16 a 20 de Setembro de 2018 !j@ SEAGRO

www. seagroufes. net Semana Agronbmica do CCAE/UFES

Ciéucia ¢ teenologia inovands o campo

CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E SENSORIAL DE CACHACAS
PRODUZIDAS EM SAO ROQUE DO CANAA, ESPIRITO SANTO

PHYSICAL-CHEMICAL AND SENSORY CHARACTERIZATION OF CACHACAS
PRODUCED IN SAO ROQUE DO CANAA, ESPIRITO SANTO

Juliana Abreu Rezende!, Marcio Vinicius Ferreira de Sousa2, Marcos Vinicius Hell3, Lais
Behrend*

LIfes- Instituto Federal de Ensino Pesquisa e Extensédo do Espirito Santo, Campus Santa Teresa, 29650-000, Santa
Teresa, ES, Brasil, juliana_abreurezende@hotmail.com

Apresentado na
30?2 Semana Agrondmica do CCAE/UFES - SEAGRO 2019
16 a 20 de Setembro de 2019, Alegre - ES, Brasil

RESUMO - A cachaca enquadra categoria de bebidas destiladas como a mais tradicional e de maior importancia
econbmica no Brasil, sendo produzida desde o periodo colonial. Sua fabricagdo esta dividida em cachaca artesanal e
cachagca industrial, onde ambas conquistam cada vez mais 0 mercado interno e externo. Objetivou-se, com a realizacao
deste trabalho caracterizar por meio de quantificacGes fisico-quimicas cachacas artesanais produzidas no municipio
de Séo Roque do Canad/ES com marca comercial, bem como avalia-las sensorialmente quanto a sua aceitagdo. Foram
quantificados os teores de grau alcéolico e acidez volatil, e por meio da analise sensorial foram comparadas as
cachacas produzidas nos modelos artesanais do modelo industrial. Com relacdo ao pardmetro grau alcéolico e acidez
volatil, todas as cachagas avaliadas, indiferentemente do tipo de producdo (artesanal ou industrial) apresentaram-se
dentro dos padr@es exigidos pela legislacdo. Analise sensorial foi capaz de diferenciar as cachagas produzidas nos
modelos industriais das artesanais. Em relacéo a preferéncia dos consumidores, nenhuma cachaga artesanal obteve
aceitacdo superior a industrial.

PALAVRAS-CHAVE: Bebida alcoodlica; Artesanal; Industrial; Teste de comparagdo multipla.
KEYWORDS: Alcoholic beverage; Handcrafted; Industrial; Multiple comparison test.
INTRODUCAO

A cachaga enquadra a categoria de bebidas destiladas como a mais tradicional e de maior importancia econémica
no Brasil, sendo produzida desde o periodo colonial. Segundo Brasil (2005a) a cachaga é a denominacdo tipica e
exclusiva da Aguardente de Cana produzida no Brasil, com graduacéo alcodlica de 38 % vol (trinta e oito por cento
em volume) a 48% vol (quarenta e oito por cento em volume), a 20 °C (vinte graus Celsius), obtida pela destilagdo do
mosto fermentado de cana-de-acglcar com caracteristicas sensoriais peculiares, podendo ser adicionada de agucares
até 6 g/L (seis gramas por litro), expressos em sacarose.

O municipio de S&o Roque do Canad/ES, que é basicamente agricola, destaca-se pelo cultivo da cana de agUcar.
Seu uso é estimado principalmente para a producéo de aguardente, produzida em 31 alambiques, que formam a rota
da cachaga na comunidade de S&o Dalmacio, responsaveis por grande producéo do estado (SEBRAE-ES, 2006).
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Um importante instrumento para o monitoramento da qualidade da cachaga é a realizacdo de analises fisico-
quimicas possibilitando a manutencdo destas caracteristicas em niveis considerados adequados (SEBRAE — MG,
2001). Entretanto, a caracterizacao da cachaca somente sobre o ponto de vista quimico, ndo é suficiente, necessitando
ser complementada pelo conhecimento dos atributos sensoriais da bebida (ODELO et al., 2009).

Deste modo, objetivou-se com a realizacao deste trabalho caracterizar e comparar fisico-quimicamente as cachagas
artesanais produzidas no municipio de Sdo Roque do Canad/ES com uma marca comercial, avaliando se as mesmas
encontram-se dentre os critérios estabelecidos na legislacdo vigente, bem como avalia-las sensorialmente pelo método
discriminativo (teste de diferenca) por intermédio de comparacdo maltipla.

METODOLOGIA

No municipio Sdo Roque do Canad/ES existem 11 destilarias registradas produzidas em sistemas de destilagdo em
alambique de cobre. Foram selecionados cinco estabelecimentos, sendo quatro artesanais (pequena produgdo) e uma
marca comercial, das quais foram adquiridas 3 repeti¢des em triplicata, totalizando 45 unidades amostrais de 700 mL
cada.

O critério de coleta de amostras adotou a recomendacdo de Volpato (2013) onde as amostras devem ser
representativas de um processo. As andlises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratdrio de Quimica do
IFES/Campus Santa Teresa de acordo com a Instrucdo Normativa n® 24, de 08/09/2005 (BRASIL, 2005b). Os
parametros analisados foram: i) grau alcodlico e ii) acidez volatil. O Grau alcodlico foi determinado por picnometria,
de acordo com a metodologia recomendada por BRASIL (2005b). A partir do calculo da densidade, determinou-se o
grau alcodlico expresso em (% Vv/v), utilizando a tabela de conversdo recomendada. A acidez volétil foi determinada
pela metodologia descrita BRASIL (1986), medida pelo método titulométrico, sendo expressa em gramas de &cido
acético por 100 mL de amostra (g/100 mL) ou em gramas de &cido acético por 100 mL de &lcool anidro.

Anélise Sensorial foi realizada no Laboratério de Quimica do IFES/Campus Santa Teresa. As garrafas foram
transportadas para o laboratério de anélise sensorial, permanecendo acondicionada a temperatura ambiente até o inicio
das analises. A analise sensorial foi realizada com 50 consumidores, inicialmente selecionados por apreciarem a
bebida. O painel de consumidores constituiu-se de alunos e servidores do Instituto Federal do Espirito Santo Campus
Santa Teresa, com idades entre 18 e 50 anos. Observou-se predominancia do sexo masculino entre os participantes
desta analise, na qual constituiram 76% dos consumidores.

Cada consumidor recebeu amostras da bebida, codificadas com nimeros aleatérios de trés digitos. A quantidade
de cada amostra fornecida aos consumidores foi de 20 mL, de forma monédica e balanceada, em ambiente sob luz
branca. Entre as amostras foi servido o branco (biscoito dgua e sal e agua mineral) de forma a limpar o paladar para
ndo haver interferéncia na avaliacdo seguinte. A cada consumidor, solicitou-se provar as amostras, comparando-as
com a amostra padréo, e avaliar o grau de diferenca entre as amostras codificadas (marcas artesanais: A, B, Ce D) e
a padrdo (marca comercial: P), com o preenchimento pelos consumidores de uma ficha modelo de avaliacdo, aplicada
para o teste de diferenca do controle (comparacdo multipla) (DUTCOSKY, 2013).

Para a analise estatistica, utilizou-se o delineamento experimental inteiramente casualizado (DIC), com 3
repeti¢des. Os resultados obtidos do grau alcodlico e acidez volatil foram submetidos & anélise de variancia (ANOVA),
teste de comparacéo mdltipla de Dunnett a 5% de probabilidade para a comparagdo das médias das quatro cachacgas
artesanais com a marca comercial. Para o teste de comparagdo mdltipla (andlise sensorial) utilizou-se o delineamento
experimental em blocos casualizados (DBC) no qual foi avaliado a impressao global, tendo os consumidores como
bloco. Os dados foram submetidos a anélise de varidncia (ANOVA), e teste de comparagdo mdaltipla (Dunnett) a 1%
de probabilidade para a comparacéo das medias das quatro cachagas artesanais com a marca comercial.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados das determinacdes fisico-quimicas estdo apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1 - Teores médios das caracteristicas fisico-quimicas (teor alcodlico e acidez volatil) de cachacas de Sdo
Roque do Canad — ES em funcéo do tipo de producéo.

Acidez volatil (mg &cido

Amostras Grau alcodlico (°GL) acético.100 mL-1 alcool
anidro)
Cachaca A 47,9 32,3
Cachaca B 45,0 42,7
Cachaca C 43,4 23,8
Cachaca D 43,8 45,6
Cachaca controle 41,6 32,0

Na figura 1 estdo apresentadas as médias do grau alcodlico (em °GL) das amostras de cachacas analisadas em
alambiques de S&o Roque do Canad evidenciando o tipo de producéo.
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Figura 1 - Valores do Grau Alcodlico das diferentes amostras de cachagas analisadas.

Observou-se que todas as amostras estdo dentro do exigido pela legisla¢do vigente. Estes resultados assemelham-
se aos encontrados por Lelis (2006), no qual ao analisar cachacas produzidas no Espirito Santo, encontrou todas as
amostras dentro do limite legal e valores médios de 41,78 °GL.

Na tabela 2 estdo representados os resultados obtidos para teor alcodlico das amostras analisadas pelo teste Dunnet
a 5% de probabilidade, comparando cada cachaca artesanal com a cachaga controle industrial. Analisando os
resultados obtidos para teor alcodlico quando comparadas cada cachaga artesanal com a cachaga controle industrial,
observou-se diferenca estatistica entre todas.
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Tabela 2 - Valores de Teor Alcéolico de cada cachaga artesanal comparadas com a cachaca controle
industrial, em funcéo do tipo de producéo, analisadas pelo teste Dunnet a 5% de probabilidade.

Teor
Amostras alcodlico

(°GL)
Cachaca A 47,9
Cachaca B 45
Cachaca C 43,4
Cachaca D 43,8

Cachaca controle 41,6

Os resultados obtidos para acidez volatil estdo expressos em mg de acido acético por 100 mL de alcool anidro,
exibidos na figura 2.
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Figura 2 - Valores da Acidez Volatil das diferentes amostras de cachagas analisadas.

A acidez volétil apresentou valor maximo de 45,6 e valor minimo de 23,8 em mg acido acético/ 100 mL alcool
anidro. Estes valores foram consideravelmente inferiores aos encontrados por Volpe (2013) onde amostras artesanais
e industriais avaliadas variaram de 44,35 a 152,12 mg 4cido acético/100 mL. De acordo com a Instru¢do Normativa
N° 13 de 2005, 150 mg de acido acético/100 mL de alcool anidro é o limite maximo estabelecido (BRASIL, 2005a).
Portanto as cachacas estudadas mantiveram-se dentro do padrdo exigido, indiferentemente do tipo de producéo.

A acidez fora dos padrdes contribui de forma negativa para o aroma e o sabor da bebida, tornando-a desagradavel.
A presenca da fermentagdo acética pode ser diagnosticada nas dornas pelo cheiro forte e caracteristico do vinagre e
pela presenca da mosca Drosophila sp.

Os dados de aceitagdo dos atributos relativos & impressdo global (aparéncia, aroma, sabor), realizados com 0s
consumidores estdo representados na tabela 3.
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Tabela 3 - Avaliacdo do atributo impresséo global baseado na avaliacdo de cachacas registradas produzidas
no municipio de Sdo Roque do Canad, analisadas pelo Teste Dunnet a 1% de probabilidade.

Amostras Impressdo global das cachacas
Cachaca A 3,1
Cachaca B 3,3
Cachaca C 3,3
Cachaca D 4,4
Cachaca controle 51

A analise de varidncia (ANOVA) e o Teste de Dunnet revelaram haver diferenca significativa (p <0,01) em relagédo
a impressdo global em funcdo do tipo de producdo. A amostra identificada como Cachaca D foi a que apresentou a
maior aceitacdo em relacdo as demais cachacas artesanais em comparac¢éo a cachaca industrial. A amostra identificada
como Cachacga A foi a que obteve menor pontuagéo.

CONCLUSAO

Observou-se que as cachagas avaliadas, indiferentemente do tipo de producdo (Industrial ou Artesanal)
apresentaram-se dentro dos padrbes exigidos pela legislacdo. Andlise sensorial foi capaz de diferenciar
estatisticamente as cachacas produzidas nos modelos industriais das artesanais. Em relacdo a preferéncia dos
consumidores, henhuma cachaca artesanal obteve aceitacdo superior a industrial.
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