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RESUMO

Apesar de a cachaca ser a terceira bebida mais consumida no mundo, o preconceito
com este produto brasileiro ainda € muito grande e seu valor no mercado ainda nao
€ muito satisfatorio. Para que a cachaca brasileira seja mais valorizada e
reconhecida, tanto no mercado nacional quanto no mercado internacional, o Brasil
vem criando métodos de padronizacdo e certificacdo deste produto. O Brasil criou
algumas especificacdes de qualidade que sdo analisadas periodicamente, como a
presenca de metanol, cobre entre outros subprodutos que séo prejudiciais a saude
humana, além de desvalorizar a nossa bebida. Neste trabalho é apresentado todo o
processo de fabricacdo artesanal de cachaca derivada da cana-de-acucar e todos
seus possiveis contaminantes bem como os métodos de anélise dos mesmos. E
tratada ainda toda a questdo da busca pela certificagcdo da cachaca brasileira tanto
para o mercado interno como externo e sua maior valorizagdo como bebida
tipicamente nacional.

Palavras chave: Cachaca. Cana-de-acucar. Certificagao.



ABSTRACT

Despite the cachacga is being the third most consumed beverage in the world, the
prejudice to the Brazilian drink is still too large and its market value is still not very
satisfactory. For its becomes more valued and recognized, both in the domestic
market as in the international one, Brazil has been developing methods of
standardization and certification for this product. Brazil has created some quality
specifications that are reviewed periodically, such as methanol, copper and other by-
products that are harmful to human health, and also becomes our drink devalued.
This work is displayed throughout the manufacturing process of artisan cachaca
derived from sugarcane and all its possible contaminants and methods of their
analysis. It is still handled the whole issue of searching for certifying the Brazilian
cachaca both for the domestic and world markets and its greater recovery as typical
national drink.

Key words: Cachaca. Sugar cane. Certifying.
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1. INTRODUCAO

A recente necessidade de se obter melhor qualidade para esta bebida
genuinamente brasileira faz com que os produtores de cachacga no Brasil procurem
cada vez mais agregar a seu produto qualidades e padrdes que o mercado exige
atualmente.

Neste trabalho, foi reunido todo o processo de fabricacdo e certificacdo de
cachaca que o Brasil vem aprimorando para se obter um consumo e uma
valorizacéo ainda maiores de uma bebida que é descriminada por muita gente.

Desde a fabricacdo até o processo de certificacdo ha um longo caminho a ser
percorrido, o que significa um melhor controle desde o cultivo da matéria-prima,
cana-de-agucar, o processo fermentativo, a destilacéo e por fim o amadurecimento e
envelhecimento da cachaca.

Para que se obtenha a certificacdo de uma bebida de qualidade, varios testes e
analises sdo realizados para determinar padrées estabelecidos pelo nosso governo,
0 que se aplica a varios outros produtos que sdo comercializados dentro e fora do

Brasil.



2. HISTORICO

A aguardente € uma bebida genuinamente brasileira, que teve sua origem na
época da escraviddo, quando os escravos manipulavam o caldo da cana-de-agucar
(garapa) para a fabricagdo do melado. Os escravos acabaram esquecendo algumas
porcoes desse liquido, que fermentou e se transformou em alcool, que por sua vez
evaporava e se condensava no teto das senzalas. Ao se condensar, o liquido
transparente pingava nas costas dos escravos, que apresentavam ferimentos
causados pelos senhores de engenho, e ardia muito, dai 0 nome “agua que arde”,
aguardente.

Outro termo muito utilizado € cachaca, nome que, segundo alguns
historiadores, provém dos escravos que se utilizavam de aguardente para amaciar
carnes de porcos, conhecidos como cachacos, dai o nome de cachaga.

Em novembro de 1996, foram diferenciadas as duas formas de destilados de
cana, que seriam produtos muito similares, porém distintos. Segundo a Instrucéo
Normativa 13, publicada em 29 de junho de 2005, que é a legislacdo mais atual
sobre o Padrao de Identidade e Qualidade da cachaca, foi definida como aguardente
de cana, uma bebida proveniente do destilado alcodlico simples fermentado de
cana-de-acucar, com graduacao alcodlica entre 38% e 54%, em volume. Ja a
cachaca, seria obtida pela destilacdo do melaco fermentado de cana-de-acucar e
teria especifica e exclusivamente a graduacdo alcodlica entre 38% e 48% em
volume, com caracteristicas similares ao rum. Tanto na aguardente, quanto na
cachaca, ainda podem ser acrescentados acglcares em até 6g/L, expressos em

sacarose.



3. PRODUCAO DA CACHAGCA

As cachacas, produzidas em alambiques artesanalmente, sdo obtidas em
varias etapas e processos, que sao de imensa importancia para que o produto final
tenha uma qualidade superior e seja cada vez mais apreciado tanto em nosso pais,
como também no exterior.

Os varios processos vao da escolha da melhor espécie de cana-de-agucar até
0 armazenamento e envase do produto. Essas etapas podem ser assim descritas:
escolha da variedade da cana-de-acucar; escolha da melhor época para corte apos
seu amadurecimento; o intervalo de tempo entre corte e moagem; o fermento
escolhido e 0 método de fermentacéo; a melhor madeira para a fabricacao dos barris
e tonéis para armazenagem e envelhecimento do produto e por fim as condi¢des e
execucao do processo de envasamento do produto final.

Para que sejam compreendidos todos esses processos, a seguir sera feita a

descricdo dos mesmos.

3.1. Matéria prima

A matéria-prima mais conhecida e utilizada para a fabricacdo da cachaca é a
cana-de-acucar, por isso, a escolha da melhor qualidade é de extrema importancia,
na fermentagcdo e destilacdo, bem como no resultado final da cachaga. Segundo
Ribeiro, (2002), recomenda-se que a cana seja cortada sem que haja a queima da
mesma, pois a queima pode eliminar microorganismos importantes para a
fermentacdo do mosto, ainda tornando o caldo com impurezas, causadas pela
fuligem, o que pode contaminar o processo de fermentacéo.

Para que seja feito o corte da cana, € preciso primeiramente observar a
maturacdo, o que é feito através de medicdo do teor de sacarose que ela contém,
atraves do refratbmetro portatil, muito pratico e facil de ser utilizado. Basta coletar
uma amostra de caldo de cana-de-agucar, e depositar uma gota sobre o prisma na
extremidade do refratbmetro e direciona-lo contra a luz. Através do visor do aparelho
podem ser observadas as escalas de Brix e fazer uma leitura clara do teor de

sacarose contida na cana. Para que a amostragem seja garantida, segundo Ribeiro,



(2002), é preciso extrair o caldo de trés pontos diferentes da mesma cana, e apos a
medicdo dos trés, é feita uma média aritmética, para se obter um valor de confianca.

A cana considerada ideal é a que contém um alto nivel de sacarose, seja
mole e que contenha uma quantidade reduzida de fibras, o que facilita a moagem e
melhor aproveitamento do caldo. Uma grande preocupacdo dos produtores
artesanais é a obtencdo do metanol no processo de fabricacdo de cachaca, o que é
muito prejudicial ao produto e a saude de seus consumidores. Por isso, é de
extrema importancia que a cana a ser colhida ndo esteja verde, o que favorece a
producdo do metanol, e sim no seu mais alto estagio de maturacao.

Ainda podemos destacar como primordial, as condi¢cdes do solo em que esta
sendo cultivada a cana, pois uma boa correcdo de nutrientes deve ser feita
constantemente, e o pH ideal do solo deve estar entre 4,5 a 6.

A figura 1, mostra a plantacdo de cana-de-acUcar voltada para a obtengéo de

cachaca.

Figura 1. Plantacdo de Cana-de-acucar.
Fonte: Proprio Autor

3.2. Moagem

Para que seja moida, além da cana precisar primeiramente estar em seu
estado de maturacdo completa, ela também precisa estar limpa. Desde o corte da
cana até a moagem, ndo se devem ultrapassar vinte e quatro horas, para evitar
assim a deterioracdo do caldo. Para que a moagem seja bem sucedida, a moenda

precisa ter uma boa regulagem para maior extracdo do caldo, e um sistema que
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separe 0 bagaco do caldo e que seja de facil acesso para que a limpeza possa ser
feita sem dificuldades.

O préximo passo € passar o0 caldo por peneiras para separa-lo das possiveis
impurezas originadas da moagem, como por exemplo, os bagacilhos, que podem
contaminar o processo de fermentacéo.

Na producdo artesanal, a moagem é feita em aparelhos de pequeno porte,
como pode ser observado na Figura 2.

Figura 2. Moenda para cana-de-agucar

Fonte: Proprio Autor.

3.3. Decantacao

Apbs o processo de moagem e posterior filtragem, o caldo é armazenado em
dornas, geralmente de aco inox, onde sofre um processo de decantacédo e correcéo
de Brix, como mostrado na Figura 3.
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Figura 3. Dornas de inox para decantacao

Fonte: Proprio Autor.

O processo de decantacdo faz com que as particulas mais pesadas se
direcionem ao fundo da dorna, e posteriormente sejam separadas do caldo, para
gue ndo possa contaminar o processo de fermentacao.

Na maioria das vezes, a quantidade de acUcar encontrada no caldo apés a
moagem da cana, alcanca aproximadamente 14 a 22 graus Brix e precisa ser
corrigido para que a fermentacdo seja bem sucedida. Para fazer essa correcao, é
adicionada agua potavel ao caldo, até alcancar um nivel de acucar proximo de 14 a
16 graus Brix. Estudos demonstram que o mosto mais diluido favorece a
fermentacao e faz que ela seja mais completa possivel.

Uma concentracdo muito alta de agucares pode deixar a fermentagéo lenta e
incompleta. Porém quando a concentracdo é muito baixa, a fermentacéo € rapida e
completa. Em ambos os casos, apés o processo de fermentacdo, a quantia de
impurezas € muito grande, o que é indesejavel para o processo de destilacao.

3.4. Fermentacao

Logo apos todo o processo de decantacao e acerto dos graus Brix, o caldo é
transferido para as dornas de fermentacdo, onde sdo adicionas as leveduras para
gue haja o processo fermentativo.

A levedura mais conhecida e utilizada é a Saccaromyces cerevisae, que

transforma a sacarose em alcool, liberando gas carbdnico.
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Nas cachagas produzidas artesanalmente em alambiques, essa levedura
geralmente é adquirida através do fermento chamado “caipira”, pois €é fabricado pelo
préprio produtor. Para elaborar esse fermento, os produtores de cachaca
habitualmente processam milho em forma de uma quirera grosseira, e adicionam
esse material no proprio caldo de cana in natura. ApGs a espera de cerca de dez a
guinze dias ap0s a mistura dos ingredientes, a produgcdo do fermento “caipira” esta
completa. Ainda pode ser adicionado a mistura o farelo de arroz, que faz com que a
producédo do fermento se dé de forma mais rapida e eficiente.

Com o fermento ja pronto, parte do caldo € colocada nas dornas de
fermentacdo (Figura 4) e adiciona-se o fermento. Essa mistura € chamada de “pé-
de-cuba”. Neste momento o caldo ja é chamado de mosto. Agora 0 mosto é
inoculado no pé-de-cuba a fim de se alcancar as melhores condi¢cdes para que o
fermento tenha acdo desejada sobre a sacarose. Com as melhores condi¢cbes de
fermentacdo alcancadas, o restante da dorna é preenchido lentamente e sem

interrupcdes com o mosto até o nivel desejado.

Figura 4. Dornas em Inox para Fermentacao.

Fonte: Préprio Autor.
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Dessa fase em diante, o processo fermentativo vai alcangar seu nivel
méximo, o que é chamado de fase de multiplicacdo do fermento, o que torna o
mosto altamente turbulento. E a fase em que as leveduras estardo consumindo a
sacarose e transformando em alcool mais rapidamente. No processo fermentativo, a
temperatura deve ser controlada, para que alcance seu melhor desempenho. A
temperatura ideal € de vinte e seis a trinta e cinco graus Celsius, mantendo-se uma
meédia de trinta graus. Na maioria das vezes, a temperatura € controlada através de
serpentinas no interior das dornas de aco inox, e quando ha necessidade de abaixar
a temperatura, € injetada na serpentina agua gelada e quando da necessidade de
subir a temperatura, pode-se injetar vapor de agua.

O processo de fermentacdo completa do mosto vai depender da eficiéncia do
fermento produzido, mas o tempo médio de uma fermentacdo completa varia de
vinte a trinta e seis horas. A cada duas horas sdo medidos o grau Brix do mosto e o
pH, que €é considerado como ideal para o processo da fermentacéo entre 4,0 e 5,0.

O processo de transformacdo da sacarose em etanol e gas carbodnico é

expressa pela equacao abaixo:

1 C12H22011 + 1 H20 - 2 CsH1206 = 4 C2H50H + 4 CO2

1 sacarose 1 4gua 1 glicose e 1 frutose 4 etanol 4 gas carbbnico

Podemos observar a transformacdo de 1 molécula de sacarose e uma
molécula de agua em 1 molécula de frutose e 1 molécula de glicose, que
posteriormente vao se transformar em 4 moléculas de etanol e 4 moléculas de gas
carbonico.

Com a equacdo acima é possivel, através do peso molecular de cada
molécula, estabelecer uma relagdo de rendimento de etanol a partir da quantidade
de sacarose que se tem no comeco do processo, Ribeiro(2002).

Depois que a fermentacdo € encerrada, habitualmente é observado um
intervalo de tempo de duas a trés horas para que o a decantacéo da levedura seja
completa. A seguir é retirada aproximadamente oitenta por cento do contetdo da
dorna, que agora ja tem o nome de vinho, que sera posteriormente filtrado ou coado
para que passe para o0 processo de destilacdo. Essa retirada da dorna é feita com
muito cuidado, pois no processo de destilacdo, ndo é desejado que haja impurezas

como sobras de leveduras. A sobra de vinho com as leveduras decantadas na dorna
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sera aproveitada para a proxima batelada de mosto a ser fermentado. E o chamado
pé-de-cuba.

3.5. Destilacéo

O processo de destilacdo busca a separacao do alcool do restante das outras
substancias contidas no vinho, que em sua maioria € composta de agua. Através
dos diferentes pontos de ebulicdo, o processo de destilacdo consiste em separar
dois liquidos através dos pontos de ebulicdo diferentes. Com o0 aquecimento e
ebulicdo do vinho, o alcool, que tem seu ponto de ebulicdo menor que o da agua
(74,8 ), evapora primeiro que a agua, que possui ponto de ebulicdo a 100 <, no
nivel do mar.

Segundo Ribeiro, (2002) os primeiros dez por cento da destilacdo geralmente
sdo descartados, pois possuem substancias indesejaveis para a qualidade final do
produto, como por exemplo, certos aldeidos, metanol e ésteres, que sdo mais
volateis que o etanol. A porcentagem descartada inicialmente é conhecida como
(cabeca). O meio da destilacdo, que € equivalente a aproximadamente oitenta por
cento, € chamado de coracéo, que € considerada a melhor parte para uma cachaca
de boa qualidade. Os ultimos dez por cento do destilado, também é descartada por
conter substancias indesejadas para a qualidade final do produto, por exemplo,
furfural, acido acético, alcool superiores entre outros.

O controle da destilacao é feito através da pressao, temperatura e graduacao
alcodlica da cachacga. O controle da graduacéo alcodlica é feito do inicio ao fim da
destilagéo.

A cachaca pode sair do processo de destilacdo com graduacado alcodlica de
trinta e oito até cinquienta e quatro por cento em volume, que podera ser corrigida
através de agua potavel, isso vai depender da graduacdo da bebida final que o
produtor deseja comercializar.

Para a obtencdo da cachaca a destilagdo € feita rotineiramente em

alambiques de cobre, como mostrados na Figura 5.
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Figura 5. Alambiques em Cobre para Destilac&o.

Fonte: Proprio Autor.

3.6. Envelhecimento

O processo de envelhecimento da cachaca recém destilada tem como
objetivo promover primeiramente o “descanso” da bebida.

Esse “descanso” pode ser feito em tonéis de varios tipos de madeira, como
exemplo, o amendoim, o jequitiba branco, o jequitiba rosa, a amburana, entre outras.

Deve-se ressaltar que para a bebida ser considerada envelhecida, € preciso
ser armazenada em tonéis ou barris de 700 litros ou menos.

Apo6s o periodo de descanso, onde ocorre oxidacdo do alcool, a bebida é
armazenada em barris de carvalho, madeira mais utilizada, onde comecara o
processo de envelhecimento (Figura 6). Esse processo de envelhecimento vai
agregar a bebida cor e suavidade em seu paladar, 0 que € chamado de bouquet.
Recomenda-se que o local de armazenagem seja climatizado, mantendo uma

temperatura entre 15C a 20T e umidade relativa en tre 70 a 90%.
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Figura 6. Tonéis e Barris para Envelhecimento de Cachaca

Fonte: Proprio Autor.

3.7. Engarrafamento

Apbs o processo de envelhecimento, que pode variar de 12 a 36 meses, a
cachaca € retirada dos barris para que seja homogeneizada e sua graduacdo
alcodlica seja acertada com agua.

Geralmente os produtores misturam a cachaca envelhecida com parte de
cachaca recente, preparando uma bebida balanceada. Outros produtores ainda
envelhecem a cachaca de véarias madeiras diferentes, e posteriormente utilizam uma
mistura estabelecida por eles, para que possam alcangcar uma qualidade ainda
superior do produto.

Para que a cachaca seja considerada como envelhecida, precisa conter no
minimo 50% de sua composi¢cdo, uma bebida envelhecida ndo menos do que um
ano, podendo ser adicionado de 6g a 30g\L, o que classifica a cachaga como

levemente adocicada.
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4. IDENTIDADE DA CACHACA BRASILEIRA

Como ja foi citado anteriormente, € denominada cachaca a bebida com
graduacéo alcoolica entre 38% e 54% V\V de alcool, a 20, obtida da destilacdo do
mosto simples fermentado de cana-de-agucar. Segundo o Decreto Federal n2314
do dia 4 de setembro de 1997, artigo 91, estabelece a temperatura padrao de 20 C
para a leitura da graduacao alcodlica.

Para a determinacdo da qualidade da cachaca sao feitas analises
guantitativas de diversas moléculas organicas, como os aldeidos, ésteres, furfural,
metanol e ions inorganicos, como o Cu™".

As moléculas totais volateis (aldeidos, acidos, ésteres, furfural e alcoois
superiores) ndo podem ser inferiores a 200 mg/100mL de alcool anidro.

Os teores maximos permitidos de outras moléculas séo:

» Acidez volatil em acido acético (mg/100mL alcool anidro) = 15,0;
« Esteres em acetato de etila (mg/100ml &lcool anidro) = 200,0;

* Aldeidos em aldeido acético (mg/100ml alcool anidro) = 30,0;

* Furfural (mg/100ml &lcool anidro) = 5,0;

* Alcodis superiores (mg/100ml alcool anidro) = 300,0.

Além das impurezas citadas acima, precisa-se ainda considerar que a
quantidade de metanol que é obtido no final do processo ndo pode ultrapassar o teor
maximo de 0,250 mL por 100ml de élcool anidro. Esse dado é especificado pelos
artigos 90 e 91 do Decreto n4851 de 4 de setembro de 2003, que altera os
dispositivos do Regulamento aprovado pelo Decreto n2314 de 4 de setembro de
1997, que relata sobre a padronizacdo, classificacdo, o registro, a inspecéao, a
padronizacao e a fiscalizacéo de bebidas.

O metanol é uma substancia téxica, e quando ingerida, dependendo da
quantidade, pode causar cegueira e até a morte.

Outro elemento que precisa ser muito bem controlado € o cobre, pois também
pode causar sérios danos a saude, e seu teor maximo, para comercializacdo no
Brasil, deve ser de no maximo 5mg por litro de bebida. J& a cachaca destinada para

0 mercado externo nao deve conter mais do que 2mg de cobre por litro.
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A agua utilizada na elaboracdo do caldo para que este tenha seu Brix
controlado para inicio de fermentacdo, deve ser potavel com caracteristicas
especificas como:

e Teor maximo de ferro 0,3mg/L;

* Teor maximo de manganés 0,1mg/L;

* Dureza total maxima (em carbonato de calcio) 100,0mg/L;

* Oxigénio dissolvido 2,0mg/L.

O baixo grau alcoolico presente em varias aguardentes pode ser ocasionado
pela estocagem da cana-de-acUcar por muito tempo, (provavelmente sofrendo
deterioraces fisiolégicas e bacterioldgicas), assim como perdas de alcool no
decorrer da fermentacéo alcodlica, ocasionando reducgéo do rendimento nessa etapa

do processo.

4.1. Tornar constante a Qualidade do produto

Segundo Ribeiro,(2002), o produtor devera enviar uma amostra da
aguardente a ser analisada a um laboratorio de analises fisico-quimicas mais
proximo, levando-se em considerac¢ado os seguintes cuidados:

1 — Coletar a aguardente da porcao conhecida como “coracao”;

2 — Evitar a aguardente de “cabeca” ou a primeira a sair do alambique e a bebida
envelhecida;

3 — O recipiente ideal € uma garrafa de vidro transparente e bem fechada,
identificada com o nome da empresa, proprietério, endereco e telefone de contato.
Assim, o produtor estara mantendo a qualidade de seu produto, e com qualidade, “a

aguardente € mais gostosa e lucrativa” (RIBEIRO, 2002).
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5. COMPOSTOS SECUNDARIOS E SUA RELACAO COM A SAUDE
HUMANA

O desenvolvimento da fermentacdo alcoodlica se passa pela transformacao
dos acucares do caldo de cana resultando em dois produtos principais: alcool etilico
e dioxido de carbono. Mais do que esses produtos, ainda hd a formacédo de
pequenas quantidades de outros componentes, os quais sdo denominados de
produtos secundarios da fermentacéo alcodlica.

51. Acidez

Dentre os produtos secundarios da fermentacéo alcodlica, o &cido acético é
quantitativamente o principal componente da fracdo acida das aguardentes,
expresso em acidez volatil (LIMA, 1964; NYKAMEN e NYKAMEN, 1983 apud,
CABRAL, KREMER,TROSSINI, 2006).

A levedura Saccaromyces cerevisae na presenca de oxigénio pode converter
até 30% do agucar do mosto em acido acético. Podem existir ainda os acidos graxos
que sdo produzidos durante o periodo de aeracao das leveduras para a formacéo do
mosto fermentativo, sendo esses altamente indesejaveis, porque seu arraste durante
a destilacdo acarreta mudanca na coloracdo e aromas desagradaveis na bebida
(MAIA, 1994; FARIA, 1989 apud, CABRAL, KREMER, TROSSINI, 2006).

A grande quantidade de acidez presente em aguardentes pode ser atribuida a
contaminacao da cana ou do proprio mosto fermentativo por bactérias acéticas entre
outras, seja na armazenagem da cana ou no proprio caldo , fazendo com que parte
do substrato sofra fermentacdo acética, elevando, assim, a acidez e diminuindo o

rendimento da producao de etanol.

5.2. Aldeidos

S&o compostos muito volateis, de odor penetrante, que afetam o aroma das
bebidas alcodlicas; sdo conhecidos como compostos intermediarios da formacao
dos alcodis, sendo formados pela descarboxilacdo de oxi-&cidos, ou entdo pela
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oxidacao dos respectivos alcodis, como ocorre com o furfural e o hidroximetilfurfural
(NOVAES et al., 1974; POTTER, 1980; PIGGOTT et al., 1989 apud, CABRAL,
KREMER,TROSSINI, 2006).

Podem surgir como resultado da acdo das leveduras durante estagios
anteriores do processo de fermentagdo, principalmente o acetaldeido, que tende a
desaparecer no final, através de oxidacao a acido acético.

A intoxicacdo por aldeidos pode levar a sérios problemas relacionados com
sistema nervoso central (CARDOSO, 1998 apud, CABRAL, KREMER,TROSSINI,
2006).

5.3. Esteres

O aroma tipico, agradavel e suave, que a aguardente adquire com o
envelhecimento, deve-se principalmente a formacdo de ésteres relativamente
aromaticos, os quais favorecem a formacao do buqué.

Sao formados em reagfes de esterificacdo entre alcodis e &cidos carboxilicos
durante o processo oxidativo (RIGGOTT, 1989; ROSE e HARRISON,1970 apud,
CABRAL, KREMER,TROSSINI,2006).

O principal éster encontrado na cachaca € o acetato de etila que, em
pequenas quantidades na aguardente, incorpora um aroma agradavel de frutas; no
entanto, em grandes quantidades, confere a cachaca um sabor e enjoativo e
indesejavel (WINHOLZ,1976 apud, CABRAL, G.J; KREMER, H;TROSSINI,T, 2006).

5.4. Alcodis superiores

S&o alcoois com mais de dois atomos de carbono formados durante o
processo oxidativo. S&o provenientes, em sua maioria, das transformacdes dos
aminoacidos durante o processo de fermentacdo (GALHIANE, 1988 apud, CABRAL,
KREMER,TROSSINI, 2006).

Os alcobis com até cinco atomos de carbono apresentam odores
caracteristicos, o chamado buqué, que tradicionalmente é associado com bebidas

destiladas. Estes sdo diretamente responsaveis pelo odor da bebida, possuindo
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aromas caracteristicos, destacando-se o0s alcodis amilico e propilico, e seus
respectivos isbmeros.

Séo formados a partir do desvio do metabolismo dos aminoacidos pelas
leveduras, processo durante o qual o cetoacido envolvido é descarboxilado a
aldeido, com posterior reducao a alcool superior. Quanto mais aumenta o nimero de
carbonos, o aroma modifica-se rigorosamente e o0s alcodis tornam-se 0leosos;
alguns deles lembram fortemente aroma de flores.

Quando é produzido em excesso € chamado 6leo fusel, o qual diminui o valor
comercial e a qualidade da aguardente. Semelhante ao metanol e etanol esses
alcodis também apresentam propriedades bioldgicas, sendo depressores do sistema
nervoso central; entretanto, ndo provocam acidose nem leséo na retina (MAIA, 1994
apud, CABRAL, G.J; KREMER, H;TROSSINI,T, 2006).

5.5. Metanol

O metanol é um &lcool particularmente indesejavel na aguardente. E originado
da degradacéo da pectina, um polissacarideo presente na cana-de-agucar.

A molécula de pectina € um composto formado pela associacdo de centenas
de moléculas de &cido galacturdnico (Figura 7), que possuem fragmentos de
moléculas de metanol, as quais séo liberadas durante o processo de fermentacao.
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Figura 7. Estrutura da Pectina.
Fonte: <http://www.food-info.net/pt/ga/ga-wi6.htm>. Acesso em: 27 maio
2008.

No organismo humano, o metanol é oxidado a acido formico e posteriormente
a CO,, provocando uma acidose grave no sangue (diminuicdo do pH sangtineo),

afetando o sistema respiratorio, podendo levar ao coma e até mesmo a morte (MAIA



22

et al., 1994). Sua ingestdo, mesmo em quantidades reduzidas, por longos periodos,
pode resultar em cegueira e até mesmo a morte (WINDHOLZ, 1976 apud, CABRAL,
KREMER, TROSSINI, 2006).

5.6.Cobre

E um dos metais indesejaveis na aguardente, pois a presenca do cobre na
bebida provém da lixiviacdo do material utilizado na construcao de alambiques.

A presenca deste metal contribui para a eliminacdo de determinados odores
nao desejaveis, que sdo observados em aguardentes destiladas em alambiques
feitos com outros materiais, como 0 ago inox.

Entretanto, o excesso de cobre pode ser toxico devido a afinidade do cobre
com grupos S-H de muitas proteinas e enzimas, podendo acarretar varias doencas,
como a epilepsia, melanoma e artrite reumatoide, bem como a perda do paladar
entre outros (SARGENTELLI, 1996, apud, CABRAL, KREMER, TROSSINI, 2006).
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6. CUIDADOS BASICOS DURANTE A PRODUCAO DE CACHACA
DE QUALIDADE

Durante a producdo da cachaca de qualidade € possivel o controle de
algumas variaveis para evitar e/ou diminuir a contaminacédo do produto final pelos
produtos secundarios.

A seguir sdo mostrados alguns cuidados para evitar a contaminag¢ao de cada

um dos produtos citados no capitulo anterior.

6.1. Acidez

A acidez da cachaca depende do controle no processo de fermentacao, em
relacdo a fatores como: raga (estirpe) da levedura predominante no pé-de-cuba,
pureza da fermentacdo, o tempo e a temperatura de fermentacdo e o manejo do
mosto.

Durante a fermentagcéo deve-se evitar a aeragdo do mosto, ja que 0 aumento
de oxigénio faz com que as leveduras transformem o acglUcar em acido acético em
vez de etanol.

ApoOs o encerramento da fermentacdo, proceder a destilacdo o mais rapido
possivel, para evitar a proliferacdo de bactérias acéticas, que aumentam a acidez da
cachaca.

6.2. Aldeidos

Para que ndo seja produzido aldeido em grande quantidade, ndo se deve
gueimar a cana, pois estes compostos podem estar presentes no caldo de cana,
quando a colheita € precedida da queima da folhagem, que provoca desidratacéo
parcial de uma fracdo dos acglcares presentes.

A maior parte da fracdo aldeidica encontrada no mosto é separada durante a
destilacdo como produtos da cachaca de cabeca. As aguardentes com maior
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guantidade de aldeidos sdo provenientes de alambiques que nao separam 0S
produtos da cabecga durante a destilagao.

6.3. Alcoois Superiores

A sua formacdo € maior quando a fermentagdo ocorre com leveduras de
baixa atividade fermentativa. Fermentos considerados fracos produzem mais alcodis
superiores do que agueles mais ativos (LIMA, 1964, apud, CABRAL, KREMER,
TROSSINI, 2006).

Outros fatores que aumentam o teor de alcodis superiores sao a temperatura
alta e o pH baixo (3,5 - 4,0) do mosto.

A cana gque fica armazenada muito tempo para depois ser moida também é
responsavel pelos altos teores de alcoodis superiores. De forma geral, o caldo que sai
da moenda deve ser sempre filtrado, de modo a eliminar vérios tipos de
contaminantes como a terra, o bagacilho e outras impurezas, as quais sao fontes de

infeccéo e contaminacdo na fermentacao.

6.4. Metanol

A formacédo de metanol é expressamente indesejavel, em razao da sua alta
toxidade para o homem. Deve ser evitada uma fermentacdo na presenca de sucos
ou polpas de frutas ricas em pectina, tais como laranja, limdo, macga, abacaxi e

outras, em funcdo de aumentar acentuadamente a formacéo de metanol.

6.5. Cobre

As aguardentes com teores de cobre acima do permitido indicam falta de
higienizacdo do alambique, principalmente durante o periodo em que ndo estdo
sendo utilizados.

E recomendado encher o alambique e as serpentinas com agua a fim de
reduzir a oxidacao, e contaminagédo da cachaca pelo metal, ou seja, ndo deixar que

0 azinhavre (zinabre) contamine a bebida.
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No processamento da destilacdo da aguardente, ocorre a formacéo do
carbonato basico de cobre, a azinhavre, na superficie do metal. Este por sua vez, é
solubilizado pelos vapores acidos produzidos durante a destilacdo e, por arraste,
conduz a contaminacao do produto final por ions de cobre.

Segundo Ribeiro, (2002), a primeira destilacdo deve ser feita com agua, de
modo a eliminar todos os residuos de cobre e ingredientes utilizados na limpeza.
Recomenda-se ainda que mesmo a primeira destilacdo de cachaca seja descartada

a fim de uma melhor higienizacao.
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7. PROCESSO DE CERTIFICACAO DA CACHACA

A Figura 8 relata um resumo das atividades necessérias para uma cachaca

de boa qualidade e passiva de certificacao.

Comtrofe de pessoaf
e fornecedores

—

Atendimento
a fegiskagio

Controfe de
ensaios e produtos
nio-confonnes

Produgio de

cana de-acicar Produgao de cachaga

peza das instakagoes
e equipamentos

Rastreabifidade no
processo de produgio

Figura 8. Esquema das atividades importantes para a certificagao da cachaca.
Fonte:<http://www.inmetro.gov.br/producaointelectual/obras_intelectuais/231

obralntelectual.pdf>. Acesso em 21 mar. 2008.

Segunda bebida alcoodlica mais consumida no Brasil, s6 perdendo para a
cerveja, a cachaca vem conquistando mercados em razdo dos esfor¢cos do setor
produtivo, aliado a agBes governamentais em diversos niveis.

Genuinamente brasileira, a cachagca vem se destacando tanto no mercado
nacional como no internacional, e para que esse reconhecimento adquira ainda mais

prestigio, os produtores de cachaca artesanal no Brasil estdo introduzindo o
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processo de certificagdo da cachaca para que sua qualidade seja ainda maior e com
iIsso poder agregar mais valor ao produto brasileiro.

A certificacdo de um produto € o processo que, através de ensaios e
auditorias de avaliacdo, assegura que um produto ou servico esta atendendo a
legislacdo vigente ou a norma relacionada. A certificagcdo de produto pode ser
certificagéo voluntaria ou certificacdo compulsoria.

Na certificacdo voluntaria, a iniciativa parte do fabricante, seja para agregar
valor ao seu produto ou para atender exigéncias de clientes ou do préprio mercado.
Esta certificacdo ndo é exigida pelo INMETRO.

A certificacdo compulsoria € uma certificagdo obrigatéria, exigida pelo
INMETRO. Nessa certificacdo € exigida a participacdo de uma Organizacdo de
Certificacdo de Produtos (O.C.P) credenciado pelo INMETRO.

No ano de 2005 o ministro do Desenvolvimento, Luiz Fernando Furlan e o
Ministro da Agricultura, Roberto Rodrigues langcaram um programa de certificagéo da
cachaca brasileira desenvolvido pelo INMETRO (Instituto Nacional de Metrologia,
Normalizacdo e Qualidade Industrial) para dar qualidade garantida ao produto
nacional.

Para o Ministério do Desenvolvimento, trata-se de mais um passo com O
objetivo de agregar a cachaca a denominacdo de origem, uma classificacao
internacional concedida pela OMA (Organizacdo Mundial da Agricultura) para
determinar que o0 nome “cachaca” se refira exclusivamente as aguardentes
produzidas no Brasil.

O objetivo € o de dar a cachaca o mesmo "status" do champanhe, cujo nome
s6 pode ser usado nos espumantes produzidos na regido de Champanhe, na
Franca. Como a cachaca tornou-se um produto muito popular, embalada no sucesso
internacional da caipirinha, varios paises, como México e Cuba, produzem
aguardentes e usam também o nome "cachaca".

Para que a certificacdo da cachaca seja bem sucedida, foram determinados
alguns padrdes para os limites dos componentes principais do produto.

De acordo com dados da Abrade (Associacdo Brasileira de Bebidas), a
cachaca € a primeira bebida destilada mais consumida no Brasil e a terceira no
ranking mundial. O produto tem grande potencial exportador e, em razao disso, 0

nome "cachaca" é utilizado por diversos paises.
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O Brasil produz cerca de 1,5 bilhdes de litros de cachacga por ano, do qual
apenas 15 milhdes de litros (1% do total produzido) sdo exportados. Nos ultimos
qguatro anos, o aumento meédio das exportacdes foi de 10% ao ano. Existem no pais
5.000 marcas de cachaca e 30 mil produtores, que geram cerca de 400 mil
empregos diretos e indiretos, segundo dados do setor.

O presidente do INMETRO, Armando Mariante, diz que o programa de
certificacdo da cachaca ira possibilitar aos fabricantes da aguardente ter um
certificado do 6rgdo garantindo que o produto segue os padrdes de qualidade. Ou
seja, livre de substancias nocivas a saude, de acordo com as normas internacionais.

Segundo Mariante, se o Brasil quiser ter acesso a canais de comercializacao
mais sofisticados, tera de comprovar qualidade de seus produtos.

O trabalho do INMETRO, segundo Mariante, serd o de examinar se a cachaca
estd ou nao isenta de produtos toxicos para receber o selo de qualidade do instituto.
O Inmetro goza de prestigio e reconhecimento de varios institutos internacionais,
que |he dao credibilidade para atestar a qualidade do produto.

O INMETRO possui 700 laboratdrios vinculados ao instituto no pais habilitados
para fazer a certificacdo. Mariante diz, ainda, que o programa a ser lancado pelo
Inmetro tera um carater voluntario, ndo compulsério, como ocorre com alguns
produtos, como o preservativo. Ou seja, ndo serd obrigatério ao fabricante da
cachaca se submeter ao Inmetro para vender seu produto.

Segundo Mariante, mais uma das principais consequéncias do certificado sera
certamente o aumento de preco da cachaga no mercado internacional. De acordo
com ele, ndo faz sentido uma garrafa de vodca ou de rum custar R$ 20,00 ou R$
30,00, e uma de cachaca, R$ 2,00. "Nés produzimos cachaca da melhor qualidade",
diz Mariante.

Juan Quirds, presidente da Apex (Agéncia Especial de Promocdo de
Exportacdes), afirma que estdo sendo investidos R$ 9 milhdes ao ano para
intensificar a presenca da cachaca no mundo. Segundo ele, as exportacbes de
cachaca neste ano devem somar US$ 15 milhdes. Os principais mercados da
cachaca a serem explorados pelo Brasil, segundo Quirds, sdo Alemanha, Itélia,
Portugal, Franca, Espanha, Reino Unido, Canadéa e Estados Unidos.
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7.1. A certificacdo da cachaca e suas vantagens

A certificag@o é a modalidade mais conhecida de avaliacdo da conformidade.
Para fins deste trabalho, a certificagdo € o modo pelo qual uma terceira parte,
independente, prové garantia escrita de que uma determinada marca de cachaca
estd em conformidade com todos os requisitos especificados pelo RAC 126 (2005).

Qualquer produtor de cachaca no Brasil podera solicitar a certificagdo, sendo
que, no ambito do Sistema Brasileiro de Avaliacdo da Conformidade (SBAC), esta
certificacdo € voluntaria e somente pode ser concedida por organismos de
certificacdo de produtos (OCP) com competéncia técnica reconhecida pelo
INMETRO, que por sua vez, é o gestor deste sistema.

Uma cachacga certificada ganha o direito de ostentar a Marca Nacional de
Conformidade (marca do INMETRO acoplada a marca do OCP), simbolo que vem,
segundo pesquisas do IBOPE, conquistando cada vez mais o reconhecimento
dentro e fora do pais como sindnimo de qualidade e confianca.

O programa de certificacdo da cachaca traz diversas vantagens para 0s
produtores, para 0 governo, para os exportadores e para 0os consumidores. Dentre
estes beneficios destacam-se:

1) incentivo a melhoria continua da qualidade da bebida e do processo de producao;
2) indicacao formal de que o produtor atende a requisitos de saude, seguranga, meio
ambiente e responsabilidade social;

3)agregacao de valor as marcas, aumentando a competitividade dos produtores;

4) facilitagdo da entrada do produto em novos mercados internos e externos;

5) informagéo e protecdo do consumidor facilitando decisdes de compra;

6) garantia ao consumidor da qualidade do produto e sua procedéncia.

Para ter sua marca certificada no SBAC, um produtor precisa submeter sua
matéria prima, seus produtos, suas instala¢cdes e equipamentos, e seu pessoal ao

processo de avaliagdo da conformidade.
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8. METODOS UTILIZADOS PARA ANALISE E CERTIFICACAO D A
CACHACA

Para realizar a certificacdo de sua cachaca, o produtor devera realizar no
produto final diversas analises quimicas para determinacdo da quantidade dos
principais parametros de qualidade: acidez, quantidade de alcoois superiores, de
aldeidos, de metanol, etc.

Todas as analises sao feitas a partir de métodos definidos em relagéo a cada

analise. A seguir serdo descritas as técnicas recomendadas para cada analise.

8.1. Determinacao do Cobre

Os métodos de determinagcdo de cobre em cachaca mais utilizados
atualmente sdo feitos através da Espectroscopia de Absorcdo Atbmica (EAA) ou
ainda pelo método da potenciometria com eletrodo seletivo de cobre.

Para a determinacdo de cobre através da espectroscopia de absorcao
atbmica é injetada uma amostra da substancia a ser analisada e posteriormente
ocorre a leitura da mesma.

A absorc@o da luz por meio de atomos oferece uma ferramenta analitica
poderosa para as analises quantitativas e qualitativas. A espectroscopia de absorcao
atbmica (AAS) baseia-se no principio que estabelece que os atomos livres em
estado estavel possam absorver a luz a certo comprimento de onda. A absorcao é
especifica a cada elemento. AAS é um método de elemento Unico usado para a
analise de tracos de metal de amostras biolégicas, metallrgicas, farmacéuticas e
atmosféricas.

A determinacdo espectroscépica de espécies pode ser realizada somente em
uma amostra gaseificada na qual os atomos individuais tais como Ag, Al, Au, Fe, e
Mg, estdo bem separados um dos outros.

A fonte mais utilizada para as medicdes de absor¢cédo atbmica é uma lampada
de catodo oco. Consiste em um anodo de tungsténio e um catodo cilindrico apoiado
em um tubo de vidro que contém gas inerte, como por exemplo, o argdnio. O catodo

¢é feito com o elemento a ser analisado
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E preciso calor para gaseificar a amostra. O calor é gerado a partir de uma
chama ou forno de grafita. A AAS por chama pode analisar apenas solugcdes, ao
passo que o AAS com forno pode analisar solugcbes e amostras solidas. Um
atomizador de chama consiste em um nebulizador que transforma a amostra em um

aerosol que alimenta o queimador. (Figura 9).

Figura 9. llustracdo de Espectrofotdmetro de Absorgcéo Atdmica.
Fonte:<http://rsa.aga.com/International/Web/LG/Br/likelgspgbr.nsf/DocByAlias/anal_a

bs>. Acesso em: 20 maio 2008.

Um atomizador eletrotérmico oferece alta sensibilidade porque atomiza a
amostra rapidamente. A atomizacdo ocorre em um forno cilindrico de grafita aberto
de ambos os lados e com uma fenda central para introduzir as amostras. Sao
utilizadas duas correntes de gas inerte. O sistema externo evita que o ar entre no
forno e a corrente interna assegura que 0s vapores gerados desde a matriz de
amostra sejam retirados rapidamente do forno. O gas mais usado é o argénio.

Para a determinacdo de cobre através da potenciometria € construido um
potenciobmetro adicionando cobre metalico em uma das faces da membrana,
facilitando o contato elétrico. Essa membrana é soldada com solda estanho/chumbo
a um fio de prata e colada com borracha de silicone na extremidade de um tubo de
vidro de diametro correto. A extremidade livre do fio de prata é entdo ligada ao fio no

centro ao cabo coaxial, como demonstrado na figura abaixo:
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Esguema do eletrodo de membrana de cobre. {a: membra
na; b cobre metdlico; ¢ solda; d: fio de prata; e wbo de vidro),

Figura 10. Eletrodo de Membrana de Cobre.
Fonte:<http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=501004042199900030
0010>. Acesso em: 20 maio 2008.

Para a medicao da potenciometria direta com adicdo de padrao, é adicionado
KNO3 na concentracdo de 0,01 mol/L as amostras de cachaca e € medido o
potencial com o eletrodo de cobre. Posteriormente é adicionado 25 puL de Cu(NO3),
5,0 x 10 mol/L, e entdo é feita a medicdo do potencial a cada adico.

Para a realizacdo da titulacdo potenciométrica é adicionado 1 mL de KNO3 a
1,0 mol/L e 50,0 mL de agua desmineralizada em 50,0 mL de amostra e titula-se
com EDTA 1,00 x 10 mol/L em incrementos de 50,0 pL, e entdo é feita a medicdo

do potencial com o eletrodo de cobre.

8.2. Determinacdo de Aldeidos, Alcoois Superiores, Ester es e

Metanol

Para a determinacdo de aldeidos, alcodis superiores, ésteres e metanol, €
utilizado, geralmente, o método de cromatografia gasosa.

A cromatografia € um método fisico de separacdo, no qual os componentes a
serem separados sédo distribuidos entre duas fases: a fase estacionaria e a fase
movel. A amostra é transportada por uma corrente de gas através de uma coluna
empacotada com um soélido recoberta com uma pelicula de um liquido. Devido a sua
simplicidade, sensibilidade e efetividade para separar os componentes de misturas,

a cromatografia gasosa é uma das ferramentas mais importantes em quimica. E
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amplamente usada para analises quantitativas e qualitativas de espécies quimicas e
para determinar constantes termoquimicas tais como calores de solucdo e
vaporizacao, pressao de vapor e coeficientes de atividade. A cromatografia de gas é
também usada para monitorar os processos industriais de forma automatica:
analisam-se as correntes de gas periodicamente e realizam-se reagcfes de forma
manual ou automética para compensar variagées ndo desejadas.

Muitas analises de rotina sédo realizadas rapidamente. Um exemplo disso, por
meio do uso de apenas 0,1 centimetros cubicos (0,003 oncas) de sangue, pode-se
determinar as porcentagens de oxigénio dissolvido, nitrogénio, diéxido de carbono e
monoxido de carbono. A cromatografia gasosa € utilizada também em andlise de
contaminantes do ar, alcool no sangue, 6leos essenciais entre outros.

O meétodo consiste primeiramente na introducdo da mistura de prova ou
amostra em uma corrente de gés inerte, normalmente hidrogénio, hélio, nitrogénio
ou argbnio, que atuardo como gas de arraste. As amostras liquidas vaporizam-se
antes da injecdo no gas de arraste. O fluxo de gas passa pela coluna empacotada
através da qual os componentes da amostra se deslocam a velocidades
influenciadas pelo grau de interacdo de cada componente com a fase estacionaria
ndo volatil. As substancias que tém a maior interagdo com a fase estacionaria sdo
retidas por mais tempo e, portanto, separadas daquelas de menor interagdo. A
medida que as substancias séo eluidas da coluna, podem ser quantificadas por um
detector e/ou tomadas para outra analise.

Existem dois tipos de cromatografia de gas: cromatografia Gas - Sélido (CGS -
Figura 11) e cromatografia Gas - Liquida (CGL — Figura 12). A cromatografia Gas -
Solida se baseia na base sdlida estacionaria, na qual a retencdo das substancias
analisaveis é a consequéncia da absorcéo fisica. A cromatografia Gas-Liquida é util
para separar ions ou moléculas dissolvidas em um solvente. Se a solu¢do de
amostra estiver em contato com um segundo sélido ou fase liquida, os diferentes
solutos interagem com a outra fase em diferentes graus, devido a diferencas de
adsorcdao, intercambio de ions, particdo, ou tamanho. Estas diferencas permitem que
0S componentes da mistura se separem e resultem em diferentes tempos de

reteng&o dos solutos na coluna.
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Figura 11. llustracdo de Aparelho de Cromatografia Gasosa - Gas — Solido (CGS)
Fonte:<http://rsa.aga.com/International/\Web/LG/Br/likelgspgbr.nsf/DocByAlias/anal_g

aschrm>. Acesso em: 20 maio 2008.

Figura 12. llustracdo de Cromatografia Gasosa Gas — Liquido (CGL)
Fonte:<http://rsa.aga.com/International/\Web/LG/Br/likelgspgbr.nsf/DocByAlias/anal_g

aschrm>. Acesso em: 20 maio 2008.

Para a determinacao de aldeidos, alcodis superiores, ésteres e metanol, sdo

adicionados ao aparelho colunas contendo solidos com afinidades semelhantes as
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substancias a serem analisadas, fazendo com que sua fase estacionaria e moével

sejam as mais adequadas para cada tipo de substancia a ser analisada.

8.3. Determinac&o de Acidez em Acido Acético

A Determinacgdo de acidez em &cido acético pode ser feita por um processo
de titulacio do acido acético contido na cachaga.

O processo de titulacdo € realizado com o emprego de indicador de
fenolftaleina, 100 mL de cachaca, e solucdo de NaOH.

Primeiramente sdo medidos com precisdo 100 mL de cachaca e colocados
em um Erlenmeyer e adicionado 4 a 5 gotas de indicador fenolftaleina. Com uma
pipeta graduada, goteja-se lentamente a solucdo de NaOH na cachaca até atingir e
se manter a cor rosa. Apés a mudanca de cor, € medida a quantidade de solucao de

NaOH que foi gasto para efetuar o célculo, que esté relacionado abaixo:

Volume de NaOH x F. correcdo do NaOH X 1000 = Quant. de Acido Acético mg/L

Teor Alcoolico da cachaca

8.4. Determinacao de Furfural

Para a determinacdo de furfural na cachaca € utilizado o método de
cromatografia liquida, porém ha necessidade de realizar uma medicdo no detector
de ultravioleta/visivel. Para que essa analise seja feita, prepara-se uma amostra de
10 mL, em um bécker, com grau alcodlico previamente corrigido para 50° GL, por
adicao de etanol a 90%. Em seguida € adicionado, sob agitacdo constante, 4 gotas
de anilina pura e 1 mL de acido acético glacial, e posteriormente é colocado em
banho de agua por 15 minutos a 20 . Finalmente as amostras condicionadas a

temperatura ambiente, sdo efetuadas leituras colorimétricas a 580 nm.
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9. CONCLUSAO

Para que muitos produtos obtivessem o seu devido valor e reconhecimento,
precisaram se adequar a regras e normas pré estabelecidas, o que mais dia ou
menos dia, aconteceria com a cachaca brasileira. O objetivo principal da certificacao
da cachaga € conseguir conquistar ainda mais o mercado exterior, 0 que faz seu
valor ser ainda maior. Junto com a certificacdo, muitos beneficios quanto ao
processo de fabricacdo e padronizacdo do produto sdo adquiridos, pois por mais
artesanal que seja 0 seu processo de fabricagdo, ndo podemos esquecer que todos
os produtos estao passiveis de contaminacgfes e adulteragdes.

Muitos produtores de cachaca no Brasil vém gradativamente se adequando
aos requisitos solicitados, e assim ja estdo sentindo a diferenca tanto na satisfacéo
do produto, quanto no retorno financeiro que a bebida de boa qualidade pode Ihes

oferecer.
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