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Introdução
Nacionalmente, um dos setores mais importantes é o de bebidas, entre grandes indústrias e

produções artesanais, este vem crescendo e ganhando mais notoriedade a cada dia. Em meio a uma
infinidade de bebidas, as aguardentes vêm se destacando por serem bebidas com características bem
particulares. Segundo Brasil (2005) a aguardente é a bebida com graduação alcoólica de 38 a 54 %
volume (20ºC), obtida do destilado alcoólico simples ou pela destilação do mosto fermentado, ainda
a aguardente terá a denominação da matéria-prima de sua origem, como a aguardente de rapadura e a
de cana.

Na cana-de-açúcar, a sacarose é o componente responsável pela produção da maioria dos
produtos alimentícios, como é o caso do açúcar, melado, aguardente e rapadura. A rapadura é um
alimento obtido através da concentração do caldo da cana e possui valor nutritivo bastante
significativo, sendo considerado limpo, uma vez que não possui aditivos químicos. Deste modo, a
utilização deste derivado na produção de aguardente possibilitaria a obtenção de um produto menos
contaminado, principalmente devido à alta temperatura empregada no seu processamento e que é
responsável por eliminar vetores indesejáveis que advém da matéria-prima. Ainda, a rapadura pode
ser disponibilizada em qualquer período do ano, o que também pode beneficiar a indústria de
bebidas, pois desta forma é possível manter a produção, principalmente nos períodos de entressafra
de matéria-prima comumente utilizadas, como a cana-de-açúcar (BETTANI, 2014).

Assim, como qualquer outro produto alimentício, é necessário garantir através do controle de
processos, que a aguardente apresente em sua composição, constituintes que estejam abaixo dos
limites estabelecidos pelas legislações. Para tal, é necessário a realização de análises que
quantifiquem estes constituintes. O cobre é um composto inorgânico que assume grande importância
na qualidade final do produto, já que quando em excesso no organismo, pode comprometer a
concentração de outros nutrientes, além de prejudicar o funcionamento dos rins (BREMNER, 2008)

O etanol é o produto obtido através da fermentação de açúcares. Por destilação, ele é separado
do vinho que lhe deu origem, e em seguida é concentrado até perder a água que foi arrastada consigo.
Garantir que o teor de álcool esteja dentro dos parâmetros legais, além de necessário para garantir os
padrões de identidade de aguardentes, também é essencial para a saúde dos consumidores, já que o
excesso de álcool em bebidas, além de se tornar tóxico, ainda pode causar a diminuição da
temperatura corporal (ZARPELON, 2000).

Diante do mencionado, o objetivo deste trabalho é avaliar o grau alcoólico e o cobre em
aguardentes produzidos através de cana-de-açúcar e de rapadura.
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Metodologia
Foram produzidas 4 tipos de aguardentes, sendo duas obtidas através de rapadura e as outras a

partir de cana-de-açúcar. Para cada amostra foram realizadas 3 repetições, somando ao todo 12
aguardentes produzidas ao final do trabalho. Todas as matérias-primas foram obtidas de um mesmo
agricultor e a produção das aguardentes foi realizada no laboratório de Fermentação do
IFNMG-campus Salinas. Para a obtenção do destilado de rapadura, as mesmas foram trituradas e
diluídas em água para o ajuste do Brix a 15º e para as aguardentes de cana, fez-se a mesma diluição.
Nos dois procedimentos, a etapa fermentativa foi realizada utilizando-se a cepa industrializada
(CA-11) Ao final de cada processo fermentativo foi realizada a separação do fermento e do vinho,
que foi encaminhado para ser destilado em um alambique de cobre com capacidade de até 13L.
Foram analisados dois parâmetros nos destilados obtidos. O grau alcoólico real das aguardentes, por
leitura direta utilizando um refratômetro medidor de álcool e a determinação em espectrofotômetro
da concentração de cobre seguindo a metodologia oficial para análise de aguardente e cachaça
(BRASIL, 2005b).

Resultados e discussão
A tabela 1 apresenta os resultados do grau alcoólico e cobre nas aguardentes. Analisando os

mesmos, pode-se constatar que as bebidas produzidas a partir da cana de açúcar (A1 e A2),
apresentaram teores alcoólicos maiores, pelo procedimento adotado, pois, todas as amostras de
aguardentes foram produzidas com o objetivo de obter no final, cerca de 1,5 L de bebida. O peso das
rapaduras variou de 1 a 1,5 kg, com isso o volume de caldo da rapadura variou de 7 a 8 L, já o caldo
de cana foi padronizado em 10 L de volume. Sendo assim, entende-se que o grau alcoólico da
rapadura foi menor devido a menor concentração de álcool em 1,5 L de aguardente.

Quanto à concentração de cobre nas amostras, percebe-se que os teores médios em todos os
destilados excederam o limite estabelecido pela Legislação Brasileira, que é de 5 mg.L–1 (BRASIL,
2005a). Sabe-se que o cobre é muito empregado em destiladores e alambiques, por causa de suas
propriedades térmicas, baixo índice de reação pela corrosão e influência positiva na qualidade
sensorial de bebidas destiladas (GOMES et al., 2016).

Segundo Oliveira Filho; Bortoletto; Alcarde (2016) e Gomes et al. (2016) a má higienização
do alambique pode acarretar em concentrações excessivas de cobre, contudo, antes do uso, o
equipamento foi higienizado com ácido cítrico de acordo com os padrões pré-definidos. Outro fator
preventivo para a concentração de cobre, foi a retirada da “cabeça”, segundo Bosqueiro (2010) são
nos primeiros 10% de destilado que se encontram os compostos voláteis tóxicos, dentre eles, o cobre.
Dessa forma, sugere-se que a alta concentração de cobre está relacionado ao grande tempo sem uso
do alambique, antecedendo este trabalho.

Mas, uma vez que se detecte a contaminação pelo cobre, existem recursos a fim de minimizar
a sua concentração. Ainda, segundo De Oliveira et al. (2020), a filtragem de bebidas destiladas
usando carvão vegetal é um recurso utilizado por alguns produtores de aguardente e cachaça, porém,
este método é realizado de forma criteriosa e tomando-se o devido cuidado para que não se retire
também os compostos responsáveis pelas propriedades sensoriais características do produto.

Considerações finais
Conclui-se, portanto, que o processo culminou na produção de aguardentes de qualidade e

com teores de álcool dentro dos limites definidos pela legislação. As amostras apresentaram um alto
teor de cobre, mas serão submetidas ao processo de filtração e, então poderão ser consumidas e
comercializadas. Dessa forma, torna-se válida a produção de aguardente no período de entressafra da
cana-de-açúcar, possibilitando a obtenção do produto em todo o ano.
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ANEXO I
Tabela 1. Grau Alcoólico dos Vinho e das Aguardentes

Amostra Grau Alcoólico % (v/v) Cobre (mg/L)

A1a 41 5,93

A1b 42 6,80

A1c 40 7,52

A2a 42 6,47

A2b 40 5,98

A2c 41 6,24

B1a 40 7,68

B1b 39 6,92

B1c 41 7,63

B2a 38 6,48

B2b 39 6,84

B2c 40 7,50

Legenda: A: aguardentes de cana; B: aguardentes de rapadura.
Fonte: Próprio Autor (2022)
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