 32bcd  3,5abcd 2,2d
18 5,0 ab 2,7 cde 3,4 cde 3,6b 3,3 bc 4,5 ab 2,0d
19 4,0cd 5,6a 2,7ef 4,7 a 3,4 bc 3,7 abed 0,5h
20 2,5 fg 0,6 1j 4,2abc 1,4 efg 1,21 2,8 ¢cd 3.4 ab
Média 38+1,1 21413  3.6+1,0 23+1,1  26+10 37+09  21+09
Desejavel <40 Nulo <50 <3,6 2,0a4,0 <40 —

*Escala: 0 = fraco; 9 = forte / **Escala: 0 = intragavel, 1 = muito ruim; 2 = ruim; 3 = regular; 4 = bom; 5 =
excelente. Letras iguais na mesma coluna apresentaram médias iguais ao nivel de 95 % de significancia.
Fonte: préprio autor

A equipe de provadores apontou, de forma especial, como cachacas com natureza

olfativa alcodlica as de codigos 1, 2, 4, 6, 7, 11, 15 e 16. A oxidagdo de aldeidos a 4cidos



72

carboxilicos e a esterificacdo destes pela reagdo com o etanol ¢ lenta e é conseguida durante o
armazenamento por maior tempo (PARAZZI et al., 2008). Talvez esse seja um problema das
cachacas paraibanas amostradas, nenhuma delas era armazenada por longo periodo. Martins
(2011) verificou que o envelhecimento da cachaga ainda constitui-se de pratica ndo muito
difundida e aplicada, principalmente por micro e pequenos produtores, por ndo ser uma etapa
obrigatdria da produgdo. Acredita-se que uma maior difusdo dessas técnicas pode propiciar uma
melhoria da qualidade da bebida e um consequente ganho mercadolégico, importante para
alavancar a producdo da bebida.

A sensacdo nasal irritante, pode ser causada por substancias de natureza pungente ou
picante como os acidos pirtvico, citrico e malico ou acetaldeido e outros aldeidos alifaticos de
cadeia com menos de oito a&tomos de carbono (MOSER, 2012). As cachacas de codigos 2, 4, 5,
7,8,11,12,13, 14, 17, 18 apresentaram, para os provadores, percep¢des gustativas de ardéncia
e picancia que podem ser atribuidas também a essas substancias. Em especial as cachacas de
codigos 3, 6, 10, 14 e 19 apresentaram valores para esse atributo sensorial bastante elevados,
todos maiores que 3,0. Também pode ter contribuicao para a pungéncia de bebidas destiladas a
presenca de acroleina em cachagas (MASSON, 2009), mas todas as amostras pesquisadas
apresentaram valor bastante reduzido para este composto. O sabor da cachaga é severamente
aprimorado quando hd armazenamento em barris de madeira porque esta catalisa reagdes de
oxidacdo e esterificacdo de compostos da cachaca, assim como também incorpora a bebida

importantes componentes que contribuem para o aroma, cor € sabor (BARBOSA, 2010).

Nao se fez, na avaliagdo sensorial, a afericdo do aspecto visual das amostras de cachaca
visto que 85 % das amostras eram de cachagas “brancas” e todas ndo envelhecidas. Além disso
nenhuma se apresentou turva ou com presenca de particulas. Assim a avaliacao deste aspecto,

foi discutida e julgada como desnecessaria, pela equipe de provadores.

O gosto doce ¢, até certo ponto, positivo para a avaliagdo do sabor de uma cachaga ja
que pode ser discreto, agradavel e mascarar defeitos, mas em concentragdes maiores pode até
mesmo ocultar importantes sabores positivos para a bebida além de ser desagradavel
(SANTOS, 2010). Magatelli (2006) afirma que o gosto doce buscado nas cachacas brasileiras
deveria ser conseguido pelo armazenamento em barris de madeira, mas que muitos produtores

preferem adogar a bebida a envelhecé-las para melhoria da qualidade sensorial.

Magatelli (2006) atribui o alto aroma alcoodlico, elevado sabor alcodlico, amargo,

pungente e acido ou adstringente a cachagas recém destiladas e ainda indica como sendo como
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indesejaveis na bebida. Odello et al. (2009) também demonstram que cachacas o
armazenamento em madeira reduz aromas negativos, acidez, sabor de alcool e amargor. A
acidez ¢ o mais importante gerador hedonico para cachaga segundo pesquisa de Odello et al.
(2009) envolvendo 1400 entrevistados em todo pais que determinou o perfil do apreciador e do

ndo consumidor de aguardente de cana.

Aratjo (2010) verificou correlagdes positivas entre os atributos sabor alcodlico e
adstringéncia; entre o sabor alcodlico e a acidez volatil; entre o sabor alcoolico e o teor de
acetato de etila; e entre a adstringéncia e os teores dos alcoois isobutilico e isoamilico.
Entretanto ele ndo observou a ligacdo dos compostos quimicos identificados na analise fisico-
quimica das cachagas e o atributo sensorial. No presente trabalho houve correlagdo positiva
significativa (p < 0,05) entre o teor alcoodlico e aroma alcodlico (Figura 12), entre o teor
alcodlico e aroma residual de alcool (Figura 13) e negativa entre a acidez volatil e o aroma

alcodlico (Figura 14).

Figura 12 — Influéncia do teor alcodlico na avaliagdo sensorial do aroma alcodlico
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Figura 13 - Influéncia do teor alcodlico na avaliagdo do sabor residual de alcool
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Figura 14 - Influéncia da acidez volatil na avaliacdo sensorial do aroma alcoolico
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Percebe-se pela avaliagdo global que as cachagas ndo tiveram, no geral, bom
desempenho na avaliagdo sensorial visto que apenas uma amostra (5 %, cachaga de codigo 15)
recebeu uma nota maior que 4, considerando o desvio padrao, pode ser classificada como boa.
Dezoito amostras (90 %) estiveram entre a classificagdo muito ruim e regular e ainda uma

amostra (5 %) esteve proximo ao valor correspondente ao intragavel (cachaca de codigo 19).

Os provadores relataram algumas carateristicas nas cachagas que justificaram essa

avaliagdo sensorial com resultado numericamente baixo, sendo clas:

e As cachagas de codigos 5, 12, 13, 19 apresentaram aromas estranhos a cachaga como
fumaga, condimento e outros nao identificados;
e Nas cachagas de codigos 2, 3, 7, 9, 10, 12, 14, 16, 17, 19 percebeu-se aromas que

remetiam a solventes;

O painel de degustadores atribuiu o baixo resultado da avaliagao sensorial das cachagas
ao desequilibrio entre os atributos acidez, alcool e corpo da maioria das amostras assim como
a auséncia de aromas florais e/ou frutados que podem advir de diversas etapas de produgao
como fermentacdo, destilagdo corretamente realizada e armazenamento em madeira. Tais
aromas positivos poderiam atenuar a sensacao olfativa alcoolica e de solventes (MARINHO e

MAIA, 2016).

Nao foram percebidos nas amostras intensa oleosidade, aroma de caldo de cana,
caramelo ou baunilha e sabor de madeira, estes atributos sdo bastante importantes para uma
avaliagdo sensorial positiva, assim como coloragdo amarelada também (ARAUJO, 2010). Com
excec¢ao do aroma de caldo de cana todos os demais sao aumentados durante o armazenamento

por longo tempo em madeira.

Santos e Faria (2016) demonstraram que o processo de envelhecimento adiciona a
cachaca caracteristicas sensoriais que remetem ao gosto doce, mesmo sem a prévia adi¢ao de
agucar e que isso melhora, em muito, o perfil sensorial e a aceitacdo de cachacas tradicionais e

redestiladas.

De forma particular, a cachaca de codigo 15 apresentou a melhor avaliagdo sensorial
global, isto pode ser entendido como a soma das boas avaliacdes dos atributos de forma
individual. Foi a cachaga que, comparada as demais, teve reduzidos gostos amargos e acidos,

além de uma baixa sensacao nasal irritante. Além disso essa cachaga teve o mais elevado gosto
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doce, que ajuda a mascarar potencias gostos negativos na bebida e um dos mais baixos valores

de sabor residual de alcool.

A cachaga de codigo 08, a segunda mais bem avaliada sensorialmente pela analise
global, também apresenta baixos valores de gosto acido e sensacdo nasal irritante, mas o gosto
doce nao foi tdo elevado quanto da cachaca 15. Ela ainda apresentou o menor gosto amargo e

0 mais baixo aroma alcoolico.

A cachaga de codigo 20 também teve boa avaliacdo sensorial global que pode ser vista
como o conjunto das boas avalia¢des dos atributos sensoriais individualmente. Ela apresentou
valores bastante baixos para o aroma alcodlico, sensa¢do nasal irritante, gosto acido, gosto
amargo e sabor alcoolico residual e ainda apresentou uma dogura elevada. Verifica-se que entre
as trés melhores cachacas na avaliagdo sensorial global (cachacas 15, 08 e 20) duas delas sdo
armazenadas em barris de madeira para melhoria sensorial, ganhando, inclusive, coloragao
tipica da madeira. ARAUJO (2010) verificou correlagdo negativa entre aroma de compostos

quimicos e teor alcoolico e esté relacionado ao produto novo, sem envelhecimento.

De forma oposta, a cachaca de codigo 19, de pior avaliagdo sensorial global teve o mais
elevado gosto amargo, o maior gosto acido e a maior sensagdo nasal irritante. E o gosto doce
que poderia diminuir a interferéncia desses atributos negativos na avaliagao global foi um dos
mais reduzidos dentre todas as amostras. Esse gosto doce de pouca intensidade pode ser devido
a pouca quantidade de acucar (4 g/L) presente nesta cachaca, uma das trés tinicas das cachacas
pesquisadas que fazerem o uso de agtcar. Santos e Faria (2011) verificaram que em quantidades
maiores que 1,5 % de agucar sdo necessarias para influenciar positivamente na aceitacdo de
cachagas ndo envelhecidas. Essa amostra ainda apresentou odores estranhos a natureza olfativa

da cachaca assim como aroma que remetia a solvente.

Procurou-se, nessa pesquisa, verificar se os atributos avaliados na analise sensorial
poderiam ter influéncia de algum parametro fisico-quimico e isso foi comprovado em trés

situacoes:

1) Identificou-se uma correlacdo negativa moderada (R =-0,5660), mas significativa
(p <0,0001) entre a acidez volatil e o aroma alcodlico. Isto quer dizer que praticamente 57 %
da variagdo do valor do aroma alcodlico pode ser devido a acidez volatil. Isso ¢ explicado
porque a presenca de acidos volateis, através de interagdes intermoleculares, facilita a

evaporacao do alcool presente na cachaca aumentando a percepcao de seu aroma;
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2) Também foi verificada a relagdo correlagdo positiva significativa (R = 0,6829) entre
o teor alcoolico real e o aroma alcodlico (p <0,0001). Assim quanto maior o teor alcoolico

maior serd o aroma alcodlico, numa proporcao de 68 %;

3) O sabor residual de 4lcool tem correlagdo positiva (R = 0,5932) com o teor alcodlico
real significativa (p < 0,0001). Isso mostra que o produtor que quer fabricar uma cachaga com
esse atributo de forma a nao influenciar negativamente na sua cachaga deva utilizar graduagdes
alcodlicas mais baixas. Vé-se essa tendéncia no mercado nacional de cachaga, onde a maioria

das marcas padronizem suas bebidas com teores alcoolicos que variam de 40 a 42 °GL.

O teor de aldeidos e acroleina que a literatura cientifica relata influenciar no aroma
irritante da bebida ndo apresentou correlagdo significativa para dados encontrados nessa
pesquisa, talvez porque ambos parametros se apresentaram em concentragdo bastante baixa na
maioria das amostras de cachaca pesquisadas. Da mesma forma, a acidez volatil, que se espera

ter contribuicao para o gosto acido das cachagas, nao foi identificada ter correlacao.

De forma semelhante, buscou-se verificar a influéncia dos atributos sensoriais na

avaliacdo sensorial global da bebida e foi identificada essa relagdo em trés situacdes apenas:

1) O gosto acido apresentou correlagdo negativa significativa (R = 0,5720, p <0,01)
com a avalia¢do global mostrando o qudo ¢ importante ¢ esse atributo para a qualidade sensorial
global da cachaga, visto que um gosto acido elevado causa reducao na qualidade sensorial da

cachaca de forma geral;

2) Fazendo-se a soma dos valores atribuidos aos descritores sensoriais gosto acido, gosto
amargo, aroma alcoolico, sensa¢do nasal irritante e gosto residual de alcool e descontando-se
dessa soma o sabor doce obteve-se um dado numérico que teve correlagdo negativa e bastante
significativa (R =-0,6136, p <0,00001) com a avaliacdo global. Interpreta-se esse resultado
como se os atributos gosto acido, gosto amargo, aroma alcoolico, sensa¢do nasal irritante e
gosto residual de dlcool fossem negativos para a qualidade sensorial da cachaga e o sabor doce

fosse positivo, para as amostras cachagas envolvidas e nas condigdes dessa pesquisa.

3) No presente trabalho foi verificada correlagdo significativa (R =-0,6136,
p <0,00001) entre o valor vindo da soma dos atributos negativos para a cachaca (aroma
alcoolico, sensagdo nasal irritante, gosto amargo, gosto acido, sabor residual alcoolico)
subtraido do atributo gosto doce e a avaliacao global das amostras. Esta correlagdo esta

representada pela Figura 15.
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Vilela (2005) verificou que em Minas Gerais e na regido Sul Fluminense o porte das
unidades de producdo de cachaga tinha influéncia nas condi¢cdes de producdo. Fabricas de
cachaca maiores produziam melhores cachacas do ponto de vista fisico-quimico e de BPF, mas
nessa pesquisa isso ndo foi evidenciado. Uma maior capacidade de produgdo ndo mostrou ter
influéncia numa melhor qualidade sensorial nem fisico-quimica da bebida, sendo os resultados
da avaliacdo sensorial das cachagas muito proximos, independente do volume anual (Figura
16). Nem mesmo o percentual de atendimento aos quesitos exigidos pelo INMETRO mostrou

ter relagdo com a qualidade sensorial das cachagas.

Figura 15 — Influéncia dos atributos sensoriais negativos das cachagas e a avaliacdo sensorial

global.
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De forma anéloga esperava-se que as cachacas com melhores resultados na avaliagdo fisico-
quimica fossem as mais bem avaliadas na andlise sensorial global, mas ndo foi o que foi
observado nessa pesquisa. Conforme ¢ apresentado na Figura 17 vé-se que as cachacgas cuja
analise laboratorial ndo teve nenhum dos 16 pardmetros em discordancia aos limites

estabelecidos pelo INMETRO, em média, tiveram avalia¢do sensorial global igual aquelas com
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trés parametros reprovados. A avalia¢do sensorial global média das cachagas com um e dois

parametros fisico-quimicos reprovados também foi a mesma (Figura 17).

A regido do Sertdo apresentou, em média, a melhor amostra de cachaca na avali¢ao
sensorial global, superando a regido do Agreste e Mata. Para esse resultado chama-se a ateng¢ao
em funcdo do elevado numero de engenhos da regido do Agreste que contempla a microrregido
do Brejo Paraibano, tradicional na producdo de cachaga, mas que ndo se destacou quanto a

qualidade sensorial de suas cachacas. Esse resultado pode ser verificado através da Figura 18.

Figura 16 — Avaliacdo sensorial média das cachagas de acordo com a capacidade de produgdo
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Figura 17 — Avaliagdo sensorial média das cachacas de acordo com o atendimento aos limites

estabelecidos pelo INMETRO na avaliagao fisico-quimica
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Figura 18 — Avaliacdo sensorial média das cachagas de acordo com a regido produtora

5
=
e
24
on
=
5 3
wn
(=}
(]
w2
= 2
O~
=
E
< 1
0

Regido produtora

Letras iguais apresentaram médias iguais ao nivel de 95 % de significancia.
Fonte: proprio autor



81

7 CONCLUSOES

As unidades de producdo de cachaca da Paraiba estdo majoritariamente situadas na
mesorregido do Agreste (81,6 %) e 13,2 % delas estdo na mesorregido da Mata. A Borborema

ndo apresenta nenhum engenho ou destilaria de cachaca e o sertdo tem dois engenhos (5,3 %).

Em termos de qualidade fisico-quimica apenas 35 % das cachacas pesquisadas atendiam
a todos os 16 parametros de qualidade fisico-quimica estabelecidos pelo INMETRO. A acidez
volatil e o teor de carbamato de etila foram os parametros que mais reprovaram, foram
superiores ao permitido em 35 e 40 % das cachagas, respectivamente. Das amostras pesquisadas
35 % tiveram mais de um parametro em desacordo com os limites estabelecidos pelo
INMETRO enquanto 30 % tiveram apenas um em desacordo.

Os principios de BPF sdo bastante observados pelas unidades de produgdo de cachaga
da Paraiba pesquisadas, o atendimento aos itens da lista de verificacdo de BPF do MAPA foi
de 91,3 % em média. As condi¢des que mais frequentemente estavam em desacordo as BPF
eram relativas ao treinamento de funciondrios, sinaliza¢des, registros e controle de qualidade
do produto, da matéria-prima e de insumos. J4 as condi¢des estruturais, conservacdo dos

equipamentos, limpeza e obrigagdes administrativas estavam em maior parte de acordo com as

BPF.

As cachacas paraibanas terdo dificuldade na busca da certificagdo pela sistematica do
INMETRO uma vez que a qualidade fisico-quimica, quesitos de infraestrutura, registros e
documentacao, controle de qualidade, relacionamento com o cliente, rastreabilidade e
responsabilidade social e ambiental ndo foram atendidos em grande extensao pelos produtores:

a média de atendimento aos quesitos estabelecidos pelo INMETRO foi de 70,4 %.

A avalicdo sensorial das cachagas analisadas demonstrou que as cachacas paraibanas
podem ter sua qualidade melhorada pelo armazenamento da bebida em recipientes de madeira
por um tempo maior. Diversas condi¢cdes aromaticas e gustativas observadas por provadores
especialistas em cachaga apontaram uma qualidade sensorial tipica de destilados jovens, sem
envelhecimento em madeira como: natureza olfativa alcoolica, aromas estanhos a aguardente,

aromas que remetem a solventes e percepcao de ardéncia e pungéncia.
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Individualmente varios descritores sensoriais para as cachacas avaliadas atendiam ao
esperado, mas nao de forma conjunta, o que demonstra um engarrafamento precoce da cachaga
sem deixa-la armazenar em recipiente de madeira para que ocorra um aprimoramento do aroma,

cor e sabor.

De modo geral a qualidade fisico-quimica, sensorial e o atendimento as condigdes de
processamento e qualidade estabelecidas pelo INMETRO e MAPA ndo mostrou relacdo

significativa entre a localiza¢ao das unidades de producao ou capacidade de producao.
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Universidade Federal de Campina Grande. Programa de Pds-Graduagdo em Engenharia de Processos. Av.
Aprigio Veloso, 882
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Anderson Ferreira Vilela, prof.ufpb.anderson@gmail.com. Também podem ser obtidas
informagdes no Comité de Ftica em Pesquisa com Seres Humanos — Hospital
Universitario Alcides Carneiro. Rua: Dr. Carlos Chagas, s/n, Sdo José. Campina Grande-
PB. Telefone: (83) 2101-5545.

7) Caso se sinta prejudicado(a) por participar desta pesquisa, poderei recorrer ao Comité
de Etica em Pesquisas em Seres Humanos, ao Conselho Regional de Medicina da Paraiba
e/ou a Delegacia Regional de Campina Grande.

8) Ao final da pesquisa, se for do seu interesse, tera livre acesso ao contetido dos
resultados, podendo discutir os dados, com o pesquisador. Vale salientar que este
documento sera impresso em duas vias € uma delas ficard da posse do participante
voluntério.

Desta forma, uma vez tendo lido e entendido tais esclarecimentos e, por estar de pleno

acordo com o teor do mesmo, dato e assino este termo de consentimento livre e
esclarecido.

de de

Assinatura do Pesquisador Responsavel Assinatura do Participante



APENDICE II

Avaliacao sensorial global das amostras de cachaca

Avaliagao sensorial global
de cada provador
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Fonte: proprio autor.
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Avaliacao do gosto acido das amostras de cachaca
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Avaliacao do gosto amargo das amostras de cachaca
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Avaliacio do gosto doce das amostras de cachaca
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Avaliacdo do aroma irritante das amostras de cachaca

Avaliacdo do aroma irritante
de cada provador
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Avaliacio do aroma alcodlico das amostras de cachaca
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APENDICE III

Média* e desvios-padriao* dos valores atribuidos pelos julgadores a cada descritor das cachacas analisadas
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Amostra Ggsto Gosto Gosto Al.ror.na nasal Arorpa Aroma résidual Avaliagao
acido* amargo* doce* irritante™® alcoolico* alcoolico* Global*

1 4,7 £ 0,6 29 £0,3 3,8 £0,9 1,9 £0,2 55 0,3 4,6 £ 0,6 1,44 £+ 0,44
2 2,5 £0,3 2,9 £0,4 2,8 £0,5 0,5 +0,1 3,6 £0,6 34 £0,3 2,06 = 0,22
3 2,0 £0,3 3,0 £0,6 32 +£0,7 32 £0,8 2,9 £0,3 42 £0,9 1,88 + 0,19
4 33 £0,5 1,9 £0,4 23 £0,5 1,4 £0,2 4,1 £0,7 43 £ 0,6 1,72 £ 0,28
5 22 £04 23 £0,5 4,6 = 0,7 1,9 £0,3 3,1 £0,5 2,7 £0,5 1,44 + 0,40
6 2,5 £0,6 1,5 £0,3 3,0 £0,5 34 £0,6 4,8 £ 0,7 42 £0,7 2,97 £ 0,21
7 14 £0,3 1,8 £0,4 3,8 £0.,8 2,2 £0,5 2,5 £04 3,0 £0,5 2,84 +£0,19
8 14 £0,3 0,8 £0,2 4,6 = 0,7 0,2 +0,1 22 £0,3 39 £0,6 3,38 £ 0,30
9 2,5 £0,5 1.4 £0,2 33 £0,6 1,2 £0,2 4,7 £ 0,4 34 +£0,8 1,09 + 0,46
10 34 £0,5 2,9 £0,6 2,7 £0,5 3,3 £0,7 4,3 £0,6 42 +0,7 1,22 +£ 0,41
11 32 +£0,5 1.4 £04 4,0 = 0,7 2,9 £0,5 32 +£0,5 34 £0,7 2,06 0,22
12 14 £04 1,2 £0,3 42 +£0,7 1,2 £0,3 22 +£0,3 3,7 £04 1,81 + 0,40
13 2,5 +04 1,0 £0,2 3,6 £0,9 2,4 £0,6 4,9 £0,7 33 £0,8 1,28 + 0,34
14 2,8 £0,5 2,9 £0,6 34 +£0,7 3,0 £0,7 4,3 £0,6 3,6 =0,7 2,78 + 0,45
15 1,7 £04 1,7 £0,4 50 £ 0,6 0,7 0,2 3,6 £0,9 2,9 £0,6 3,53 £0,57
16 3,0 £0,6 3,5 £0,5 34 £0,8 1,2 £0,3 4,4 0,7 4,6 £ 0,6 2,22 +£0,39
17 32 £0,7 2,9 £0,7 3,8 £0,7 22 £0,3 4,0 £0,7 3,5 £0,8 2,22 + 0,60
18 3,3 £0,8 3,6 £0,7 34 £0,6 2,7 £0,6 5,0 £0,7 4,5 £0,9 2,03 +£ 0,36
19 34 £1,0 4,7 £0,9 2,7 £0,8 5,6 0,6 4,0 £ 0,6 3,7 £0,5 0,53 + 0,34
20 1,2 £0,3 1.4 £0,3 42 +0,8 0,6 +0,2 2,5 £04 2,8 +0,7 3,38 + 0,46

MG** 3,80 2,08 3,57 2,28 2,58 3,69 2,09

DPG*** 1,11 1,34 0,97 1,12 1,01 0,86 0,89

* Valores obtidos das avaliagdes dos oito provadores para cada cachaca (8 avaliagdes);

** MG = Média geral, obtida das avaliagdes dos oito provadores para todas as 20 amostras de cachacga (8 x 20 = 160 avaliagdes);
*#* DPG = Desvio-padrao geral, obtida das avaliagdes dos oito provadores para todas as 20 amostras de cachaga (8 x 20 = 160 avaliagdes);

Fonte: proprio autor.



ANEXO 1

Dados de validacio dos métodos de analise fisico-quimica.
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Limite de detecgao

Limite de quantificagdo

Precisdo do

Exatiddo do

Incerteza do

Parametros de qualidade fisico-quimica mg/100 mL mg/100 mL . . .
: ! Instrumfentil Me)todologia Instrumént% Met())dologia ashrmeni () ) ot ()

Acidez volatil, i - - - - - 16
em mg de acido acético/100 mL AA
Soma dos componentes secundarios, - - - - -
em mg/100 mL AA ) i
Esteres totais,
em mg de acetato de etila/100 mL AA 0,125 0,419 0,419 0,419 0,266 - 0,184 105,4 - 82,3 12
Aldeidos totais, 0,213 0,711 0,711 0,711 1,32- 1,0 108,7 - 99,8 15
em mg de acetaldeido/100 mL AA ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’
Furfural e HMF,
em mg/10 OmL AA 0,132 0,440 0,440 0,440 1,5-2,33 113 -121,1 6
Sorma dos 4lcoois, Isobutilico 0,070 0,070 0,239 0,239 0,26 - 0,128 112,3-101,8 9
em mg/ 100 mL AA Isoamilico 0,015 0,015 0,050 0,050 0,14 - 0,083 114,3-102,1 17

N-propilico 0,061 0,061 0,200 0,200 0,28 - 0,091 112,3-102,8 10
Alcool sec-butilico, em mg/ 100 mL AA 0,006 0,006 0,019 0,019 0,82-0,171 102 -101,9 8
Alcool n-butilico, em mg/ 100 mL AA 0,025 0,025 0,080 0,080 0,73 - 0,11 102,9 - 105,2 10
Alcool metilico, em mg/ 100 mL AA 0,058 0,058 0,195 0,195 0,9-0,372 109,3 - 104,5 8
Teor alcodlico real, em mI./100 mL - - - - - - 0,3
Cobre, em mg/L - - - - - - 10
Chumbo, em pg/L - - - - - - 10
Arsénio, em pg/L - - - - - - 10
Acroleina, em mg/100 mL AA 0,115 0,115 0,380 0,380 3,10-0,11 93,3-93,9 11
Carbamato de etila, em pg/L - - - - - - 10
Acgucares, em g/L de sacarose - - - - - - 9

Fonte: LabTox/ITEP
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ANEXO IT

Ficha de avaliacido dos descritores

AYp
e LABM

Nome: Data: r I
Amaostraz

Vock ¢std recebendo uma amostrs de aguardente de cana ou cachaca, Par favor, prove a
amostra & gvalle 3 Intensidade percebids para cada atributo colocands um trage vertical na

estala cormespondante:
ARDMA ALCOOLICO
FRACO FORTE
SEHSAEED NASAL IRRITANTE
FRACO FORTE
GO5TO DOCE
FRAC FORTE
GOSTO AMARGD
FRACD FORTE
GOSTO ACIDO
FRACO FORTE
SABOR RESIDUAL
ALCOOLICO
FRACD FORTE
COMENTARIOS:

Rua ltamaraca . 187 . ( iz . 31110-580

Tel: (31) 2515-3133 / 2515-3333 . www.labm.com.br . labm@labm.com.br

Fonte: LABM



ANEXO III

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
Superintendéncia Federal de Agricultura na Paraiba

Divisdo de Defesa Agropecuaria

Servigo de Inspecgio e Sanidade Vegetal

LISTA DE VERIFICAGAD
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NUMERO
000/2017

ESTABELECIMENTO:

ENDERECO:

ATIVIDADE: | CNP.J:

. OBRIGAGOES ADMINISTRATIVAS

CONFORMIDADE

[

NC | NA

. Registro do estabelecimento dentro do praze de validade

. Atividades desenvolvidas de acordo com as previstas no registro do estabelecimento

Lol b | =8 | =%

Os produtos elaborados encontram-se devidamente registrados e estes registros encontram-se dentro do prazo
de validade

Dados Cadastrais do estabelecirmento alualizados junto ao Servigo

. Rasponsdwel Técnico pela Produgio: ARTIAFT ou decumento correlalo atualizado junto ao Senvigo

Cumprimento da Obrigacio de informagao da producao do ano antericr, por produto (N 182003/Dec. 6871/2008)

|| en|

- Cumprimento das obrigaches de informacfes de Declaracio de Estoque em 31712, Declaraclo de Safra, Ficha de

Movimentacio/Manipulacio Mensal de Vinho e Guia de Livre Transito (Dec. 99066/90)

8.

Anotagdo do ndmero do Cadastro Viticola do produtor nas notas de entrada das uvas

g

Cumprimento de Intimacio

EVIDENCIAS:

. ASPECTOS GERAIS DO ESTABELECIMENTO

CONFORMIDADE

c

NC | NA

Local isenio de odores indesejdveis, fumaca, poeira e outros contaminantes

Urbanizacio da drea exiermna

Limpeza da area extemna

Limpeza e conservacdo do prédio

Dispositivos para impedimento ao acesso de animals domésticos, aves, roedores e insetos

Aplicaco de programia de Controle Integrado de Pragas = CIP

Local para produtos devolutos

. Sistema de amazenamente de residues antes de sua eliminacio

o e e e = T P [ P

. Sistema de eliminacio de efluentes e dguas residuais

0_Planta industrial e Memorial de Instalaghes e Equipamentos atualizados junio ao Servigo

11.1 Disponibilidade de &gua potivel para manipulacio e elaboracdo dos produtos

11.PPHO 11.2 Manutencio do depdsito de dgua potavel

A.gua 11.3 Registros de controle laboratorial da potabilidade da dgua

11.4 Disponibilidade de tubulacfes distintas para dgua potdvel e ndo potdwvel

12.1 Localizacio

12.2 lluminacic

12.3 Ventilagio

12 Vestiarios, zanitarics | 12.4 Conservacao

& banhekros 12.5 Condigfes higiénico-sanitarias

12.6 Elementos paralavagem o secagem das maos

12.7 Placa de Adverténcia para lavagem das maos

12.8 Programa de higienizacio

13.1 Local exclusivo e de acesso restrito para guarda de subsiancias perigosas

13_Substancias 13.2 Integridade e legibilidade das informacides dos rofulos das substancias perigosas

Perigosas 13.3 Auséncia de substancias perigosas eslocadas nas areas de produgio

13.4 Sanilizantes autorizados pelos drgdos compelentes e progrios para as finalidades

EVIDENCIAS:

C = Conforme: atende as exigéncias legais, NC = Nao Conforme. ndc alende as exigéncias legais; NA = Nao se Aplica: ndo

exigido para a atividade ou pelo processo tecnolégico envolvido.
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3. SEGAO DE DEPOSITO DE ROTULO CONFORMIDADE

c NC [ NA

Operaches realizadas a tempo e em condigdes que excluam a possibilidade de contaminacio da maténa-
primafingredients

. Sistema de lluminacio

Sistema de ventilacio

Sistema de captac@o e escoamento dos liguidos (canalelas e ralos sifonados)

Conservacdo ¢ funclonalldade da secio

Programa de higiene e desinfecgio da seclo

Melos para controle e impedimento de roedores, insetos, aves, contaminantes amblentals

. Rede de distribuicio elétrica

000 | g0 | | 1| 1o

. Matérias-primas e ingredientes: identificacdo, prazo de validade e estado de conservacio

10.Matérias-primas e ingredienies depositados em estrados, praleleiras @ armarios

11 Local refrigerado para amazenamento de matéria-prima e ingrediente gue requerem temperatura confrolada

12.Edulcorantes mantidos em drea especifica. devidamente identificades & mantidos scb condrole

13.Todas as maléras-primas e ingredientes em deposito estdo previstos nas CPP e rotulos dos produtos registrados

14.1. Informacdes. dizeres e figuras de acordo com as exigéncias legais

14.2. Ingredientes relacionados de acordo com a composicio declarada no registro do

14 Rdtulo o

14.3. Fidelidade do nimero de registro do produte no MAPA

EVIDENCIAS:

. SEGAD DE RECEPGAC DA MATERIA-PRIMA SN MDALE

Cc NC [ NA

Espago para a realizacio das operaghes

. Fluxograma das operacdes

Operaghes realizadas a tempo e em condigbes gue excluam a possibilidade de contaminacio do produto

Sistema de iluminacio

Sistema de ventilagcio

. Disponibilidade de ponto de dgua para as operacbes de limpeza da seclo

Sistema de captacdo e escoamento des liguidos {canaletas e ralos sifonados)

. Consgervacio e funcionalidade da secio

© 0~ o an) o 1o g

. Programa de higiene e desinfeccio da secio

10.Meics para controle @ impedimento de roedores, insetos, aves, contaminantes amblentais

11.Rede de distribuicio elétrica

12.Controle do ingresso de pessoas na secio

13.Conduta e higiene pessoal dos funciondnos

14 Funciondrios devidamente uniformizados

15.Uso de dgua potavel na realizagio das operagdes

16.1.  Local de descarga da materia-prima

16: Recepgdo 16.2. Sistema de selegao e descarte

16.3. Higlenizacao

17.Equipamentos, recipientes e utensilios apropriados e suficientes

18 Equipamentos, recipientes e ulensllios em condiches adeguadas de uso, consenvacio e higiens

159.Pias dotadas de elementos adequados para lavagem e secagem das maos

EVIDENCIAS:

C = Conforme: atende as exigéncias legais: NC = Nao Conforme: ndo atende as exigéncias legais. NA = Mo se
Aplica: ndo exigido para a alividade ou pelo processao tecnologico emvolvido.
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CONFORMIDADE

. SECAQ DE ELABORAGAOQ DO PRODUTO C NC | NA

Espago para a realizacio das operacies

Fluxggrama das operaches

Operacdes realizadas a tempo e em condicdes gue exciuam a possibilidade de contaminacdo do produto

Sistema de iluminacio

Sistema de ventilacio

. Disponibilidade de ponto de dgua para as operagbes de limpeza da segao

. Sistema de captacio e escoamento dos liquidos (canaletas e ralos sifonados)

. Conservacio e funcionalidade da secio

| e | = e || 4= |l rof =) en

. Programa de higiene e desinfeccdo da secio

10.Meios para controle @ impedimento de roedores, Insetos, aves, contaminantes ambientals

11.Rede de distribuicdo elétrica

12_Controle do ingreszo de pessoas na secio

13.Conduta & higiene pessoal dos funciondrios

14.Funclondrios devidamenie uniformizados

15.Uso de agua potdvel na realizaco das operaches

16.0peragdes de sanitizacio da matéria-prima

17.Operaches de exiragdo da matéria-prima

18_Operagdes de manipulagdo dos ingredientes

19.Controbe do ingresso de materais na seclo: embalagens, tampas, wlensilios

20 Sistema de descarte de residucs

21_Equipamentos, recipientes e utensilios apropriados e suficientes

22.Equipamentos, recipientes e utensilios em condigdes adequadas de uso, conservacio o higlens

23.Pias dotadas de elementos adequados para lavagem e secagem das mios

EVIDENCIAS:

CONFORMIDADE

. SEGAO DE LAVAGEM [ ENXAGUAMENTO DOS VASILHAMES c NC | NA

Eszpaco para a realizacic das operacies

. Fluxograma das operaches

Operacies realizadas a tempo e em condicdes que excluam a possibilidade de contaminacdo do produto

Sistema de lluminacio

Sigtema de ventilagioc

. Digponibilidade de ponto de agua para as operacies de impeza da seclo

Sistema de captagao e escoamento dos liquidos (canaletas e ralos sifonados)

. Conservacio e funclonalldade da secio

| o) =il b | e | ra [ | em

. Programa de higiene & desinfecgdo da segio

10.Meios para controle e Impedimento de roedores, insetos, aves, contaminantes ambientals

11.Rede de distribuicio elétrica

12_Controle do ingresso de pessoas na secio

13.Conduta e higiene pessoal dos funcionarios

14 Funciondrios devidamenie uniformizados

15.Uso de dgua potavel na realizacio das operacfes

16.Conservacdo e funcionalidade do equipamento de lavagem a guente

17.Conservacio e funcionalidade do equipamento de lavagem a frig

18 Tratamento prévie da dgua reaproveltada no processo de lavagemienxdgue dos recipientes

18.Material de constitulcio dos recipientes Ulilizados

Z0.Seguranga do recipiente utilizado guanio a riscos de fransmissdo de subsfancias indesejaveis ao produto

21_Recipientes utilizados contendo dizeres gravados condizentes com os produtos

22 Controbe do ingresso de materiais na segdo; embalagens, tampas, ulensilios

23 Vasithames lavados/enxaguados adeguadamente

24 Operacio de revisdo dos vasithames apds lavagemienxaguamento

EVIDENCIAS:

C = Conforme: atenda as exigéncias legais. NC = Nao Conforme. ndo atende as exigénclas legais: NA = Nio se
Aplica: ndo exigido para a atividade ou pelo processo tecnoldgico envolvido.
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7. SEGAO DE ENGARRAFAMENTO/ENVAS AMENTO cgnm:;mm::

1. Espago para a realizacdo das operagies

2. Flusograma das operaghes

3. Operacbes realizadas a tempo e em condigbes que excluam a pogsibilidade de contaminacldo do produto

4. Sistema de iluminacio

5. Sistema de ventilacio

6. Disponibilidade de ponto de agua para as operacies de limpeza da seclio

7. Sistema de captacio e ezcoamente dos liguidos (canaletas e ralos sifonados)

8. Conservacio e funclonalidade da secio

9. Programa de higiene e desinfeccdo da secio

10.Meics para controle e impedimento de roedores, Insetos, aves, contaminantes ambientals

11.Rede de distribuicdo elétrica

12_Controle do ingresso de pessoas na secio

13.Condula e higiene pessoal dos funcionanos

14.Funclonarios devidamente uniformizados

15.Uso de agua potavel na realizacio das operagies

16.Controle do ingresso de materiais na secio. embalagens, tampas, utensilios

17 Equipamentos, recipientes e utensllios apropriados e suficientes

18.Equipamentos, recipientes e utensilios em condigdes adequadas de uso, conservacio e higiense

19 Recipientes destinados: a0 envase dos produtos desprovidos de dguas residuais

20.Operacio de inspecio dos produlos apds envase

EVIDENCIAS:

8. SEGAO DE DEPOSITO DE PRODUTO A GRANEL cgum:gumr?s

1. Espaco para a realizacio das operactes

2. Operaches realizadas a tempo e em condicdes que excluam a possibilidade de contaminaclo do produto

3. Sistema de iluminacio

4. Sistema de ventilagic

5. Disponibilidade de ponto de dgua para as operacles de limpeza da secdo

6. Sistema de captacio e escoamento dos liguidos [canaletas e ralos sifonados)

7. Conservacdo e funcionalidade da secio

8. Programa de higiens da secio

9. Meios para controle e Impedimento de roedores, insetos, aves, contaminantes ambientals

10.Rede de disinbuicio elétrica

11_Controle do ingresso de pessoas na segio

12 Conduta e higiene pessoal dos funcionarios

13 Funcionarios devidamente uniformmizados

14.Material de constituigio dos reciplentes utilizades no acondiclonamento des produtes

15.Material de revestimento dos recipientes utilizados no acondiclonamento

16.Recipientes sequencialmente numerados, com indicacdoe da capacidade volumétrica & do produto

17.Realizagao das operacies de carga & descarga com velculos que expelem gases de combusto fora da secio

18.Condices de armazenamento do produto

18. Registros da producio, por produto

EVIDENCIAS:

C = Conforme: atende as exigéncias legais. NC = Nio Conforme: ndo atende as exigéncias legais; NA = Nio se

Aplica: no exigido para a atividade ou pelo processo lecnaolégico envolvido.
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CONFORMIDADE

. SEGAO DE DEPOSITO DE PRODUTO ENGARRAFADO/ENVASADOEXPEDICAD C NC

NA

Espago para a realizago das operagbes

Sistema de iluminagio

Sistema de ventilacio

. Dizgponibilidade de ponto de Agua para as operactes de limpeza da secdo

Sistema de caplacdo e escoamento dos liguidos (canaletas e ralos sifonados)

Conservacio e funclionalldade da secio

. Programa de higiene da secio

Meios para controle @ impedimento de roedores, insetos, aves, contaminantes ambientais

R e e e

Rede de distribuicho ebétrica

10.Controle do ingresso de pessoas na secio

11.Conduta & higiene pessoal dos funcionarios

12.Funciondrios devidamenle uniformizados

13 Realizagao das operaches de carga e descarga com veiculos gque expelem gases de combustdo fora da secao

14.Produtos devidamente rofulados

15.Condigdes de armazenamento

16.Registros da producio e comercializagio dos produtos (rastreabilidade)

EVIDENCIAS:

10. CONTROLE DE QUALIDADE DOS PRODUTOS

CONFORMIDADE

c NC

NA

1. Controle de gualidade realizado de acordo com os parameiros oficials estabelecidos nos PIO

Z. Controle de qualidade das matérias primas e ingredientes dos fornecedores

3. Controle da rastreabilidade dos lotes dos prodifos

4. Registros das andfises manfidos em arquivo & a disposigao da fiscalizacio

EVIDENCIAS:
2 de de
Fizscal Federal Agropecuaro
Recebl a 2 via,em _ |/ ! {Assinaturs & Carmbao)
Representanie Legal do Estabelecimento
Nome:

C = Conforme: atende as exigéncias legaiz: NC = Nao Conforme: ndo atende as exigéncias legais:. NA = Nio se
Aplica: nfde exigido para a atividade ou pelo processo lecnobbgico emvolvido.

Fonte: MAPA




