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RESUMO — A cachaga vem conquistando espaco em diversas classes sociais, sendo
responsavel por gerar renda e emprego. Os aspectos gerais de qualidade da cachaca
exigem a realizagcdo de uma série de analises fisico-quimicas. Uma delas é a determinagéo
de cobre, que possui grande importancia na qualidade do produto. O cobre é um
contaminante da cachaca, proveniente do material empregado na fabricacdo dos
alambiques. Diante de tal cenario, o presente trabalho visa a reducdo dos niveis de
contaminagé@o de cobre em cachaga armazenada em barris confeccionados com madeiras
de sete espécies de eucalipto. A concentracdo de cobre na bebida foi determinada
utilizando o Test Kit Copper — Poket Colorimeter ™/HACH. Todas as espécies de madeira
de eucalipto utilizadas foram eficientes quanto a reducao de cobre na cachaca, em especial
a espécie Eucalyptus paniculata responsavel pela reducdo de 48% apds seis meses de
armazenamento. Os resultados obtidos nesse trabalho revelam o potencial de madeiras
nacionais em melhorar a qualidade da cachaca, visando a producdo de uma bebida
genuinamente brasileira e adequada aos padrdes internacionais.

1. INTRODUCAO

A cachaca é um produto de grande aceitacdo nos mercados interno e externo como uma bebida
tipicamente brasileira. Os consumidores demandam um produto de elevada qualidade, o que
representa oportunidade de negocio para pequenos e grandes produtores. Eventos como a Copa do
Mundo FIFA 2014 e Olimpiadas de 2016 a serem realizadas no Brasil aceleraram o processo de
inclusdo da bebida no Plano Brasil Maior; desta forma, o setor podera receber tratamento especial,
como desoneracdo para investimentos e vendas externas, incentivo a inovacdo e avangos no seu
marco regulatério. Essa inclusdo representa ndo apenas um reconhecimento da importancia
socioecondmica do setor — que emprega direta ou indiretamente, cerca de 600 mil pessoas —, mas,
principalmente, a percepcdo do enorme potencial da bebida no competitivo mercado global de
destilados (Instituto Brasileiro da Cachaca - IBRAC, 2014).

Na producdo desta bebida, a fermentacdo do caldo de cana produz majoritariamente alcool,
além de uma variedade de compostos secundarios, constituidos principalmente por ésteres, aldeidos,
acidos carboxilicos e alcodis superiores, que juntamente com o0s compostos formados durante a
destilacdo e o envelhecimento séo os responsaveis pelo aroma e sabor caracteristicos da bebida (Faria
et al., 2003).
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Os aspectos gerais de qualidade da cachaca exigem a realizacdo de uma série de andlises fisico-
quimicas. Uma delas é a determinacdo de cobre, que possui grande importancia na qualidade do
produto. O cobre é um contaminante da cachaga, proveniente do material empregado na fabricacédo
dos alambiques. Durante o processo de destilacdo, ou durante o tempo em que o alambique ndo esta
em uso, ha formacdo de “azinhavre” (carbonato basico de cobre) nas paredes internas, que contamina
a bebida ao ser dissolvida pelos vapores alcodlicos acidos (Yokoya, 1995; Boza e Horii, 1999;
Cardoso, 2006; Zacaroni et al., 2011).

A legislacdo brasileira limita o teor de cobre de bebidas destiladas em 5 mg.L™; no entanto, a
legislagéo de alguns paises do hemisfério norte estabelece um limite a 2 mg.L™ de fons de cobre nos
destilados alcodlicos (Brasil, 2005; Miranda et al., 2006). Tal concentracdo pode ser garantida com
higienizacdo correta e constante, porém, a sua presenca tem sido, ao lado da falta de padrBes de
qualidade, os principais obstaculos a exportacdo da bebida, pois, a maioria dos paises importadores
ndo permite a aquisicdo de bebidas contaminadas por cobre (Faria, 2000).

Esse metal pode ser retirado da cachaca por meio de diversos adsorventes, tais como 0 carvdo
ativo e as resinas de troca i6nica, e com seu armazenamento em barris de madeira (Zacaroni et al.,
2011). Segundo Lima (2006), resinas seletivas e de alta pureza podem ser utilizadas para a remogéo
de metais, considerados contaminantes em certos alimentos.

Diante de tal cenéario, o presente trabalho visa a avaliar a concentracdo de cobre em cachaca
armazenada em barris confeccionados com madeiras de eucalipto submetidas a tosta forte.

2. MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram conduzidos no Setor de Acucar e Alcool do Departamento de
Agroindustria, Alimentos e Nutricdo da Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz” —
ESALQ/USP. Os barris de 20 litros de capacidade foram confeccionados na Tanoaria Casa Bernardo,
localizada na cidade de Piracicaba — SP, utilizando sete espécies de eucaliptos (Tabela 1) provenientes
do Laboratério de Propriedades Fisicas e Processamento da Madeira do Departamento de Ciéncias
Florestais da ESALQ/USP.

Tabela 1 - Espécies de eucaliptos utilizadas para confeccdo dos barris

E. paniculata E. pilularis

E. pyrocarpa E. resinifera
E. saligna E. tereticornis
E. torelliana

A aguardente com 46,3°GL, gentilmente cedida pela Empresa Capuava, Piracicaba — SP, foi
armazenada nos diferentes barris ap6s saturagdo com agua. Como tratamento testemunha, uma
amostra da aguardente foi armazenada em recipiente de vidro nas mesmas condic¢des do experimento.
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Os barris permaneceram na adega do Setor de Aclcar e Alcool da ESALQ/USP (Figura 1) a
temperatura média de 26°C com pouca luminosidade por seis meses. Periodicamente, amostras da
cachaca foram coletadas para as andlises fisico-quimicas. O teor de cobre foi determinado utilizando o
Test Kit Copper — Poket Colorimeter™/HACH.

Figura 1 - Barris de eucalipto envasados com cachaca e armazenadas em adega a 26°C

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras de cachaca analisadas neste trabalho se encontram dentro dos limites aceitaveis de
cobre estipulados pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Brasil, 2005). A cachaca
inicial possuia concentracdo de cobre de 1mg/L. Todas as amostras armazenadas nos barris de
eucalipto apresentaram diminuicdo no teor de cobre, sendo que a amostra armazenada em barril de E.
paniculata apresentou a maior reducdo de cobre, atingindo 0,53 mg.L™ apds seis meses de
armazenamento (Figura 2).

O armazenamento de bebidas destiladas em barris confeccionados com determinadas madeiras
que sofreram degradacdo térmica durante sua producdo pode promover uma reducao de até 75% no
teor de cobre (Cavalheiro et al., 2003). A Tabela 2 mostra a reducdo no teor de cobre de cada amostra
apds 0 armazenamento.
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Figura 2 - Teor de cobre (mg/L) das aguardentes ap0s seis meses de armazenamento em barris de

eucalipto

Tabela 2 - Porcentagem de reducdo do teor de cobre apds o envelhecimento

Reducéo do teor de cobre
Amostras
(%)
E. paniculata 47
E. pilularis | 16
E. pyrocarpa | 5
E. resinifera | 31
E. saligna | 20
E. tereticornis | 10
E. torelliana | 46

Apesar da alta producdo e dos mais de 60 paises importadores, a exportacdo de cachaca ainda é
pequena, representando pouco mais de 1% de toda producdo. Dentre as causas que tém
impossibilitado o Brasil de atingir volumes maiores de exportacdo, estd a variacdo de qualidade e a
alegacdo da presenca de cobre em teores elevados. O cobre pode conferir melhor qualidade a
aguardente, porém se o teor for muito elevado pode contaminar o produto.

Bezerra (1995) ao avaliar o teor de cobre em amostras de aguardentes de cana de diversas

regides produtoras do pais, verificou teores médios de cobre entre 3,9 a 4,2 mg.L ™, inferiores portanto
ao limite estabelecido por lei. Contudo os mesmos autores observaram teores de cobre de até 14
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mg.L? sendo que 25% das amostras analisadas apresentaram teores superiores ao estabelecidos pela
legislacao.

Quanto a relacdo entre o envelhecimento da bebida e o teor de cobre, alguns autores apontam o
processo de envelhecimento como uma alternativa para redugéo do metal na bebida. Cavalheiro et al.
(2003) mostraram redugéo significativa quanto aos teores de cobre em sete amostras de cachaga de
diferentes procedéncias, antes e apds o armazenamento em tonéis de carvalho com capacidade de 5L,
por um periodo de 6 meses. Resultados similares foram obtidos por Miranda et al. (2006), que
atribuiram a reducdo do cobre a um possivel processo de absor¢do ou adsorcdo promovido pela
madeira, durante o processo de envelhecimento da bebida.

4. CONCLUSAO

Os resultados obtidos no presente estudo permitiram concluir que o processo de armazenamento
em barris de eucalipto promoveu reducdo consideravel no teor de cobre das cachacas, com énfase
para o barril confeccionado com E. paniculata que apresentou reducao de 47% no teor de cobre apos
seis meses de armazenamento. Algumas espécies de eucalipto podem constituir uma alternativa para a
reducdo dos niveis de contaminacao desse componente na cachaca.
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