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(57) Resumo: PROCESSO DE DESTILAGAO PARA REDUGAOQ
DE CQNTAMINAQAO POR CARBAMATO DE ETILA EM BEBIDAS
ALCOOLICAS. A contaminagdo da aguardente brasileira por
carbamato de etila, substancia potencialmente carcinogénica, €
considerada um entrave a exportagio da bebida. O cobre se envolve
nas reagbes de formacéo do carbamato de etila, e a sua substituicdo
por ago-inox nos equipamentos de destilagdo, com a finalidade de se
evitar a formagdo deste composto, origina uma bebida de ma
qualidade sensorial, devido a presenga do dimetil sulfeto. A reducéo na
concentragdo de compostos sulfurados no produto final pode ser
obtida, pela introdugéo de dispositivo de cobre (Patente n°8206688) no
interior do capitel de alambique de ago-inox. E, portanto, oportuno
verificar a eficiéncia da utilizagdo de outras formas de catalisadores
que possam, além de reduzir os teores de carbamato de etila,
desempenhar também outras agdes cataliticas que proporcionem a
obtencdo de um destilado com boa qualidade sensorial. A prata é o
metal nobre de maior uso industrial € por conta de suas propriedades
catatiticas é ideal para uso como um catalisador em reagdes de
oxidacao. O objeto do presente invento compreende um processo que
envolve a utilizagdo de prata na destilagdo de bebidas alcodlicas,
como a cachaga, que reduz a contaminagao por carbamato de etila no
produto final.
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“PROCESSO DE DESTILACAO PARA REDUCAO DE

CONTAMINACAO POR CARBAMATO DE ETILA EM BEBIDAS
ALCOOLICAS”

Trata o presente relatério descritivo da patente

de invengdo de um processo de destilacdo de bebidas alcodlicas que
reduza quantidade de residuos de carbamato de etila presentes no
produto final, mais especificamente da reducdo da contaminacéo da
cachaga por carbamato de etila, substancia potencialmente
carcinogénica encontrada em grandes concentracdes em certas
bebidas fermento-destiladas (acima dos limites estabelecidos por lei),
nas quais se incluem a aguardente de cana e a cachaga.

Um dos mecanismos mais indicados como
responsaveis pela formagdo do carbamato de etila em bebidas
alcodlicas envolve a presencga de cobre. A utilizagdo de aco-inox, ao
invés de cobre, na construgao dos alambiques (FARIA & POURCHET
CAMPOQOS, 1989) vem sendo destacada como processo importante na
reducdo dos teores de cobre e de carbamato de etila na cachacga
(LELIS, 2006; BRUNO et al, 2007). Entretanto, a substituicdo do cobre
nos alambiques acabou por destacar a importancia deste metal na
qualidade sensorial das aguardentes, uma vez que os destilados
obtidos em alambiques de ago-inox apresentam o caracteristico odor
de sulfetos, devido a presenca de dimetil sulfeto (FARIA, 2000). A
redugcdo na concentragdo de compostos sulfurados no produto final
pode ser obtida, por exemplo, pela introducéo de dispositivo de cobre
(Patente n°8206688) no interior do capitel de alambique de ago-inox
(FARIA, 1982) (FARIA & POURCHET CAMPOS, 1989). Assim, os
resultados obtidos neste estudo mostraram que é viavel a utilizagéo
de outras formas de catalisadores, como a prata, que possam
desempenhar acgbes cataliticas visando garantir a obtencdo de um
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destilado com boa qualidade quimica e sensorial € sem apresentar
contaminagao pelo carbamato de etila.

ESTADO DA TECNICA

O documento de patente PI0307861-2 ensina
um sistema para redugdo dos residuos de carbamato de etila em
cachaga, aguardente de cana e outras bebidas alcodlicas destiladas
visando promover a reducédo dos teores de carbamato de etila em
cachagas, aguardentes de cana e outras bebidas alcodlicas
destiladas, a partir da matéria-prima recém-destilada, obtida
imediatamente apds a saida do resfriador ou equivalente do sistema
de destilagdo, preservando ao maximo suas caracteristicas sensoriais.
A invengéo engloba um conjunto inédito de filtros, caracterizados por
conter resina catidnica no interior de um ou mais tubos de polietileno
de alta densidade do conjunto. A quantidade de filtros e funcéo da
vazao do destilado alcodlico, do teor de cobre presente e do pH. A
utilizacdo do conjunto de filtros, na configuracdo proposta, resulta
numa diminuigdo drastica do cobre, que exerce fungéo de catalisador
da primeira semi-reagdo do principal mecanismo de formacgdo do
carbamato de etila, de cinética lenta, onde apenas cerca de 20 % de
seu total forma-se na primeira hora apés a destilagdo. A supressao do
cobre a niveis iguais ou inferiores a 0,2 g/ml impede a evolugdo do
mesmo mecanismo, reduzindo em cerca de 65 % o teor final de
carbamato de etila nas bebidas supracitadas.

O documento de patente Pl0302778-
3.intitulado dispositivo para tratamento da cachaga recém-destilada
ensina uma invengéo que se destina a reduzir o teor de aldeidos na
cachaga recém-destilada mediante acdo simultanea de microbolhas
de ar e material adsorvente apropriado, por intervalo de tempo

ajustavel conforme a conveniéncia de cada caso. O dito dispositivo é



10

15

20

25

3/13

constituido de um recipiente cilindrico (1), dotado de um ou mais filtros
de ceramica porosa na base (2), por onde é feita a injecdo de ar
comprimido (3). A cachaga recém-destilada é encaminhada
diretamente ao recipiente pela sua parte inferior (4), nele
permanecendo até que o nivel atinja a tubulagdo de saida (5), que
dirige a cachaga para o tanque de recepcéo do destilado de coracéo.
No percurso dentro do recipiente, a cachaca entra em contato com ar
disperso em microbolhas, que é injetado através do(s) filtro(s) de
ceramica porosa, e ainda com material adsorvente adequado (6).

Ja o documento PIl0601586-7, intitulado
processo de uso do abrandador quitosana, como removedor de
congéneres secundarios téxicos de destilados, principalmente da
aguardente de cana ou cachaga, descreve a patente de invengdo de
um processo de purificacdo de bebidas destiladas pela utilizagéo de
quitosana para remogédo de compostos secundarios ou congéneres
presentes, que sdo os responsaveis pelos efeitos negativos
(toxicoldgicos) da ingestdo da bebida e de sabores desagradaveis.
Mais precisamente, a presente invengédo visa a um novo processo
para obtencdo de cachaga de qualidade, a qual consiste em utilizar a
substancia quitosana para remover certos elementos indesejaveis da
aguardente de cana-cachaga, como remogdo de diversos aldeidos
presentes na cachaca, como acetaldeido, formaldeido, n-butiraldeido,
benZaIdeido, valeraldeido, furfural e hidroximetilfurfural e de ésteres,
como acetato de etila, carbamato de etila, caprilato de etila e outros.

O documento de patente P18206688-4 ensina
um processo para a eliminagdo de cobre contaminante das bebidas
fermento - destiladas e o equipamento para realizar o dito processo,
apresentando o produto final de boas qualidades organolépticas das

aguardentes. O processo e 0 equipamento para realiza-lo consistem
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das etapas: A. introducdo dos vapores alcodlicos, provenientes do
vinho em ebulicdo no dispositivo de contato (8); B. remocgdo pelo
cobre das substancias indesejaveis que acompanham os vapores
alcodlicos, durante a destilagdo; C. condugéo dos vapores alcodlicos
isentos das substancias indesejaveis ao tubocondensador (4); D.
resfriamento dos vapores alcodlicos na serpentina (5), cujo fluido de
resfriamento e a agua ; E. recolhimento do produto condensado no
reservatério (7) instalado na base da serpentina (5). Atualizacéo:
"dispositivo para eliminacéo de cobre contaminante das aguardentes".
Refere-se a presente invengéo a um dispositivo para eliminar o cobre
contaminante existente em processos de obtencdo de aguardentes. O
dispositivo € constituido de tubos concéntricos de cobre (9), (10) e
(11) unidos entre si, através de hastes (14) e fixados internamente
entre a curcubita (1) e o capital (3) do alambique, por meio de
suportes (12) de sustentagao, localizados no tubo externo (9), visando
aumentar a area de cobre em contato com os vapores alcodlicos na
ascendente para eliminar substancias indesejaveis, ditos tubos
possuindo na extremidade inferior, uma tela de cobre (13) e
preenchidos internamente com fios ou palha de cobre (15).

Como € do conhecimento dos técnicos no
assunto, no Brasil, a cachacga é o destilado mais consumido e ocupa o
segundo lugar entre as bebidas alcodlicas, perdendo apenas para a
cerveja. O pais produz aproximadamente 1,3 bilhdo de litros de
cachaga por ano. Atualmente, sdo mais de 40 mil produtores (4 mil
marcas). As micro-empresas correspondem a 99% do total de
produtores. Suas atividades agropecuarias incluem a producdo de
milho, feijdo, café, e leite, entre outras, e a produgédo de Cachaca. O
setor da Cachaga é responsavel pela geracdo de mais de 600 mil
empregos, diretos e indiretos (IBRAC, 2009b).
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Conforme dados divulgados pela Associagéo
Brasileira de Bebidas (ABRABE, 2008), baseados nos levantamentos
de mercado da ACNielsen e da International Wine and Spirit Record
(IWSR), o mercado nacional de bebidas, em relagdo ao volume, esta
dividido entre: cerveja (88,8%), seguido pela cachaca (6,6%), e o
restante do mercado, para as demais bebidas (4,6%).

A cachacga constitui a terceira bebida destilada
mais consumida no planeta de acordo com o ranking mundial do
consumo de destilados publicado pelo Programa Brasileiro de
Desenvolvimento da Cachaga (PBDAC). Essa baixa participacdo das
exportagcbes revela que a bebida detém significativo potencial de
mercado. Tendo em vista este ranking, a cachagca perde somente
para: a vodca e o sochu (bebida obtida da destilacdo do mosto
fermentado de arroz, adicionado ou ndo de tubérculo, raiz amilacea e
cereal, em conjunto ou separadamente), e ganha de varias bebidas
destiladas bastante tradicionais como: rum, gim, whisky e conhaque
(VERDI, 20086).

Mesmo com a producéo de 1,3 bilhdo de litros,
menos de 1% da Cachaga produzida anualmente é exportada.
Atualmente, sdo aproximadamente 180 empresas exportadoras e a
Cachaca é exportada para mais de 55 mercados (IBRAC, 2009a).

Um dos maiores entraves para aumento da
participagéo e sobrevivéncia dessas empresas no mercado é a alta
carga tributaria a qual o setor esta sujeito. Essa alta carga tributaria
tem um impacto devastador para o setor, principalmente para micro e
pequenas empresas e contribui para 0 aumento da informalidade
(ALVES, 2009).

Ainda segundo o Instituto Brasileiro da
Cachaca — IBRAC (2009a), em 2008 foram exportados 11,09 milhdes
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de litros gerando uma receita de US$ 16,41 milhdes, o que
representou um crescimento de 18% em valor e 20% em volume em
relagao a 2007. Dentre os principais mercados de destino da Cachaca
figuram os paises pertencentes ao Mercosul: Paraguai, Uruguai e
Argentina, além de outros paises da América do Sul como o Chile e a
Bolivia.

Atualmente, a barreira técnica de maior
relevancia na exportagdo da cachaga é o carbamato de etila. O
carbamato de etila, que é uma substancia potencialmente
carcinogénica encontrada, principalmente, em certas bebidas
fermento-destiladas, nas quais se incluem a aguardente de cana e a
cachaca. A presenca do carbamato de etila, em niveis traco (<10
ppb), € comum em diversos alimentos e bebidas onde ocorrem
processos fermentativos, como os vinhos, iogurtes, queijos e cervejas.
Sua ocorréncia nesses produtos dificilmente ultrapassa 10-20 ppb
(NOVAES, 1997; RIFFKIN et al, 1989 appud BRUNO, 2006).
Entretanto, a sua presenca tem sido uma preocupacédo para os
produtores por estar sendo encontrada em grandes concentragcdes na
aguardente de cana e cachaga, superando o limite de 150 mg/L
estabelecido pela legislagdo nacional.

O mecanismo de formagdo de carbamato de
etila em bebidas alcodlicas ainda ndo é bem compreendido. Em
vinhos, os precursores sdo uréia, carbamilfosfato, arginina e citrulina,
formados durante as fermentagdes alcodlica e malolatica. Estes
podem reagir com o etanol em pH acido, formando o carbamato de
etila, sendo a reacéo favorecida pelo aumento da concentracdo dos
reagentes, do tempo e da temperatura (LAWRENCE et al, 1990 appud
LABANCA, 2008; ORDUNA et al, 2000; UTHURRY et al, 2008).

Em destilados, a formagdo de carbamato de
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etila pode ocorrer antes, durante e depois do processo de destilagéo
(BOSCOLO, 2001), incluindo o armazenamento da bebida, pela
reacao do etanol com alguns compostos nitrogenados (NAGATO et al,
2003). Praticamente “todo” o carbamato de etila é formado 24 - 48 h
apos a destilagdo (ARESTA et al, 2001).

A formagdo antes da destilagdo ocorre pelas
mesmas vias apresentadas para vinhos. Entretanto, a contribuigdo do
carbamato de etila, formado na etapa de fermentacéo, para o produto
final ndo € consideravel, uma vez que o ponto de ebulicdo deste
composto € 185°C e o processo de destilagdo o remove quase por
completo (ARESTA et al., 2001). Por isso, os niveis de carbamato de
etila nesses produtos foram associados a precursores nitrogenados
que aparecem durante a destilacdo (MACKENZIE et al., 1990;
BUJAKE, 1992 appud BRUNO, 2006; TAKI et al, 1992 appud
BRUNO, 2006; NOVAES, 1997; ARESTA et al., 2001).

O precursor indicado como sendo o mais
importante para a formagdo do carbamato de etila em destilados é o
ion cianeto (CN-) (MACKENZIE et al., 1990). Este pode ser formado
pela decomposicdo térmica ou enzimatica de glicosideos
cianogénicos.

Um dos mecanismos, que envolve a
complexagdo do cianeto pelo Cu®*, seguida pela oxidacdo a
cianogénio e subsequente desproporcionamento a cianato, pode ser
observado nas equacdes abaixo relaciohadas. O cianato, por sua vez,
pode reagir com o etanol e formar o carbamato de etila.

2Cu?* + 4CN — 2Cu(CN),

2Cu(CN); — 2CuCN + C,N,

C.N; + 20H — NCO + CN ™ + H,0

NCO" + C,HsOH + H" — NH,COOC,Hs (4)

,\,.\,\
N -
T
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Estas equagées demonstram as reacdes que
envolvem a formagéo do carbamato de etila, a partir do ion cianeto, na
presenca de cobre.

Outro mecanismo envolve a auto-oxidagao de
compostos insaturados presentes em bebidas alcodlicas pela acdo da
luz UV, gerando radicais livres (organicos ou hidroperdxidos) que
catalisam a oxidagdo do cianeto a cianato (ARESTA et al., 2001).

Tendo o cianeto como precursor, os fatores
que influem na formagéo do carbamato de etila em bebidas destiladas
sao: pH, conteudo em etanol (RIFFKIN et al.,1989 appud BRUNO,
2006; ARESTA et al., 2001), temperatura, proximidade de grupos
carbonila em moléculas organicas, concentracdo dos ions Cu2+
(ARESTA et al., 2001) e incidéncia de luz UV (SCHEHL, 2005;
LACHENMEIER et al., 2005).

Na producdo de cachaca, as medidas
preventivas mais recomendadas para evitar a interagdo do Cu®** com
precursores do carbamato de etila, especialmente o cianeto,
consistem em trocar as partes descendentes dos aparelhos de
destilagdo, em cobre, para aco inoxidavel (ARESTA et al.; BOSCOLO,
2001; ANDRADE-SOBRINHO et al., 2002), e empacotar a coluna de
destilacdo dos alambiques com dispositivos em cobre, cujos orificios
estejam fixados paralelamente a coluna, de modo a conferir um menor
grau de retificacdo (ARESTA et al.,2001).

A utilizagcdo de ago-inox, ao invés de cobre, na
construgcédo dos alambiques (FARIA & POURCHET CAMPOS, 1989)
assim como a realizagdo da dupla destilacdo (BIZELLI, 2000) vem
sendo destacados como processos importantes na redugdo dos
teores de cobre e de carbamato de etila na cachaga (LELIS, 2006;
BRUNO et al, 2007).
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A substituicdo do cobre nos alambiques acabou
por destacar a importancia deste metal na qualidade sensorial das
aguardentes. Os destilados obtidos em alambiques de ago-inox
apresentam o caracteristico odor de sulfetos, devido & presenca de
dimetil sulfeto (FARIA, 2000).

A redugcdo na concentragcdo de compostos
sulfurados no produto final pode ser obtida, por exemplo, pela
introducédo de dispositivo de cobre no interior do capitel de alambique
de ago-inox (FARIA, 1982) (FARIA & POURCHET CAMPOS, 1989) e
também pela utilizagdo do processo de bidestilagdo (ROTA, 2009).

Em vista disso, ao longo do tempo foram
procedidos estudos visando eliminar esses problemas e, como
resultado, foi desenvolvido um processo que envolve a utilizacdo de
prata na destilagdo da cachaca, objeto da presente patente, que reduz
a quantidade de carbamato de etila presente no produto final

Com base nestes estudos anteriores, julgamos
oportuno verificar a eficiéncia da utilizagcdo de outras formas de
catalisadores, como a prata, que possam desempenhar acdes
cataliticas visando garantir a obtencdo de um destilado com boa
qualidade quimica e sensorial e sem apresentar contaminacdo pelo
carbamato de etila. A prata € o metal nobre de maior uso industrial e
por conta de suas propriedades cataliticas € ideal para uso como
catalisador em reacgdes de oxidagao.

OBJETIVO

O objetivo da presente patente € introduzir a
acao catalitica da prata durante o processo de destilagdo da cachaga.
Nesse sentido, foi realizado um estudo comparativo entre aguardentes
obtidas em alambiques de cobre e em alambigues de acgo inox,
contendo ou nado o dispositivo de prata ou de cobre, baseado na
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determinagdo do teor de carbamato de etila, e na aceitacao sensorial
das cachacas obtidas.

MATERIAL E METODOS

Com vistas a verificar o efeito da prata,
comparativamente ao cobre, presentes nos alambiques, na
composicdo dos destilados neles obtidos, e, considerando-se os
inimeros fatores que também podem ter efeito nessa composicao,
optamos por comparar destilados pareados, ou seja, oriundos de um
mesmo vinho e destilados nas mesmas condigées em alambiques
idénticos, exceto em relagdo ao material de construcédo (de cobre e de
aco-inox), podendo conter ou n&do, no interior dos seus capitéis,
dispositivos metalicos.

MATERIAL

Quatro amostras de aguardente de cana-de-
agucar, obtidas, em laboratério, a partir de vinhos de cana comuns
foram avaliados comparativamente nesse estudo. Para tanto, foram
utilizados alambiques de mesmo tamanho e formato, com capacidade
de 20 litros, sendo um de cobre e o outro de ago-inox. No interior do
capitel do alambique de acgo-inox havia ainda a possibilidade de ser
acrescentado um dispositivo de cobre ou um dispositivo de prata,
sendo possivel, desta maneira, destilar vinhos comuns em quatro
tipos diferentes de alambiques: alambique de cobre, alambique de
aco-inox, alambique de ago-inox com dispositivo de cobre no interior
do capitel e alambique de aco-inox com dispositivo de prata no interior
do capitel.

OBTENCAO DAS AMOSTRAS

As quatro amostras de cachacga, ja
mencionadas, foram produzidas no Laboratério Didatico do
Departamento de Alimentos e Nutricdo (DAN), da Faculdade de
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Ciéncias Farmacéuticas (FCF) da UNESP, campus de Araraquara-SP,
no més de novembro de 2007.

Utilizando-se os quatro tipos de alambiques ja
mencionados, foram obtidas quatro amostras de aguardente de cana-
de-aglcar pelo processo tradicional de destilacdo da seguinte
maneira:

Cachacas Tradicionais: para a producédo de
cada cachaga foram utilizados 20 litros de vinho, sendo necessario um
total de 80 litros para a produgéo das 4 cachacas tradicionais. Durante
as destilagbes, o destilado foi recolhido em trés fracdes distintas. A
fracdo “cabeca” do destilado foi recolhida até o teor alcodlico de 60%
(V/IV) a 20 °C e, a seguir, foi recolhida a fragéo “coragéo” até o teor de
40+1% (V/V) de alcool a 20 °C, principal objetivo da destilacdo e que
constituiu a bebida. Finalmente, separou-se a fracdo “cauda’, fracdo
final da destilagéo, a qual foi recolhida até atingir 5% (V/V) a 20 °C.

Desta forma, foram portanto obtidas as quatro
cachagas, a partir do mesmo caldo fermentado, que foram designadas
pelas letras:

A - cachaga destilada em alambique de cobre

B — cachaga destilada em alambique de aco
inox

C - cachaga destilada em alambique de acgo
inox contendo um dispositivo de cobre em seu capitel

D - cachaga destilada em alambique de aco
inox contendo um dispositivo de prata em seu capitel

Cabe destacar que as amostras pareadas
foram destiladas em alambiques de mesmo tamanho, formato,
capacidade e em condigées semelhantes, apresentando, portanto,

como principal diferenca entre si, o material do alambique e a
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presencga ou auséncia de prata ou de cobre no interior do capitel.

Ao final dos ensaios, a fragdo “coracdo” de
cada amostra foi envasada em frascos de vidro previamente
higienizados, de 700 mL, e fechados com rolha de plastico, dando
origem a cada uma das cachacas que foram avaliadas neste trabalho.

METODOS

As quatro cachacas obtidas foram submetidas
a determinacgéo do teor de carbamato de etila e a testes sensoriais, de
acordo com as seguintes metodologias:

DETERMINACAO DE CARBAMATO DE ETILA

O teor de carbamato de etila foi determinado
em um cromatografo em fase gasosa acoplado a um espectrémetro
de massas operando em modo SIM (m/z = 62). Foi utilizada uma
coluna HP-FFAP (48m x 0,20mm x 0,33m), com gradiente de
temperatura de 90 °C (2 minutos), taxa de aquecimento de 10 °C/min
até 150 °C e outra taxa de aquecimento de 40 °C/min até 220 °C (2
minutos). As temperaturas do injetor e do detector foram,
respectivamente, de 230 °C e 240 °C (Nogato ef al, 2003).

RESULTADOS

A concentragédo do carbamato de etila presente
nas amostras de cachaga que foram avaliadas apresentam-se todas
dentro do limite de 150 ug/L, estabelecido pela legislacdo brasileira
que entrou em vigor a partir de 29 de junho de 2010.

Os maiores teores de carbamato de etila foram
encontrados nas amostras produzidas na auséncia de cobre, ou seja,
com menores teores de cobre, comportamento que também foi
observado em estudos realizados por Barcelos et al (2007). Em outros
estudos também nao foram observadas correlacées significativas (em
nivel de 5%) entre os teores de carbamato de etila e outros
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parametros de qualidade como os teores de cobre (ANDRADE-
SOBRINHO et al, 2009), grau alcodlico e pH (LABANCA, 2008).

Dentre as amostras, cabe destacar o teor de
carbamato de etila presente na cachaca produzida em alambique de
ago-inox contendo o dispositivo de prata (amostra D), que ficou abaixo
do limite de quantificacdo. Este resultado mostra que a prata,
certamente, contribui para a redugdo deste composto, possivelmente
reagindo com os precursores do carbamato de etila e formando
compostos incapazes de serem transferidos para o destilado.

CONCLUSAO

Sensorialmente, ndo se observou diferenca
significativa entre as diferentes amostras produzidas nos processos
estudados, tendo todas as cachagas avaliadas apresentado uma boa
aceitagéo. Esses resultados demonstram que a utilizacdo do processo
de destilagdo tradicional, assim como a presenca dos diferentes
metais colocados no interior dos alambiques ndo alteram a qualidade
sensorial do destilado, indicando ser perfeitamente possivel seu uso
para reduzir ou mesmo eliminar compostos indesejaveis.

Nao se tem conhecimento de processo de
destilacéo para redugédo da contaminagdo de bebidas alcodlicas que
rena conjuntamente todas as caracteristicas construtivas e
funcionais acima relatadas, e que diretamente ou indiretamente, é ou
foi tdo efetivo quanto o processo objeto da presente patente. |

Tendo sido descrita e ilustrada a presente
invengéo, € para ser compreendido que a mesma pode sofrer
inUmeras modificagées e variagdes em sua forma de realizagao,
desde que tais modificagbes e variagbes ndo se afastem a partir do
espirito e escopo da invengao, tal como definidos nas reivindicacées

anexas.
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REIVINDICAGAO
1 - Processo de destilacdo para reducdo de
contaminagdo por carbamato de etila em bebidas alcodlicas,
caracterizado pelo fato de utilizar um dispositivo de prata como

catalisador dos contaminantes.

2 — Processo de acordo com a reivindicagao 1,
caracterizado pelo fato de compreender ao menos as seguintes
etapas:

- insergao do dispositivo de prata no interior do
capitel de alambique;

- manutenc¢ao do dispositivo de prata no interior

do capitel de alambique durante todo o processo de destilacéo.

3 - Uso de dispositivo de prata em proéessos
de destilagéo de bebidas alcodlicas, caracterizado pelo fato de que o
dispositivo atua como catalisador da reagdo de formacido de

carbamato de etila.

4 - Uso de acordo com a reivindicacéo 3,
caracterizado pelo fato de que o dispositivo reduz o nivel de

contaminacgéo por carbamato de etila do produto final da destilagdo.



10

15

20

1/1

RESUMO
“PROCESSO DE _ DESTILACAO PARA

REDUCAO DE CONTAMINACAO POR CARBAMATO DE ETILA EM

BEBIDAS ALCOOLICAS”. A contaminacéo da aguardente brasileira

por carbamato de etila, substancia potencialmente carcinogénica, é

considerada um entrave a exportacdo da bebida. O cobre se envolve
nas reacgdes de formagéo do carbamato de etila, e a sua substituicao
por ago-inox nos equipamentos de destilacdo, com a finalidade de se
evitar a formagdo deste composto, origina uma bebida de ma
qualidade sensorial, devido & presenga do dimetil sulfeto. A reducéo
na concentragdo de compostos sulfurados no produto final pode ser
obtida, pela introducédo de dispositivo de cobre (Patente n°8206688)
no interior do capitel de alambique de aco-inox. E, portanto, oportuno
verificar a eficiéncia da utilizagcdo de outras formas de catalisadores
que possam, além de reduzir os teores de carbamato de etila,
desempenhar também outras acgdes cataliticas que proporcionem a
obtengéo de um destilado com boa qualidade sensorial. A prata é o
metal nobre de maior uso industrial e por conta de suas propriedades
cataliticas € ideal para uso como um catalisador em reacbes de
oxidacdo. O objeto do presente invento compreende um processo que
envolve a utilizagdo de prata na destilagdo de bebidas alcodlicas,
como a cachacga, que reduz a contaminagédo por carbamato de etila no

produto final
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