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RESUMO

As Boas Préticas de Fabricacao (BPF) estabelecem principios gerais em todas
as etapas da producdo de alimentos e bebidas. No caso da cachaca de
alambique a implantagdo dos procedimentos de BPF é necessaria tanto para
manutencdo da qualidade e reducédo das perdas, como para conferir maior
competitividade qualitativa no mercado com outras bebidas. Alguns fatores que
interferem na qualidade da cachaca podem ser controlados com um programa
BPF e através da conscientizacdo do produtor interessado em estabelecer este
sistema de gestdo de seguranca alimentar na producdo da cachaca. Este
trabalho objetivou avaliar a influéncia da implantacdo de BPF na qualidade
sensorial da cachaca. Oito amostras de produtores que participam do projeto
de extensédo de capacitacdo de pequenos produtores de cachaca do Estado de
Séo Paulo, realizado pelo Departamento de Alimentos e Nutricdo da Faculdade
de Ciéncias Farmacéuticas da UNESP/Araraquara, SP e cujos produtores
receberam consultorias tecnoldgicas in loco, foram avaliadas sensorialmente
pelo teste de aceitacdo e fisico-quimicamente. Os resultados mostraram que
todas as amostras de cachaca apresentaram aumento das meédias das notas
de aceitacdo apls a adocdo de acbes de BPF no decorrer de um ano de
producdo, comprovando que a implantagdo de BPF influencia de modo positivo
a qualidade sensorial da cachaca. Além disso, as amostras mostraram-se
dentro dos limites exigidos pela legislacdo em todos os parametros analisados,
sendo que a qualidade fisico-quimica das cachacas possivelmente foi
influenciada pela qualidade da producéo.

Palavras-chave: Boas Praticas de Fabricacdo (BPF); cachaca; qualidade

fisico-quimica; qualidade sensorial



ABSTRACT

The Good Manufacturing Practices (GMP) set out general principles at all
stages of production of food and beverages. In case of sugar cane spirit
distillery the implementation of GMP procedures is necessary both to maintain
quality and reduce losses and to give more gqualitative competitiveness in the
market with other drinks. Some factors that certainly affect the sugar cane
spirit's quality can be better controlled with a program through awareness and
GMP producer interested in establishing this system of food safety
management in the production of sugar cane spirit. This study evaluated the
influence of the implementation of GMP in the sensory quality of sugar cane
spirit. Eight samples of producers participating in the extension project with
small producers of sugar cane spirit in the S&do Paulo State, conducted by the
Department of Foods and Nutrition, Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas,
UNESP / Araraquara, SP, were evaluated by sensory acceptance test and
physic-chemically and the producers received technological consultancy. The
results showed that all samples of sugar cane spirit had increased the mean
scores of acceptance after the adoption of actions GMP production for a year,
proving that the implementation of GMP positive influence on improving the
sensory quality of cachaca. Furthermore, the samples were within the limits
required by law in all parameters analyzed, and the physic-chemical quality of

the cachaca was possibly influenced by the quality of production.

Keywords: Good Manufacturing Practices (GMP); sugar cane spirit; physic-
chemical quality; sensory quality



CAPITULO |

1. INTRODUCAO

Cachaca é a denominacao tipica e exclusiva da aguardente de cana-de-agucar
produzida no Brasil, com graduacao alcodlica de trinta e oito a quarenta e oito
por cento em volume, a vinte graus Celsius. E obtida pela destilagdo do mosto
fermentado de cana de acucar e pode ser adicionada de acUcares até seis

gramas por litro, expressos em sacarose (BRASIL, 2003).

Para a fabricacdo de cachaca, a matéria-prima principal utilizada € a cana-de-
acucar, sendo que outros ingredientes como o fuba, o farelo de arroz ou a
farinha de soja s&o comumente adicionados ao caldo de cana como
suplementos nutricionais para o fermento, classificados como aditivos ou
coadjuvantes da fermentacao (OLIVEIRA, 1988).

Os principais fatores de qualidade e produtividade da cana-de-acucar séo: local
e ambiente de cultivo, controle de pragas e doencas, variedades e
planejamento agricola. O planejamento esta relacionado com os aspectos de

maturacao da cana, colheita, carregamento e transporte (CTP, 1998).

Para a producdo da cachaca, a cana-de-agucar deve ser despalhada sem
queima (MINAS GERAIS, 2001; OLIVEIRA; MAGALHAES, 2002) e a moagem
deve ser realizada em, no maximo, 24 horas apos a colheita (MINAS GERAIS,
2001).

O caldo deve ser padronizado, diluindo o excesso de acgUcares para facilitar
sua metabolizacéo pelo fermento (MAIA; CAMPELO, 2005).

O mosto fermentado segue para a destilacdo onde, além de separar, selecionar
e concentrar os componentes do vinho pelo uso do calor, pode ainda promover

algumas reacdes quimicas termo-induzidas (GUYMON, 1998).
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O produto da destilacdo do vinho por batelada em alambiques é dividido em
trés fracbes, denominadas: destilados de cabeca, de coracdo e de cauda. O
destilado de cabega, obtido na fase inicial de destilagdo que geralmente
apresenta graduacédo alcoolica entre 65-70% v/v, € mais rico em substancias
mais volateis como aldeidos, metanol e ésteres, assim como outros compostos
menos volateis, que podem também ser destilados juntamente com a mistura
agua-etanol, como os alcoois superiores. O destilado de coracdo é a fracédo
gue corresponde a cachaca propriamente dita, devendo apresentar teor
alcoolico em torno de 38-48% v/v e, finalmente, a fracdo cauda, que contém o
restante de alcool entdo presente no vinho fermentado, bem como os
compostos menos volateis e outros que sdo arrastados pela mistura em
destilacao (BRASIL, 2003).

Segundo MAIA (1994), a fracdo de coracéo é recolhida até que o teor alcodlico
do destilado, no barril de recolhimento, atinja o valor pré-estabelecido para a
cachaca. A fracdo seguinte corresponde a cauda ou agua fraca, que é
recolhida até o teor alcodlico atingir cerca de 14% v/v. Na fracdo de cauda,
também chamada de agua fraca, concentram-se os acidos e furfural, e também
deve ser descartada. A fracdo cauda apresenta maior valor de acidez volatil e
menor teor alcodlico (FURTADO, 1995).

Como o produtor de cachaca de alambique nédo dispde de um laborat6rio em
sua fabrica para o acompanhamento detalhado de todo o processo, é preciso
aprender a usar técnicas de analise para melhor acompanhar o processo,
desenvolvendo assim, uma cultura de medida dos indicadores de qualidade e
de produtividade (CPT, 1998).

O conhecimento da tecnologia da producao da cachaca favorece a melhoria da
gualidade da bebida, podendo torna-la mais competitiva no mercado interno e
mesmo internacional, sendo assim, comparada as melhores bebidas
destiladas do mundo; porém, a capacitacao técnica do setor ainda é um dos
gargalos para a melhoria da sua qualidade e, por este motivo, é abordada

neste trabalho.
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As Boas Préticas de Fabricacao (BPF) estabelecem os principios gerais para a
recepcdo de matérias-primas destinadas a producéo de alimentos e bebidas
(IETEC, 2002) e, no caso da cachaca de alambique, sua implantacdo e
manutencado sdo importantes para assegurar sua qualidade, sem prejuizo das
praticas adotadas pelos pequenos produtores de cachaca de alambique que

caracterizam a bebida por eles comercializada.

A implantacéo do sistema de gestdo da qualidade Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle - APPCC/BPF na producéo de cachaca de alambique pode
oferecer aos produtores uma competitividade maior em um comércio
globalizado e um status que, atualmente, apenas bebidas como o vinho, o
uisque e o rum tém. O nao atendimento aos limites maximos de contaminantes
€ um dos principais empecilhos comerciais encontrados na exportacdo dessa
bebida, problema que pode ser resolvido com a pratica do APPCC/BPF,

garantindo ainda a reducéo de custos e manutengao da qualidade da cachaga.

Tendo em vista a necessidade de fornecer produtos mais seguros ao
consumidor e atendendo as exigéncias de um mercado cada vez mais
globalizado, a legislacao brasileira prop6e sistemas de controle na producéo de
bebidas e vinagres (BRASIL, 1993), porém falha em acreditar que a adesédo

das empresas a estes sistemas se fara de forma espontanea

Ao se fazer uma analise da producdo da cachaca de alambique, pode-se citar
como perigos quimicos, comprovadamente importantes, os teores de
carbamato de etila, de metanol, de metais pesados, tais como chumbo e
arsénio e, como perigos fisicos, a eventual presenca de fragmentos de metais,
insetos ou poeira na bebida. Estes perigos podem ser controlados por um
projeto de BPF atuante e, se o programa BPF nao controlar o perigo, o sistema
APPCC o fara.

Além disso, devem-se levar em consideragdo outros fatores que interferem na
qualidade quimica e sensorial da bebida, tais como a quantidade e a relacéo
entre os compostos volateis presentes. A variacdo na composicado de volateis
presentes nas bebidas fermento-destiladas é influenciada pela cana-de- acucar

usada como matéria-prima (solo e clima, condicdes de colheita,
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armazenamento), pela fermentacao (tipo de linhagem de levedura usada, grau
de contaminacéo, temperatura e pH da fermentac&o) e pelo tipo, material do
alambique e conducao do processo de destilagdo. O controle das condi¢bes de
destilacdo e do processo de envelhecimento (tipo de madeira, tempo de
envelhecimento, temperatura, umidade relativa do ambiente, tamanho do barril)

também podem influenciar bastante na qualidade da cachaca.

A falta de metodologia atualizada e uniforme de controle da qualidade da
cachaca, ao contrario do que ocorre em outros paises com outras bebidas, tem
sido apontada como entrave a comercializacdo da nossa bebida no mercado
interno e externo (ISIQUE et al., 2002; NAGATO et al., 2000; NASCIMENTO et
al., 1998).

Sendo assim, este trabalho se justifica por trabalhar individualmente a
capacitacao técnica de pequenos produtores de cachaca, mostrando para os
mesmos a importancia da adocdo de acbes de BPF e como estas acdes

podem influenciar na qualidade sensorial e fisico-quimica da bebida.

1.10BJETIVOS

Foram objetivos deste trabalho:

e Avaliar as condicdes higiénico-sanitarias de micro e pequenas industrias de
cachaca de alambique do Estado de S&o Paulo por meio da aplicacéo de

guestionarios e visitas técnicas in loco;

e Classificar algumas industrias de cachaga em relacdo ao cumprimento das

Boas Préticas de Fabricacgéao;

e Verificar a eficiéncia da adocdo das Boas Praticas de Fabricacdo como

forma de melhorar a qualidade da producao da cachaca e a condicéao fiscal.

e Avaliar a relacdo das Boas Praticas de Fabricacdo com a qualidade fisico-

guimica e sensorial das cachagas.
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2. REVISAO DA LITERATURA

2.1. Cachaca: a bebida brasileira

Conhecida como a mais brasileira de todas as bebidas, a cachaca tem
apresentado crescimento no mercado internacional e tem sido o terceiro maior
destilado do mundo. Mais de cinco mil marcas e 30 mil empresas fabricam
cachaca em todo o pais, caracterizando-se em empresas familiares, regionais
e muitas delas, de pequeno porte (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE BEBIDAS —
ABRABE, 2012).

Sua historia se confunde com a prépria histéria do Brasil, tendo sido a primeira
bebida destilada na América Latina, descoberta entre os anos 1534 e 1549,
durante o processo de producdo do acUcar. Ali surgia a aguardente de cana
genuinamente brasileira, posteriormente denominada cachaga (ABRABE,
2012).

Cachaca € a denominacéao tipica e exclusiva da aguardente de cana-de-agucar
produzida no Brasil, com graduacao alcodlica de trinta e oito a quarenta e oito
por cento em volume, a vinte graus Celsius. E obtida pela destilagdo do mosto
fermentado de cana-de-aclUcar e pode ser adicionada de acucares até seis
gramas por litro, expressos em sacarose. Deve apresentar coeficiente de
congéneres superior a duzentos miligramas por cem mililitros de &lcool anidro e

apresentar caracteristicas sensoriais peculiares (BRASIL, 2003).

Segundo Lima (1992) algumas cachacas destacavam-se pelas suas
propriedades organolépticas peculiares que incluiam sabor, aroma e cor,

resultados da fermentacédo, destilagdo e envelhecimento em tonéis de madeira.

Nos ultimos anos, a cachaca tem sido cada vez mais consumida por todas as
classes da populacéo brasileira e, conforme Moraes (2001) seu consumo tem
aumentado em alguns paises da Europa, Estados Unidos e Japédo sob a forma

de coquetel, destacando-se a caipirinha.

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) é o 6rgao

responsavel pela fiscalizagéo e estabelecimento dos padrbes de identidade e

17



gualidade da cachaca e aguardente de cana, atualmente normatizado pela
Instrugdo Normativa n° 13/2005 (Tabela 1).

Tabela 1 — Caracteristicas fisico-quimicas para cachaca, segundo a legislacéo vigente

Limite Limite

Componente Unidade L ..
minimo maximo

% em volume de alcool

Graduacéo alcodlica atilico a 20 °C 38 48
Sacaroge, ag_t]car refinado, cristal, gl .00 30 0%
invertido ou glicose
Acidez volatil, em &cido acético mg/100 mL de alcool anidro - 150
Esteres, em acetato de etila mg/100 mL de &lcool anidro - 200
Aldeidos, em aldeido acético mg/100 mL de alcool anidro - 30
Furfural + hidroximetilfurfural mg/100 mL de alcool anidro - 5
Alcoois superiores* mg/100 mL de alcool anidro - 360
Congéneres** mg/100 mL de &lcool anidro 200 650
Alcool metilico mg/100 mL de alcool anidro - 20
Cobre mg/L - 50
Extrato seco g/L - 6,0%**

Particulas em suspensao (residuo

o L - ausente ausente
sélido de qualquer espécie

* Alcoois superiores (isobutilico + isoamilico + n-propilico);
** Congéneres ( Acidez volatil + Esteres + Aldeidos + furfural + Alcoois superiores);
*** Cachacga adocada (Max. 30,0 g/L)
***% | imite permitido sem que haja necessidade de
Fonte: BRASIL, 2005

A matéria-prima € fator primordial na qualidade do produto e na produtividade
da industria de cachaca e o produtor deve estar atento para a escolha das
variedades de cana que melhor se adaptem as caracteristicas do solo, periodo

de safra e clima de sua regidao (MAIA et al., 1995).

Para a fabricacdo de cachaca, a matéria-prima utilizada é a cana-de-acucar,
sendo que outros ingredientes como o fuba, o farelo de arroz ou a farinha de

soja sejam comumente adicionados ao caldo de cana como suplementos
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nutricionais para o fermento, sendo classificados como aditivos ou
coadjuvantes da fermentacéo (OLIVEIRA, 1988).

Os principais fatores de qualidade e produtividade da cana-de-agucar séo: local
e ambiente de cultivo, controle de pragas e doencas, variedades e
planejamento agricola. O planejamento esta relacionado com os aspectos de

maturacao da cana, colheita, carregamento e transporte (CTP, 1998).

A cana-de-acUcar utilizada na producdo da cachaca deve ser despalhada sem
gueima, apresentar colmos maduros e ser cortada rente ao nivel do solo para
evitar infestacoes de pragas e moléstias nos perfilios remanescentes e
emissdes de brotacdes aéreas. Além disso, o transporte deve ser feito de
forma a preservar a integridade do colmo para evitar diminuicdo do rendimento
(MINAS GERAIS, 2001; OLIVEIRA; MAGALHAES, 2002).

Para realizar a moagem, a cana deve estar limpa, ndo conter palhas, residuos
de terras e outras impurezas que, além de aumentar o volume a ser prensado
pelo engenho, sdo geralmente fontes de contaminacdo do caldo e
posteriormente do fermento, reduzindo assim a capacidade de fermentacgéao e,
consequentemente, diminuindo a qualidade da cachaga (CPT, 1998).

Além disso, a moagem deve ser realizada no prazo maximo de 24 horas apoés a
colheita, e o equipamento deve estar bem regulado e com todas as suas partes
e pecas devidamente limpas (MINAS GERAIS, 2001).

Apds a moagem, o caldo extraido deve passar por uma tela fina, para retengédo
de particulas solidas e residuos de bagaco e, em seguida, encaminhado para o
decantador, onde ocorre a remoc¢do das particulas sélidas remanescentes
(MAIA; CAMPELO, 2005).

Na sequéncia, o caldo que normalmente apresenta-se entre 18° e 24° Brix,
deve ser acrescido de agua para reduzir o Brix para 15° ou 16° (MAIA;
CAMPELO, 2005).

Durante a fermentacéo, a levedura, em condicdes anaerodbicas, metaboliza os
acucares do mosto, transformando-os em élcool, CO, e outros compostos
(YOKOYA, 1995).
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O mosto fermentado (vinho) segue para o destilador, onde ocorre a separagao

de diferentes compostos a diferentes temperaturas.

A otimizacao das condi¢des de destilacdo € fundamental para a obtencdo de
uma bebida de boa qualidade, pois, a destilacdo além de separar, selecionar e
concentrar os componentes do vinho pelo uso do calor, pode ainda promover
algumas reagfes quimicas termo-induzidas. Desta forma, os componentes
volateis do vinho, denominacdo do caldo fermentado, podem aumentar,
diminuir e ainda originar novos componentes, fornecendo assim, caracteristicas
Unicas a bebida (GUYMON, 1998).

A destilacdo da cachaca pode ser executada por dois métodos: o continuo que
ocorre em coluna de destilacdo; e o método por batelada conduzido em
alambiques, na sua grande maioria, de cobre (CHAVES; POVOA, 1992).

O produto da destilacdo do vinho por batelada em alambiques € dividido em
trés fragbes, denominadas: destilados de cabeca, de coragdo e de cauda. O
destilado de cabeca, obtido na fase inicial de destilacdo que geralmente
apresenta graduacao alcodlica entre 65-70% v/v, € mais rico em substancias
mais volateis como aldeidos, metanol e ésteres, assim como outros compostos
menos volateis, que podem também ser destilados juntamente com a mistura
agua-etanol, como os alcoodis superiores. O destilado de coracdo é a fracao
que corresponde a cachaca propriamente dita, devendo apresentar teor
alcoolico em torno de 38-48% v/v e, finalmente, a fracdo cauda, que contém o
restante de alcool entdo presente no vinho fermentado, bem como os
compostos menos volateis e outros que s&o arrastados pela mistura em
destilacao (BRASIL, 2003).

Segundo MAIA (1994), a fracdo de coracéao € recolhida até que o teor alcodlico
do destilado, no barril de recolhimento, atinja o valor pré-estabelecido para a
cachaca. A fracao seguinte corresponde a cauda ou agua fraca que é recolhida
até o teor alcodlico atingir cerca de 14% v/v. Na fracdo de cauda, também
chamada de agua fraca concentram-se os acidos e furfural e também deve ser
descartada. A fracdo cauda apresenta maior valor de acidez volatil e menor
teor alcodlico (FURTADO, 1995).
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MAIA (1994) comenta que a separacédo das trés fracbes do destilado deve ser
feita através de “cortes” determinados pela temperatura dos vapores no topo do
alambique (para o destilado de cabeca) ou pelo teor alcodlico do destilado,
visando a separacdo do destilado de coracdo. A autora acrescenta ainda que,
nesta etapa, a qualidade da cachaca depende da composicédo do vinho que é
destilado; da geometria do alambique, de forma a assegurar um nivel de
refluxo que permita uma separacdo adequada dos componentes secundarios,
além da habilidade do operador para efetuar os “cortes” nos momentos
adequados. Entretanto, a maioria dos produtores ndo da a devida importancia

aos critérios a serem adotados na separacao das fracoes.

Em 1989, Faria reafirmou que o alambique de cobre € o mais recomendado
para a producdo de cachaca devido a influéncia deste metal na qualidade da
cachaca produzida, visto que o cobre catalisa também reacdes que retiram
compostos sulfurados produzidos durante a fermentagao e/ou provenientes da
matéria-prima, evitando o aparecimento de defeitos sensoriais relacionados
com tais compostos (FARIA et al., 1993; AMPAQ, 1995).

A contaminagéo pelo cobre ocorre devido a formacéo nas paredes internas do
alambigue de uma substancia denominada azinhavre, de férmula quimica

CuCO3Cu(OH),, que é solubilizada pelos vapores acidos.

O teor maximo de cobre permitido nesse destilado, de acordo com a legislacdo
vigente é de 5 mg/L de cachaca, sendo, porém, desejavel sua eliminacéo,
principalmente considerando-se seu papel na formacao de carbamato de etila

apos o processo de destilacao.

A higienizagdo correta do alambique é necesséria para evitar a formacao do
azinhavre e a consequente contaminacao da cachaca por cobre, como também
para promover seu efeito catalisador que € de grande importancia para a
formacdo de ésteres e outros compostos desejaveis. Procedimentos como
descartar os primeiros destilados no comeco da safra e manter a serpentina do
alambique cheia de agua enquanto nenhum vinho € destilado asseguram,
juntamente com a correta separacao das fracoes, a producado de uma cachaca
com menor contaminacgao por cobre (BOZA, 1996; CANUTO, 2004).
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Geralmente o produtor de cachaca de alambique ndo dispde de um laboratério
em sua fabrica para o acompanhamento detalhado de todo o processo.
Entretanto, medi¢cbes simples, como temperatura e grau Brix do mosto durante
a fermentacado e do destilado sdo extremamente Uteis no controle do processo
de fabricacdo da cachaca. Os pequenos produtores de cachaca precisam
aprender a usar essas técnicas de andlise para melhor acompanhar o
processo, desenvolvendo assim, uma cultura de medida dos indicadores de
gualidade e de produtividade (CPT, 1998).

O conhecimento da tecnologia da producédo da cachaca favorece na melhoria
da qualidade da bebida, podendo torna-la mais competitiva no mercado interno
e mesmo internacional, sendo assim, comparada as melhores bebidas do
mundo; porém, a capacitacao técnica do setor ainda € um dos gargalos para a

melhoria da sua qualidade.

Estima-se que atualmente existam no Brasil cerca de 40 mil produtores de
cachaca e, de acordo com o Programa Brasileiro de Desenvolvimento da
Cachaca — PBDAC — o setor gera 450 mil empregos diretos e quase um milhdo
de indiretos, sendo a maioria, relacionados com pequenas propriedades
(BEZERRA, 2003).

No entanto, a cadeia produtiva da cachaca ndo € tecnologicamente
homogénea, havendo uma busca no desenvolvimento de tecnologias para
aprimorar e controlar a qualidade e a padronizacédo da bebida (MIRANDA,
2005).

2.2. Boas Préticas de Fabricacéao

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo normas de procedimentos a fim de
atingir um determinado padrdo de identidade e qualidade de um produto,
incluindo-se as bebidas (BRASIL, 1993).

As BPF estabelecem os principios gerais para a recepcdo de matérias-primas

destinadas a producdo de alimentos e bebidas (IETEC, 2002), além de
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condicdes de processamento mais adequadas para a implantacdo do sistema
de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) o que assegura,
por sua vez, qualidade suficiente para o produto ndo oferecer riscos a saude
humana (ATHAYDE, 1999).

Segundo Akatsu (2005), as BPF consideram quatro pontos principais a serem
analisados: termos relevantes - inclusive pontos criticos de controle e praticas
referentes a pessoal; instalagfes - areas externas, plantas fisicas, ventilacdo e
iluminacédo adequadas, controle de pragas, uso e armazenamento de produtos
guimicos, abastecimento de agua, encanamento e coleta de lixo; requisitos
gerais de equipamentos - construcao, facilidade de limpeza e manutencgao; e

controles de producgéo.

No caso da cachaca de alambique, € necesséria a implantacdo e manutencao
de procedimentos de BPF na producéo, para assegurar a sua qualidade, sem
prejuizo das praticas adotadas pelos pequenos produtores de cachaca de

alambigue que caracterizam a bebida por eles comercializada.

A implantacdo de BPF na producdo de cachaca de alambique pode oferecer
aos produtores uma competitividade maior em um comércio globalizado e um
status que, atualmente, apenas bebidas como o vinho, o uisque e o rum tém. O
desrespeito aos limites maximos de contaminantes € um dos principais
empecilhos comerciais encontrados na exportacédo dessa bebida, problema que
pode ser resolvido com a pratica do APPCC, utilizando a ferramenta de BPF,

garantindo ainda a reducéo de custos e manutencéo da qualidade da cachaca.

As BPF sao consideradas um programa de pré-requisito do sistema APPCC,
devendo fazer parte do sistema de seguranca de alimentos, a serem
implantadas previamente ou em conjunto com este, dependendo da

necessidade e realidade de cada organizacao (ABNT, 2002).

Tendo em vista a necessidade de fornecer produtos mais seguros ao
consumidor e atendendo as exigéncias de um mercado cada vez mais
globalizado, a legislacéo brasileira propde sistemas de controle na producéo de
bebidas e vinagres (BRASIL, 1993), porém, falha em acreditar que a adesao

das empresas a estes sistemas se fara de forma espontanea.
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O conceito basico destacado pelo sistema APPCC € a prevencdo e ndo a
inspecéo do produto acabado. A adocao desse sistema parte do principio que
permite a correcdo do processo de elaboracéo a todo instante, evitando assim,
perdas industriais, reduzindo os custos da inspec¢éo, de devolucdo de produtos
e 0s riscos ao consumidor (ALMEIDA, 1998; UNGAR et al.,1992).

2.3. BPF e Cachaca

Ao se fazer uma analise da producdo da cachaca de alambique, pode-se citar
como perigos quimicos, comprovadamente importantes, o0s teores de
carbamato de etila, de metanol, de metais pesados, tais como chumbo e
arsénio e, como perigos fisicos, a eventual presenca de fragmentos de metais,
insetos ou poeira na bebida. Estes perigos podem ser controlados por um
projeto de BPF atuante e, se o programa BPF nao controlar o perigo, o sistema
APPCC o fara.

Pelo fato da cachaca apresentar uma elevada concentracédo de etanol (38-48%
viv), ndo ha o risco de desenvolvimento de microrganismos patogénicos,
podendo-se, nesse aspecto, afirmar que seu consumo nao apresenta perigo
microbioldgico, simplificando assim o plano APPCC/BPF, o que representa

uma vantagem para o produtor.

Além disso, devem-se levar em consideracdo outros fatores que interferem na
qualidade quimica e sensorial da bebida, tais como a quantidade e a relacéo
entre os compostos volateis presentes. A variacdo na composicdo de volateis
presentes nas bebidas fermento-destiladas € influenciada pela cana de agucar
usada como matéria-prima (solo e clima, condicdes de colheita,
armazenamento), pela fermentacao (tipo de linhagem de levedura usada, grau
de contaminacéo, temperatura e pH da fermentacéo) e pelo tipo, material do
alambique e conducao do processo de destilagdo. O controle das condi¢des de
destilacdo e do processo de envelhecimento (tipo de madeira, tempo de
envelhecimento, tamanho do barril) também pode influenciar bastante na

gualidade da cachaca.
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Todos os fatores acima mencionados sao certamente melhor controlados com
um programa de BPF que trabalha a conscientizacdo do produtor interessado
em estabelecer este sistema de gestao de seguranca alimentar na producao de

cachaca de alambique.

A falta de metodologia atualizada e uniforme de controle da qualidade da
cachaca, como ocorre em outros paises com outras bebidas, tem sido
apontada como entrave a comercializagdo da nossa bebida no mercado interno
e externo (ISIQUE et al., 2002; NAGATO et al.,, 2000; NASCIMENTO et al.,
1998).

Segundo Miranda (2005), o aprimoramento da qualidade e da padroniza¢éo da
cachaca é essencial para que a cachaca atenda aos padrdes internacionais e
seja aceita pelo mercado exterior, favorecendo abertura e manutencédo de um
mercado exportador e agradando aos gostos mais exigentes das classes de
maior poder aquisitivo, que estédo dispostas a pagar mais caro por uma bebida

de elevada qualidade.
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CAPITULO II

BOAS PRATICAS DE FABRICACAO E QUALIDADE SENSORIAL DA
CACHACA

Maria Cristina MENEGHIN
Ricardo Augusto Bonotto BARBOZA
Jodo Bosco FARIA

RESUMO

As Boas Préticas de Fabricacédo (BPF) estabelecem principios gerais em todas
as etapas da producdo de alimentos e bebidas. No caso da cachaca de
alambique a implantagéo dos procedimentos de BPF € necessaria tanto para
manutencdo da qualidade e redugcdo das perdas, como para conferir maior
competitividade qualitativa no mercado com outras bebidas. Alguns fatores que
certamente interferem na qualidade da cachaca podem ser controlados com
um programa BPF e através da conscientizagdo do produtor interessado em
estabelecer este sistema de gestdo de seguranca alimentar na producdo da
cachaca. Este trabalho objetivou avaliar o impacto da implantacdo de BPF na
gualidade sensorial da cachaca. Oito amostras de produtores que participam
do projeto de extensao de capacitacdo de pequenos produtores de cachacga do
Estado de S&o Paulo, realizado pelo Departamento de Alimentos e Nutricao da
Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas da UNESP/Araraquara, SP e, cujos
produtores receberam consultorias tecnologicas in loco, foram avaliadas
sensorialmente pelo teste de aceitacdo. Os resultados mostraram que todas as
amostras de cachaca apresentaram aumento das médias das notas de
aceitacdo ap0s a adocao de acbes de BPF durante um ano de producdo,
comprovando que a implantagédo de BPF influencia positivamente a melhoria da

gualidade sensorial da cachaca.

Palavras-chave: Boas Praticas de Fabricacdo; cachaca; qualidade sensorial
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ABSTRACT

The Good Manufacturing Practices (GMP) set out general principles at all
stages of production of food and beverages. In case of sugar cane spirit
distillery the implementation of GMP procedures is necessary both to maintain
quality and reduce losses and to give more gqualitative competitiveness in the
market with other drinks. Some factors that certainly affect the sugar cane
spirit’s quality can be better controlled with a program through awareness and
GMP producer interested in establishing this system of food safety
management in the production of sugar cane spirit. This study evaluated the
influence of the implementation of GMP in the sensory quality of sugar cane
spirit. Eight samples of producers participating in the extension project with
small producers of sugar cane spirit in the Sdo Paulo State, conducted by the
Department of Foods and Nutrition, Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas,
UNESP / Araraquara, SP, were evaluated by sensory acceptance test and the
producers received technological consultancy. The results showed that all
samples of sugar cane spirit had increased the mean scores of acceptance
after the adoption actions of GMP, proving that the GMP implementation has

positive influence on improving the sensory quality of sugar cane spirit.

Keywords: Good Manufacturing Practices; sugar cane spirit; sensory quality
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1. INTRODUCAO

A matéria-prima é fator primordial na qualidade do produto e na produtividade
da industria de cachaca e o produtor deve estar atento para a escolha das
variedades de cana que melhor se adaptem as caracteristicas do solo, periodo

de safra e clima de sua regiao (MAIA et al., 1995).

A cana-de-acUcar utilizada na producdo da cachaca deve ser despalhada sem
queima, apresentar colmos maduros e ser cortada rente ao nivel do solo para
evitar infestacbes de pragas e moléstias nos perfilios remanescentes e
emissbes de brotacdes aéreas. Além disso, o transporte deve ser feito de
forma a preservar a integridade do colmo para evitar diminuicdo do rendimento
(MINAS GERAIS, 2001; OLIVEIRA; MAGALHAES, 2002).

Para realizar a moagem, a cana deve estar limpa, ndo conter palhas, residuos
de terras e outras impurezas que, além de aumentar o volume a ser prensado
pelo engenho, s&o geralmente fontes de contaminacdo do caldo e
posteriormente do fermento, reduzindo assim a capacidade de fermentacéao e,

consequentemente, diminuindo a qualidade da cachaga (CPT, 1998).

A moagem deve ser realizada no prazo maximo de 24 horas apés a colheita, e
0 equipamento deve estar bem regulado e com todas as suas partes e pecas
devidamente limpas (MINAS GERAIS, 2001).

A higienizacdo correta do alambique é necesséaria para evitar a formacdo do
azinhavre e a consequente contaminacdo da cachaca por cobre, como também
para promover seu efeito catalisador que € de grande importancia para a
formacdo de ésteres e outros compostos desejaveis (BOZA, 1996; CANUTO,
2004).

A implantacéo do sistema de gestédo da qualidade APPCC/BPF na producao de
cachaca de alambique pode oferecer aos produtores uma competitividade
maior em um comércio globalizado e um status que, atualmente, apenas

bebidas como o vinho, o uisque e o rum tém.
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A falta de metodologia atualizada e uniforme de controle da qualidade da
cachaca, como ocorre em outros paises com outras bebidas, tem sido
apontada como entrave a comercializa¢do da nossa bebida no mercado interno
e externo (ISIQUE et al., 2002; NAGATO et al., 2000; NASCIMENTO et al.,
1998).

Este trabalho objetivou avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias de micro e
pequenas industrias de cachaca de alambique do Estado de Séo Paulo e
verificar a eficiéncia da adocdo de Boas Praticas de Fabricacdo quanto a

melhora na qualidade sensorial do produto e condicao fiscal.

2. MATERIAL E METODOS

As condicdes higiénico-sanitarias de quatro pequenas inddstrias produtoras de
cachaca de alambique do Estado de Sao Paulo foram avaliadas através de
entrevistas in loco e aplicagdo de um questionario de verificacdo de Boas
Praticas de Fabricacdo, antes e apds a capacitacdo técnica dos respectivos

produtores para melhoria da qualidade da cachaca.

Os quatro engenhos produtores de cachagca foram escolhidos entre os
participantes do Projeto de Extensédo de Capacitacdo de Pequenos Produtores
de Cachaca do Estado de S&o Paulo, realizado anualmente desde 2004 pelo
Departamento de Alimentos e Nutricio da Faculdade de Ciéncias
Farmacéuticas da UNESP/Araraquara, SP denominado Encontro da Cadeia
Produtiva de Cachaca. Este projeto tem o apoio do Servigo Brasileiro de Apoio
as Micro e Pequenas Empresas, Sao Paulo (SEBRAE/SP) e do Sindicato Rural
de Araraquara (FAESP-SENAR).

O critério de escolha foi determinado mediante interesse dos produtores
responsaveis pelos respectivos estabelecimentos em implantar as Boas
Praticas de Fabricacdo em seus processos produtivos. Outros trés produtores
se interessaram pelo projeto, mas se desmotivaram a dar continuidade no

trabalho no decorrer das atividades.

34



2.1. Material

Os dados obtidos através da aplicacdo dos questionarios e observacdes
convenientes, assim como as amostras de cachacas, foram coletados in loco
por ocasido das visitas técnicas em quatro estabelecimentos produtores de

cachaca aqui denominados A, B, C e D.

Cada estabelecimento foi avaliado do ponto de vista de boas praticas de
fabricacdo e da qualidade sensorial das bebidas em dois momentos: antes e

apos a capacitacao dos produtores, respeitando um intervalo de 12 meses.

2.2. Métodos

2.2.1. Elaboragé&o do roteiro de observagéo e levantamento dos dados

Um roteiro de observacao foi elaborado para verificagcdo do cumprimento das
Boas Praticas de Fabricacdo baseados nos itens avaliados pela Resolucédo da
Diretoria Colegiada - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, a qual dispde
sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a
Lista de Verificacdo das Boas Préticas de Fabricacdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos, e adaptados para a producédo de
cachaca. Foram incluidos neste questionario, 0s quesitos exigidos pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) com o propdsito
de englobar os requisitos essenciais de higiene durante a producdo de
cachaca, bem como os aspectos relacionados as condi¢des tecnolégicas do
engenho (Apéndice A).

Os itens dos questionarios foram agrupados por assunto, em 8 blocos, com
base na metodologia utilizada pelo SENAI/'SEBRAE (2000) e adaptado para
este trabalho, conforme necessidade observada nas visitas aos
estabelecimentos produtores de cachaca e de acordo com o0s aspectos

abordados durante as consultorias técnicas:
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El — Edificacdes e Instalacoes;

OL - Organizacéo e Limpeza;

CPR - Controle de Pragas e Residuos;
AE - Agua e efluentes;

MP — Matérias-primas;

M — Manutencéo;

HP — Higiene Pessoal;

CQ — Controle de Qualidade.

Os itens do questionario foram classificados conforme sugerido por Amaral
(2001) e Pinto (2001) como:

Imprescindiveis (1): itens criticos para a protecdo da saude do

consumidor e qualidade da cachaca que necessitam de correcdo

imediata quando n&o atendidos;

Necessarios (N): itens de média criticidade, ou seja, ndo essenciais para

o controle efetivo do risco a saude do consumidor e qualidade, mas que
contribuem para a sua ocorréncia, podendo aguardar um tempo maior

para sua adequacao e;

Recomendaveis (R): itens que ndo oferecem risco a saude do

consumidor, mas que atendem aos requisitos legais das BPF e

gualidade.

Amaral (2001) e Tomich et al. (2005) determinaram que cada item atendido foi

marcado como sim (S); ndo (N) e ndo atendido ou néo se aplica (NA) quando o

item n&o for pertinente a avaliacdo do estabelecimento.

Além disso, as condicBes operacionais foram analisadas quantitativamente,

adaptando a metodologia de Amaral (2001) e Pinto (2001), sendo que os itens

gue receberam (S) e (NA) foram pontuados conforme suas classificacbes e os
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itens que receberam (N) ndo foram pontuados. Os itens imprescindiveis
receberam pontuacéo (4), os necessarios, pontuacdo (2) e os recomendaveis,

pontuagéo (1).

Os calculos das pontuacdes dos blocos e dos estabelecimentos foram feitos

conforme proposto por Tomich et al. (2005) e utilizado por Vilela (2005).

2.2.2. Avaliacdo das Boas Praticas de Fabricacéo

O questionario elaborado para avaliacdo das Boas Praticas de Fabricacéao foi

aplicado in loco nas fabricas de cachaca na ocasido de visitas técnicas.

Foi feita uma avaliacdo geral do estabelecimento antes de iniciar as atividades
de capacitacao técnica dos produtores e uma segunda avaliagdo ao término
das atividades. Para fins didaticos, a primeira avaliacdo foi aqui denominada

como T; e a segunda como T».

Ja as classificacbes dos estabelecimentos quanto ao cumprimento das BPF
foram baseadas na RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, sendo que, foram
classificados como Grupo 1 (bons) os estabelecimentos que atenderam de 76 a
100 % dos itens avaliados; Grupo 2 (regulares) aqueles que atenderam de 51

a 75 % dos itens e Grupo 3 (ruins) os que atenderam de 0 a 50 % dos itens.

2.2.3. Anédlise Sensorial

Para a avaliacdo sensorial foi realizado o teste sensorial de preferéncia global
por parte de consumidores com base em escala hedonica. Os testes foram
realizados durante as sessoes de analise sensorial do IV e V Concurso Paulista
de Cachaca de Alambique, promovido pelo Departamento de Alimentos e
Nutricdo da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas da Universidade Estadual
Paulista — UNESP, Araraquara, SP.
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Na ocasido, as amostras codificadas com trés digitos aleatérios, foram
apresentadas aos provadores em copos transparentes, sendo cada amostra
avaliada por 30 diferentes provadores, aos quais eram oferecidos agua e
bolacha de agua e sal entre uma amostra e outra, posto que cada provador

recebia 4 amostras para serem avaliadas.

As analises aconteceram num stand montado na praca de alimentacdo do
Shopping Lupo (2009) e no Restaurante Gauchopp (2009 e 2010). Ambos
localizados na cidade de Araraquara, SP e escolhidos pelo diversificado fluxo

de clientes, potenciais provadores de cachaca.

2.2.3.1. Meétodo sensorial afetivo

Esse método avaliou a preferéncia dos consumidores pelo produto, segundo a
metodologia descrita por Stratus tasting. Para tanto, foi utilizada uma ficha de
escala heddnica de 9 pontos ancorada nos extremos pelos termos “desgostei
muitissimo” e “gostei muitissimo” para a determinacéo do indice de preferéncia
das amostras de cachaca, com base no produto degustado. Avaliou-se apenas

a impressao global da bebida.

Para cada consumidor foram servidos 4 produtos distintos e codificados, de
modo a assegurar que cada amostra fosse degustada 30 vezes. Tomou-se 0
cuidado de néo permitir que 0 mesmo julgador provasse a mesma bebida mais

de uma vez, tendo sido utilizado um delineamento estatistico.

As notas obtidas com a escala utilizada foram convertidas em numeros, sendo

posteriormente calculada a nota média de cada amostra de cachaca.

2.2.4. Andlise estatistica

Os resultados foram submetidos a Analise de Variancia (ANOVA).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Avaliacéo de Boas Préticas de Fabricagéo

As atividades iniciaram-se ap0s a elaboracdo do questionario usado para
verificar as Boas Praticas de Fabricacdo de micro e/ou pequenas empresas

produtoras de cachaca do interior de Séao Paulo.

Cada um dos quatro estabelecimentos recebeu individualmente uma visita
técnica e o questionario foi aplicado (T,) in loco, na mesma ocasido em que

foram registradas as observacdes pertinentes as boas praticas de fabricacéo.

Os questionarios foram analisados e serviram como referéncia para o trabalho
de consultoria tecnoldgica que cada estabelecimento recebeu em parceria com
0 SEBRAE-SP, com o programa SEBRAETec.

Foi elaborado um cronograma de trabalho, em que, mensalmente, em novas
visitas técnicas as etapas eram trabalhadas com a finalidade de proporcionar
melhorias tecnoldgicas nos estabelecimentos e processos envolvidos com a

producao da cachaca.

Aspectos relacionados a higienizacdo das instalacbes, equipamentos,
fermentacéo, destilacdo, envelhecimento, padronizacao, controle de qualidade
e analise sensorial foram abordados conforme a necessidade particular de

cada estabelecimento.

Apés o periodo de 12 meses de interacdo, um novo questionario foi aplicado
(T2) para que pudesse ser comparado com o aplicado no inicio das atividades

(Ty).

Os calculos utilizados para tratamento dos dados podem ser observados no

Apéndice B.

A Figura 1 representa a contribuicdo que cada bloco oferece na elaboragao da

nota do estabelecimento.
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Pesodos Blocos (W)

W B1 - EdificagGese Instalgbes
14%

B B2 - Organizagdo e Limpez

8% ‘ B B3 - Contrde de Pragas e LixoGerado

B B4 - Aguas e Efuentes

B B5 - Matérias-primas
B B6 - Manutengio
B7 - Higiene Pessoal

B8 - Contrde de Qualidade

Figura 1 - Peso dos blocos em porcentagem

Observa-se que o bloco de maior impacto na avaliagcdo de Boas Praticas de
Fabricacdo é o bloco 6, que trata sobre Manutencéo, seguido pelo bloco 4, que
aborda aspectos relacionados a Agua e Efluentes; pelo bloco 5, que aborda
gualidade e manuseio de Matérias-primas e pelo bloco 8 que avalia os

aspectos envolvidos com o Controle de Qualidade.

Conforme constatado no trabalho de Vilela (2005), para a avaliacédo de fabricas
de cachaca o ideal seria elaborar e aplicar diferentes listas de verificacéo,
adaptadas as caracteristicas proprias de producdo de cachaca da regido.
Sendo assim, para o desenvolvimento do presente estudo ja foram tomadas as
providéncias de alteracdes que se julgaram necessérias ao longo de visitas

anteriores a diferentes fabricas de cachaca.

Desta forma, questbes relacionadas a gestdo e tratamento de aguas e
efluentes ndo foram responsaveis por maiores contribuicbes das notas no
estudo de Vilela (2005), no qual os blocos que mais influenciaram nas notas
das fébricas foram aqueles que abordavam aspectos relacionados a
manutencdo dos equipamentos e utensilios; a qualidade, recepcdo e
armazenamento das matérias-primas, ingredientes e insumos e ao controle
produtivo e garantia da qualidade, visto que o peso dos blocos e a quantidade

de itens imprescindiveis em cada um dos blocos sao diferentes.
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Em se tratando das notas obtidas em cada estabelecimento produtor de
cachaca, elas podem ser observadas na Figura 2. Para efeito de comparacao,
estdo representadas como T, e T, as notas observadas ao inicio das atividades

e apés 0 encerramento das mesmas, respectivamente.

Figura 2 — Nota do estabelecimento produtor de cachaca no inicio (T;) e ao final das
atividades (T,) de implantacédo de BPF

Assim, as figuras 3 a 6 ilustram a pontuacdo ponderada de cada

estabelecimento e a contribuicdo de cada bloco para a totalizacdo das notas.

Especificamente, na Figura 3, encontram-se os resultados do estabelecimento

produtor da cachaca A.

Nota-se que houve aumento consideravel da pontuacdo total do
estabelecimento produtor A, sendo que os blocos sobre Manutencéo (Bloco 6),
Aguas e Efluentes (Bloco 4), Organizagio e Limpeza (Bloco 2) e Controle de
Qualidade (Bloco 8) foram os que mais contribuiram para a melhoria da nota

geral.
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Pontuagéo Ponderadado Bloco (PPB)- A

B8 - Controke de Qualidade

B7 - Higiene Pessoal

B6 - Manutengdo

B5 - Matérias-primas

B4 - Aguas e Efluentes

B3 - Controke de Pragas e LixoGerado T
B2 - Organizagdoe Limpeza
B1 - Edificagdes e InstalagCes
Total

ET

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
Pontuagao ponderada dobloco (PPB)

Figura 3 — Pontuacao ponderada por bloco do estabelecimento produtor A no inicio
(T,) e ao término das atividades (T,)

O mesmo pode ser observado na Figura 4, que retrata a contribuicdo dos
blocos para a pontuacéo do estabelecimento B. Cabe, entretanto, destacar que
as melhorias foram maiores neste produtor que no produtor A, visto que o salto

da nota inicial para a nota final foi consideravelmente maior.

Pontuac&o Ponderadado Bloco (PPB)- B

B8 - Controle de Qualidade

B7 - Higiene Pessoal

B6 - Manutengao

B5 - Matérias-primas

B4 - Aguas e Efluentes

B3 - Controke de Pragas e LixoGerado T2
B2 - Organizagdoe Limpeza
B1 - Edificagdes e Instalagles
Total

ET

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
Pontuacgo ponderada dobloco (PPB)

Figura 4 — Pontuacao ponderada por bloco do estabelecimento produtor da cachaca B
antes (T1) e apos (T,) implantacao de BPF

No caso do estabelecimento C, observa-se que o bloco de maior contribuicdo
da nota apos as consultorias técnicas foi o que aborda Higiene Pessoal (bloco
7), fato que ndo ocorria no momento da aplicacdo do primeiro questionario
(Figura 5).
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Pontuac&o Ponderadado Bloco (PPB)- C

B8 - Controke de Qualidade
B7 - Higiene Pessoal

B6 - Manutengdo
B5 - Matérias-primas
B4 - Aguas e Efluentes T
B3 - Controle de Pragas e LixoGerado 1Y

B2 - Organizagdoe Limpeza
B1 - Edificagdes e InstalagCes
Total

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
Pontuagao ponderada dobloco (PPB)

Figura 5 — Pontuacéo ponderada por blocos do estabelecimento produtor da cachaga
C no inicio (T,) e ao final das atividades (T,)

Além disso, os outros blocos que mais contribuiram para a nota deste
estabelecimento foram os blocos 4, que aborda Aguas e Efluentes; o bloco 6
de Manutencéo e o bloco 5 de Matérias-primas.

A pontuacdo ponderada do estabelecimento produtor da cachaca D pode ser
observada na Figura 6 sendo possivel dizer que o estabelecimento néo
fabricava a bebida segundo os critérios de BPF e passou entdo a fabricar,
resultando melhora em todos os aspectos trabalhados e elevando

consideravelmente a nota geral.

Pontuagéo Ponderadado Bloco (PPB)- D

B8 - Controke de Qualidade
B7 - Higiene Pessoal

B6 - Manutengdo
B5 - Matérias-primas
B4 - Aguas e Efluentes i
B3 - Controle de Pragas e LixoGerado T

B2 - Organizagdoe Limpeza
B1 - Edificagdes e InstalagCes
Total

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
Pontuagdo ponderada dobloco (PPB)

Figura 6 — Pontuacao ponderada por blocos do estabelecimento produtor D antes (T;)
e apos (T,) implantacao de BFP
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A Figura 7 representa a contribuicdo de cada bloco na composi¢cao das notas

dos estabelecimentos produtores de cachaca (A, B, C e D).

1 1 1 1 1 1 1 1
Total —

B8 - Controle de Qualidade

B7 - Higiene Pessoal

B6 - Manutengdo HD
B5 - Matérias-primas C
B4 - Aguas e Efluentes =B

B3 -Controle de Pragas e Lixo Gerado mA

B2 - Organizagdo e Limpeza

B1 - EdificagOes e Instalagdes
T T

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90100

Figura 7 — Contribuigédo por bloco na nota dos estabelecimentos que receberam
consultorias tecnoldgica (T»)

Observa-se ainda haver uma similaridade das contribuicdes dos blocos
envolvendo aspectos relacionados a Aguas e Efluentes, Controle de Pragas e

Lixo Gerado; Organizacéo e Limpeza; e Edificacdes e Instalacdes.

Quanto ao quesito Aguas e Efluentes, notou-se que o0s estabelecimentos
passaram a realizar acdes imprescindiveis para 0 aumento da nota de BPF,
como a limpeza peridédica de reservatorios e manutencdo dos mesmos
fechados. Além disso, a agua utilizada na producdo passou a ser analisada por
75 % dos produtores, ndo fornecendo, portanto, os riscos de contaminagao

antes observados.

As principais mudancas observadas quanto ao Controle de Pragas e Lixo
Gerado foi que os residuos gerados durante a fabricacdo passou a ter destino
adequado; a fabrica passou a ter coletores de lixo em quantidade suficiente e
0s produtos utilizados para combater pragas e insetos passaram a ter local

especifico para serem armazenados.

O Bloco sobre Organizacdo e Limpeza passou a contribuir efetivamente nas

notas dos estabelecimentos devido & adogdo de préaticas antes ndo realizadas,
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como limpeza e higienizacdo de utensilios e equipamentos envolvidos nas

etapas de producédo, assim como relatado por Vilela (2005).

Além disso, 75% dos estabelecimentos passaram a ter portas e janelas com
telas de protecdo e 100% passaram a ter o acesso a area fabril pavimentado,
contribuindo assim com a pontuacdo do bloco que relaciona itens de

Edificacdes e Instalagdes.

3.2. Classificacdo dos estabelecimentos e registro

Com base no exposto, a Tabela 1 traz a classificacdo de cada estabelecimento
em relacdo ao atendimento das BPF por grupo, segundo a RDC n° 275, de 21
de outubro de 2002.

Tabela 1 — Classificagdo do estabelecimento produtor de cachaca em relagédo a nota
obtida nos questionarios em dois momentos (T, e T,)

T, T,
Cachaca — — — —
Nota Classificacdo Grupo Nota Classificagdo Grupo
A 24,19 Ruim 3 56,65 Regular 2
B 19,41 Ruim 3 67,87 Regular 2
C 35,25 Ruim 3 78,94 Bom 1
D 14,39 Ruim 3 84 Bom 1

Vilela (2005) em seu estudo observou que a nota média de BPF nas fabricas
de cachaca avaliadas foi de 59,6, evidenciando que o critério de BPF ainda nao
€ amplamente aplicado a producédo de cachaca e que condi¢cGes tecnoldgicas

de processamento adequadas, relativas a qualidade da bebida ndo estdo

sendo seguidas.

Durante a avaliacdo, os produtores foram questionados também em relacédo a
regularizacao do estabelecimento e dos produtos no MAPA, sendo observado
que a realidade das fébricas antes da capacitagdo técnica dos micro e
pequenos produtores (T;) era que nenhuma possuia registro, e nem o0s

respectivos produtos produzidos.
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Apoés o periodo de capacitacdo técnica e, consequentes melhorias nas fabricas
devido a implantacdo de BPF, observou-se que apenas um estabelecimento
ainda nao fez a solicitacdo dos devidos registros (Figura 8).

Figura 8 — Registro do estabelecimento produtor no Ministério da Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento em relacdo a implantacdo das Boas Praticas de Fabricacao

Embora a legislagdo n&o obrigue a industria a implantar um programa de
gestdo da qualidade como BPF, observa-se que nas fabricas de cachaca de
alambigue com registro os produtores tém um comprometimento maior com
conceitos de BPF do que os produtores das fabricas sem registro (Vilela,

2005), corroborando os resultados observados neste trabalho.

3.3. Andlise sensorial

Apds andlise sensorial das cachagas em relacdo ao aspecto global da bebida
observou-se haver aumento significativo (p=0,01) das notas médias de todas
as amostras avaliadas no segundo momento (T,), quando comparadas com as

notas obtidas no inicio das atividades de capacitagdo técnica (Figura 9).

Cabe ressaltar ainda que todas as cachacas avaliadas ndo eram envelhecidas
e as amostras representavam fielmente o produto comercializado pelo

produtor.
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Figura 9 — Avaliacao sensorial das cachacas produzidas nos estabelecimentos antes
(T1) e apos (T,) capacitagdo técnica para implantacao de BPF

A Figura 10 apresenta a correlacdo entre as notas da avaliagdo sensorial das
cachacas analisadas e as notas dos estabelecimentos em relacdo ao

cumprimento de BPF, antes e ap0s a capacita¢do técnica in loco.

Figura 10 — Relacdo entre as nota das analises sensoriais das cachacgas e as notas de
BPF dos respectivos estabelecimentos produtores

Nota-se que h& uma tendéncia de correlacdo significativa entre o aumento das
notas de BPF e o aumento da qualidade sensorial das cachacas apos a

capacitacao técnica dos produtores, sendo a correlagcdo no tempo T, (apds o
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treinamento) maior quando comparada com as amostras do tempo T; (antes do

treinamento).

4. CONCLUSOES

Os estabelecimentos produtores de cachaca foram inicialmente classificados
em sua totalidade como “ruins” (Grupo 3) com base na Resolu¢cdo RDC n° 275,
de 21 de outubro de 2002. Apés a interacdo via consultorias tecnolégicas com
0s produtores, os mesmos estabelecimentos foram reavaliados e os resultados
mostraram que 50% passaram a ser classificados como “regulares” (Grupo 2) e

50% como “bons” (Grupo 1).

A adocdo de Boas Praticas de Fabricagdo pelos produtores de cachaca
representaram contribuicdo fundamental para o registro dos estabelecimentos

junto aos 6rgdos competentes.

Houve correlacdo direta e significativa entre a adocdo das Boas Praticas de
Fabricacdo e a qualidade sensorial das cachacas, que resultou maior apés

conclusao da capacitacdo técnica para implantacéo de BPF.
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CAPITULO Il

QUALIDADE FiSICO-QUIMICA DE CACHACA PRODUZIDA BASEADA NOS
PRINCIPIOS DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Maria Cristina MENEGHIN
Ricardo Augusto Bonotto BARBOZA
Jodo Bosco FARIA

RESUMO

As Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) estabelecem principios gerais em todas
as etapas da producdo de alimentos e bebidas. No caso da cachaca de
alambique a implantacdo dos procedimentos de BPF € necessaria tanto para
manutencdo da qualidade e reducdo das perdas, como para conferir maior
competitividade qualitativa no mercado com outras bebidas. Alguns fatores que
interferem na qualidade da cachaca podem ser controlados com um programa
BPF e através da conscientizacao do produtor interessado em estabelecer este
sistema de gestdo de seguranca alimentar na producdo da cachaca. Este
trabalho objetivou avaliar a influencia da implantacdo de BPF na qualidade
fisico-quimica da cachaca. Oito amostras de produtores que participam do
projeto de extensdo de capacitacdo de pequenos produtores de cachaca do
Estado de S&o Paulo, realizado pelo Departamento de Alimentos e Nutricdo da
Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas da UNESP/Araraquara, SP e, cujos
produtores receberam consultorias tecnoldgicas in loco, foram avaliadas fisico-
quimicamente quanto aos seguintes parametros: Etanol, Aldeidos, Esteres,
Metanol, Propanol, I-butanol, I-amilico, Alcoois Superiores, Acidez, Furfural,
Cobre e Carbamato de Etila. Os resultados mostraram gque todas as amostras
de cachaca apresentaram melhora na qualidade fisico-quimica ap6s a adocéo

de acdes de BPF durante um ano de producdo, comprovando que a
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implantacdo de BPF refletiu numa tendéncia positiva de melhora da qualidade

fisico-quimica da cachaga.

Palavras-chave: Boas praticas de fabricacdo; cachaca; qualidade

ABSTRACT

The Good Manufacturing Practices (GMP) set out general principles at all
stages of production of food and beverages. In the case of rum distillery in the
implementation of GMP procedures is necessary both to maintain quality and
reduce losses and to give more qualitative competitiveness in the market with
other drinks. Some factors that certainly affect the quality of cachaca can be
controlled with a program through awareness and GMP producer interested in
establishing this system of food safety management in the production of rum.
This study evaluated the influence of the implementation of GMP in the physico-
chemical quality of rum. Eight samples of producers participating in the
extension project for the training of small producers of rum in the State of S&o
Paulo, conducted by the Department of Foods and Nutrition, Faculty of
Pharmaceutical Sciences, UNESP / Araraquara, SP, and technological
consultancy whose farmers receive on-site , physico-chemical properties were
assessed on the following parameters: Ethanol, aldehydes, esters, methanol,
propanol, i-butanol, i-amyl alcohol, higher alcohols, acidity, furfural, copper and
ethyl carbamate. The results showed that all samples of rum showed
improvement in the physico-chemical actions after the adoption of GMP
production for a year, proving that the implementation of GMP reflects a positive

trend in the improvement of physical and chemical quality of rum.

Keywords: Cachaga; good manufacturing practices; quality
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1. INTRODUCAO

Segundo a Instru¢cdo Normativa n° 13 de 29 de junho de 2005, cachaca é a
denominacéo tipica e exclusiva da aguardente de cana-de-agucar produzida no
Brasil, com graduacéo alcodlica de 38 a 48% em volume, a 20 °C, podendo ser

adicionada de acucar até 6 gramas por litro

A Instrugdo Normativa n® 13/2005 estabelece a concentracdo méaxima de
alcoois superiores (360 mg.100 mL™) e alguns contaminantes como o
carbamato de etila (150 pg.L™), alcool sec-butilico (10 mg.100 mL™ de alcool
anidro), alcool n-butilico (3 mg.100 mL™ de &lcool anidro), chumbo (200 pg.L™

1), arsénio (100 pg.L™) e cobre (5 mg.L™) entre outros

Mesmo com a tradicdo e importancia econbmica desta bebida, a cadeia
produtiva da aguardente no pais ndo é tecnologicamente homogénea, havendo
uma busca no desenvolvimento de tecnologias para aperfeicoar e controlar a
gualidade e a padronizacdo da bebida. O aprimoramento da qualidade e da
padronizacdo da aguardente e da cachaca € essencial para que a bebida
atenda aos padrbfes internacionais e seja aceita pelo mercado externo,
proporcionando condicbes de abertura e manutencdo do mercado de
exportacdo (MIRANDA et al., 2007).

Com este trabalho, pretende-se mostrar como a adoc¢éo de principios de Boas
Praticas de Fabricacdo através de capacitacdo técnica dos pequenos
produtores, baseada na realidade individual de suas industrias, pode influenciar

na qualidade fisico-quimica da bebida.

O objetivo deste trabalho foi determinar a composicdo fisico-quimica de
cachacas produzidas por alguns pequenos produtores do Estado de S&o Paulo,
comparar quanto aos parametros estabelecidos pela legislacdo vigente e
relacionar a qualidade fisico-quimica das cachacas com a implantacéo de Boas
Praticas de Fabricacdo nos estabelecimentos produtores.
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2. MATERIAL E METODOS

2.1. Material

Oito amostras de cachacas ndo envelhecidas foram coletadas in loco em
guatro estabelecimentos produtores de cachaca e foram codificadas em A, B, C
e D. As amostras foram coletas em dois momentos T; e T,, sendo 0 segundo,

12 meses apos o primeiro.

Um questionario contendo questdes que abordavam itens relacionados a
higienizacdo das instalacbes, equipamentos, fermentacdo, destilacao,
envelhecimento, padronizacdo, controle de qualidade e analise sensorial foi
utilizado para embasar o programa dos ciclos mensais de capacitacdo técnica
gue os produtores recebiam a fim de implantar acbes de Boas Praticas de

Fabricacdo nas etapas da producédo da cachaca.

2.2. Meétodos

2.2.1. Boas Praticas de Fabricacéo

Os estabelecimentos produtores de cachaca foram avaliados e classificados
guanto as Boas Préticas de Fabricacdo mediante aplicacdo de um questionario
in loco em dois momentos (T1 e T2), havendo diferenca de 12 meses entre as

duas avaliagdes.

Com este questionario foram avaliadas questdes referentes a Edificacfes e
Instalacdes (El); Organizacdo e Limpeza (OL); Controle de Pragas e Residuos
(CPR); Agua e efluentes (AE); Matérias-primas (MP); Manutencdo (M); Higiene
Pessoal (HP); Controle de Qualidade (CQ).

Os dados foram trabalhados, conforme Amaral (2001), Pinto (2001) e Tomich
(2005).
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2.2.2. Analises fisico-quimicas

As amostras de cachaca foram analisadas em relacdo a suas composicoes
fisico-quimicas, tendo sido determinados o0s seguintes compostos: Etanol,
Aldeidos, Esteres, Metanol, Alcoois superiores (Propanol, I-butanol, l-amilico),

Acidez volatil, Furfural, Cobre e Carbamato de Etila.

As analises foram realizadas no Laboratério de Tecnologia e Qualidade
Quimica de Bebidas do Setor de Acucar e Alcool do Departamento de
Alimentos e Nutricdo da Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz”,
ESALQ/USP, em Piracicaba, SP.

Para determinacdo das analises, cada amostra de cachaca foi inicialmente

filtrada em filtro Millipore 0,45 um.

As anadlises de aldeidos, ésteres, metanol e alcoois superiores (n-propanol, iso-
butanol e &lcool iso-amilico) foram realizadas utilizando um cromatografo
gasoso CG-037, equipado com uma coluna empacotada PAAC 3334-CG e um
detector de ionizacdo de chama (FID). Como gas de arraste utilizou-se H,, com
vazdo de 30 mL min™. A temperatura do injetor e detector foi programada para
170 °C e 225 °C, respectivamente. A programacdo da temperatura da coluna

foi isotérmica a 94 °C.

As determinacdes dos demais compostos (etanol, acidez, furfural e cobre)
foram realizadas segundo a legislacéo vigente (Instrugdo Normativa n® 24, de
08 set. 2005, do MAPA).

2.2.3. Andalise estatistica

Os resultados foram submetidos a Analise de Variancia (ANOVA).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Boas Praticas de Fabricacéao

Na tabela 1 observa-se que as notas obtidas por todos os estabelecimentos

aumentaram apos capacitacdo técnica durante um ano.

Nota-se também que a classificacdo dos estabelecimentos quanto ao
cumprimento de Boas Praticas de Fabricacdo, segundo a RDC n°275/05 e
adaptado para este trabalho, mudou para melhor em todos os casos, fato que
contribuiu para alteracdo das condicdes fiscais de trés dos quatro

estabelecimentos.

Tabela 1 — Nota, classificacdo e condicéo fiscal dos estabelecimentos produtores de
cachaca trabalhados

Ty T
Cachaca . . S .
Nota Classificacdo Registro Nota Classificacdo Registro
A 24,19 Ruim N&o 56,65 Regular Nao
B 19,41 Ruim Nao 67,87 Regular Sim
C 35,25 Ruim Nao 78,94 Bom Sim
D 14,39 Ruim Nao 84 Bom Sim

3.2. Andlise fisico-quimica

Na Tabela 2 estédo apresentados os resultados das analises fisico-quimicas das
cachacas e, verifica-se que, a maioria das amostras analisadas apresenta-se
dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo. A amostra D apresentou-se
abaixo dos padrbes vigentes para etanol pelo fato de ter sido adogcada com

1,5% de acucar.
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Tabela 2 — Caracterizagéo fisico-quimica das cachacas

Etanol Aldeidos Esteres Metanol AICO_OiS Acngz Furfural Cobre Carbarr_]ato
Amostra Superiores volatil de Etila
(OZA)OYQ) mg /100 mL de amostra mg/L ng/L
A T, 40,97 6,61 10,67 6,49 270,83 46,81 0,03 3,29 27,55
T, 42,40 4,13 18,44 6,13 264,91 52,90 0,04 3,14 566,52
B T, 38,74 7,43 15,59 7,80 284,98 50,28 0,04 3,51 410,80
T, 40,78 11,30 24,30 8,31 264,69 59,34 0,05 2,80 26,28
c T, 41,33 23,98 10,98 14,95 473,99 42,12 0,06 0,03 6,71
T, 41,39 6,31 47,21 7,42 260,23 141,89 0,19 0,20 4,40
D T, 37,48 8,06 15,23 7,68 263,66 59,85 0,04 2,22 296,56
T, 35,87 16,67 20,32 8,14 223,11 76,53 0,03 1,98 30,70
38,00 a
VR* 48.00 <360 <150 <5 <5 <150

Dentre os parametros analisados, houve mudanca significava (p=0,01) benéfica

guanto a qualidade fisico-quimica das bebidas em relacdo aos seguintes

compostos: ésteres, alcoois superiores e cobre.

Em se tratando dos compostos aldeido e metanol, as amostras B e D tiveram
seus valores maiores em T,. E todas as amostras apresentaram valores
maiores quanto a acidez volatil apdés o ciclo de capacitacdo técnica dos

produtores de cachaga.

3.2.1. Etanol

Verifica-se que as amostras A, B e C apresentaram-se dentro da faixa
estabelecida pela legislacdo para etanol que é entre 38 a 48 % v/v nas duas

amostras de cada estabelecimento.

Ja a amostra D, apresentou-se abaixo dos limites permitidos nos dois

momentos de anélise.
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3.2.2. Aldeidos

O teor de aldeidos, segundo a legislacdo, pode chegar a 30 mg/100 mL de
alcool anidro e, todas as amostras analisadas apresentaram-se com teores

inferiores a este valor.

Observou-se ainda, que a quantidade de aldeidos diminuiu significativamente
(p=0,01) em dois casos, podendo este resultado, possivelmente ser
relacionado ao aumento do controle de qualidade e qualidade da matéria-
prima. Em ambos os casos, deixou-se de realizar a queima da cana e o tempo
de moagem apos a colheita também passou a respeitar o limite maximo de 24

horas.

3.2.3. Esteres

Os ésteres sao responsaveis pelo aroma frutado da bebida e, por este motivo,
€ desejavel que seus teores sejam ressaltados. De todas as amostras
analisadas, todas apresentaram ganho com relacdo a este composto apds o

periodo de capacitacao técnica (12 meses) e mudancas das praticas adotadas.

3.2.4. Metanol

Em relacdo a quantidade de metanol, € desejavel que este composto esteja

ausente, pois é téxico para o organismo.

Observa-se que as cachacas A e C apresentaram reducdo significativa
(p=0,01) deste composto enquanto que as cachacas B e D apresentaram

aumento significativo (p=0,01).

Devido a adocédo de a¢cbes de BPF, sugere-se que as mudangas positivas nas
amostras A e C possam estar relacionadas com a eliminacdo da queima da

cana e a limpeza adequada do alambique.
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3.2.5. Alcoois superiores

Apenas a cachaca C (T,;) apresentou-se com a quantidade de alcoois
superiores acima do limite méaximo permitido pela legislagcdo, passando o
mesmo a ser corrigido apos os ciclos de capacitacdo técnica dos produtores.
Ainda, observa-se que todas as amostras diminuiram significativamente a

guantidade de alcoois superiores em T,.

Este beneficio pode ser atribuido a mudancas que passaram a fazer parte da
rotina de producéao como controle do pH do mosto e controle de temperatura da

fermentacéo.

3.2.6. Acidez volatil

Apesar da implantacdo de agdes de BPF nos estabelecimentos, todas as
cachacas neles produzidas apresentaram aumento significativo (p=0,01) de

acidez volatil em T».

3.2.7. Furfural

Em relacdo ao furfural, este composto apresentou quantidades muito baixas
em todas as cachacas analisadas, o que é muito bom para a qualidade
sensorial da bebida e ratifica os resultados da ndo queima da cana para a
colheita e do cuidado para carregar bagacilhos ao alambique para ser

destilado.

3.2.8. Cobre

As quantidades de cobre presentes nas oito amostras apresentaram-se dentro
dos limites maximos permitidos pela legislacdo e, quando comparadas se
houve reducéo significativa (p=0,01) deste composto em T,, observou-se que
apenas a amostra C aumentou a quantidade. As demais apresentaram reducao

significativa.
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Estes resultados podem ser atribuidos a pratica que passou a ser realizada
pelos produtores de manter a serpentina do alambique sempre cheia de agua
guando o mesmo nao estiver em uso, reduzindo assim a formacdo de

azinhavre pela auséncia de contato com oxigénio.

3.2.9. Carbamato de etila

O composto carbamato de etila esteve presente em quantidade superior a
permitida pela legislacdo nas cachacas B e D, no inicio das atividades. No

entanto, seus valores foram significativamente (p=0,01) reduzidos em T».

No caso da cachaca A, a quantidade de carbamato de etila apresentou-se
muito mais alta em T, que em T4, passando a apresentar-se fora do limite legal

para este composto.

3.3. Boas Praticas de Fabricacdo e qualidade fisico-quimica

A fim de comparar o incremento das Boas Praticas de Fabricacdo nos
estabelecimentos produtores de cachaca apds um ano de capacitacao técnica,
correlacionou-se a nota final de BPF (T;) com o numero de parametros

melhorados nas analises fisico-quimicas ao final dos trabalhos (FIG. 1).
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Figura 1 — Correlacao entre a nota de Boas Praticas de Fabricacao (T,) dos
estabelecimentos e a melhora da qualidade fisico-quimica (T,) das cachacas
analisadas

Observou-se que houve correlacdo, porém nao significativa, entre a nota de
BPF e a melhora fisico-quimica das cachacas, sendo necessarios novos
estudos com um namero maior de amostras de cachacas e estabelecimentos
participantes para poder afirmar como Vilela (2005) e Schreiner (2003)
afirmaram em seus trabalhos que quanto maior a nota de BPF, menores
ocorréncias de reprova dos parametros analisados e de amostras reprovadas,

respectivamente.

Mediante observacao participativa pode-se dizer que o produtor com menor
nota de BPF (A) foi o que mais se empenhou em melhorar as condi¢des de
producdo, apesar de ter sido o Unico a nado ter obtido o registro junto aos
orgdos competentes. Ja o produtor que obteve maior nota de BPF (D)
apresentou-se mais acomodado em relagdo as préaticas adotadas, achando
desnecessario o acompanhamento e melhoria continua. Este estabelecimento
além de ter obtido o registro, hoje € um dos poucos produtores que exportam

parte da cachaca que produz.

Estas observagbes permitem dizer que independentemente das condicdes
fiscais e financeiras, as préaticas adequadas durante todas as etapas do

processo de producdo sdo fundamentais para a qualidade da bebida.
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Corroborando com os dados de Vilela (2005), houve casos em que a qualidade
fisico-quimica de uma cachaca produzida dentro dos principios de BPF néo foi
superior a cachacas produzidas em estabelecimentos com notas inferiores de
BPF.

Vilela (2005) observou também que a maioria das cachacas analisadas
apresentava todos os parametros aprovados na andlise fisico-quimica e suas
respectivas fabricas foram classificadas como regulares, as cachagas
analisadas e seus respectivos estabelecimentos apresentou-se com a maioria
dos parametros dentro dos limites permitidos pela legislacdo e com notas de
BPF entre 56,65 a 84, sendo que duas classificaram-se como regulares e

outras duas com notas acima de 75, classificaram-se como boas.

Compostos como acidos, aldeidos, metanol, teor alcodlico e cobre sao
controlados durante o0 processo de fabricagdo da cachaca e,
consequentemente, pelas préaticas de BPF, que podem ser melhoradas com
capacitacdo técnica do produtor e adocdo de medidas que favorecam a
gualidade da bebida, como o banimento da queima da cana, o tempo de
colheita, a padronizagcéo do caldo, controle da fermentacdo e manutengéo do

alambique.

Como os aspectos de BPF trabalham mudancas relacionadas a higiene e
limpeza, deve haver, para um controle adequado dos parédmetros fisico-
qguimicos da cachaca, segundo Vilela (2005), a criacdo de BPF especificas
como Boas Préticas Agricolas, Boas Praticas de Fermentacdo e Boas Praticas

de Destilagao.

4. CONCLUSOES

A maioria das amostras apresentou-se dentro dos limites exigidos pela
legislacdo em quase todos os parametros fisico-quimicos analisados. No
entanto, 0 composto que mais preocupou por apresentar-se acima do limite em
duas cachacas antes da capacitacdo técnica e, em uma cachaca apos o

término dos trabalhos, foi o carbamato de etila.
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As notas de BPF aumentaram significativamente em todos os estabelecimentos
em T,, podendo-se verificar uma tendéncia de correlacdo positiva entre a
implantagdo de BPF nos estabelecimentos e a qualidade fisico-quimica das

cachacas.
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APENDICE A

ROTEIRO DE INSPECAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO DE FABRICAS
DE CACHACA DE ALAMBIQUE

Dados sobre a fabrica de cachaca

Razao Social:

Nome Fantasia:

Endereco:

Cidade: Estado:

CEP: Tel.

Possui registro do estabelecimento:
Possui registro dos produtos:

Cachacas produzidas:

Categoria:
() Envelhecida
( )Nao Envelhecida

() Outros:

Responséavel pelas informagdes:

Cargo:

Data da visita: / / Horario da visita:

Volume de producéo da fabrica:

Observacoes:
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Bloco 1 — Edificagdes e Instalagdes (El)

Classificacéo

Iltens Avaliados

Atendimento

[ N | R s | N> | NA°
X A &rea de recebimento da cana de acucar é
pavimentada e de facil limpeza?
X A area de obtencao do caldo de cana é
adequada para a pratica e permite a limpeza?
X Existe local apropriado para formagéao do “pé de
cuba™?
X Existe um local especifico para armazenamento
de ferramentas e utensilios?
X Existe um local adequado para armazenamento
de insumos e ingredientes?
X Existe local adequado para armazenamento de
produtos e equipamentos de limpeza?
X O local de producéao é pavimentado e de facil
limpeza?
X O local de producédo tem as paredes
impermeaveis?
X O espaco fisico é suficiente para desenvolver as
atividades de forma adequada?
A fabrica possui um local apropriado para
X higiene pessoal, troca de roupas e instalacoes
sanitarias?
X As janelas possuem telas que impegcam a
entrada de insetos e animais?
X As portas possuem dispositivos que impecam a
entrada de insetos e animais?
X Existem ralos em quantidade suficiente para
escoar a agua?
X Os ralos séo sifonados e possuem protecédo?
X A ventilacao da fabrica é adequada?
X A fabrica é fechada?
X As instala¢cBes favorecem no fluxo de producao
e evitam a contaminacao por fluxo cruzado?
X O piso é de material resistente, impermeavel,
lavavel e de facil higienizacéo?
X As paredes sdo pintadas ou revestidas até, no
minimo, 2 metros de altura?
Escadas e plataformas séo construidas de
X modo a ndo constituirem fontes de
contaminacgéo?
X Escadas ou plataformas possuem protecao e
nao oferecem perigo?
O teto é constituido e/ou acabado de modo a
X impedir o acumulo de sujeira e reduz ao minimo

a concentracao de vapor e formacado de mofos?
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Existe local para armazenamento e lixo e
materiais ndo comestiveis, antes da sua
eliminagcéao?

Existe um local especifico para envelhecimento
da cachaca arejado e livre de umidade?

Instalacdes elétricas sao revestidas por
tubulactes e sao presas as paredes e tetos?

A iluminacao natural ou artificial é suficiente
para ndo comprometer a higiene dos utensilios
e equipamentos?

Existem pias para lavagem das méos e
utensilios?

As instalacbes possuem agua potavel em
guantidade suficiente?

O sistema de efluentes e aguas residuais nao
contamina o abastecimento de agua potavel?

Bloco 2 — Organizacéo e Limpeza (OL)

Classificagao

Iltens Avaliados

Atendimento

[ N | R s | N> | NA°
X Toda a fabrica, equipamentos e utensilios sédo
devidamente higienizados antes da safra?
X Toda a fabrica, equipamentos e utensilios sdo
devidamente higienizados durante a safra?
X Toda a fabrica, equipamentos e utensilios séo
devidamente higienizados ap0s a safra?
X A disposicdo de equipamentos permite higiene
adequadas?
X InstalacBes permitem a limpeza adequada e
atende as inspecdes de autoridades sanitarias?
X Equipamentos e utensilios sdo devidamente
higienizados no intervalo das produgdes?
X InstalagGes sanitarias estdo devidamente limpas
e higienizadas?
X Na area de producao nao existem roupas ou
objetos pessoais?
X Pisos e paredes estdo em condi¢cbes de
higiene?
X Forros e tetos estdo em condi¢des de higiene?
X Portas e janelas estdo em condicfes de
higiene?
X Utensilios, bancadas, armarios e prateleiras
estdo em condi¢cBes de higiene?
X A moenda é lavada antes do inicio da moagem

e apos o término desta etapa?
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Bloco 3 — Controle de Pragas e Lixo Gerado (CPLG)

Classificacéo

T
|

N2

R3

Iltens Avaliados

Atendimento

84

N5

NA®

X

O local de armazenamento de lixo é distante da
fabrica?

Existem medidas efetivas de controle de pragas
na fabrica?

Praguicidas séo guardados em locais
especificos, longe dos insumos, utensilios e
locais de fabricacdo e de armazenamento da

cana e da cachaca?

O lixo é descartado sem causar incObmodo a
vizinhanga e ao meio ambiente?

Existem recipientes para deposi¢ao do lixo em
guantidade suficiente?

O uso de praguicidas s6 acontece apos
tentativa ineficaz de outras medidas de controle
de pragas?

As medidas de controle de pragas sao
registradas em formularios proprios?

Existe um responséavel pelo controle de pragas?

O bagaco tem destino tecnolégico?

X | X|X| X

Pontas de cana e palha tém destino
tecnoldgico?

e

Residuos de filtracao e decantagéo do bagaco
sofre processo tecnolégico?

>

O fermento tem destinag&o tecnoldgica?

O lixo é coletado sempre que necessario?

O produtor tem consciéncia da destinacao do
lixo e a importancia do controle de pragas

efetivo?

Bloco 4 — Agua e Efluentes (AE)

Classificacéao

Iltens Avaliados

T
I

N2

R3

Atendimento

S4

N5

NA®

X

O abastecimento de agua € em quantidade
suficiente para as necessidades da empresa?

O reservatorio € tampado e limpo?

O reservatério estd em local adequado,
impedindo a contaminagdo da 4gua?

O reservatorio passa por limpeza periédica?

A limpeza periédica é registrada?

Se a 4gua é proveniente de pocos artesianos,
ele esta instalado em lugar que nao oferece
risco de contaminagéo?

N&o ha lancamento de residuos da fabrica em
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afluentes das aguas?

X A vinhaca nao é lancada no meio ambiente?
X A agua utilizada no alambique néo €é descartada
guente no meio ambiente?
X A 4gua usada na diluicdo da cachaca é tratada?
X A &gua usada na diluicdo da cachaga passa por

analise periodica?

Bloco 5 — Matérias-primas (MP)

Classificagdo

Il

N2

R3

Iltens Avaliados

Atendimento

84

N5

NA®

X

E feita uma avaliacdo da qualidade da cana
antes da moagem?

Cana com qualidade comprometida é recusada
pelo produtor?

A cana é lavada antes da moagem?

A cana ndo é queimada antes do corte?

A cana é moida em menos de 24 horas ap6s o
corte?

A variedade da cana é conhecida?

A variedade da cana é recomendada por 6rgéos
de pesquisa?

A ponta da cana é retirada antes da moagem?

A cana ndo é moida com palha?

Ingredientes usados para fazer o “pé de cuba”
sdo isentos de parasitas?

Nao é usado fermento industrial?

O fermento é de boa procedéncia?

Bloco 6 — Manutencao (M)

Classificacéo

T
I

N2

RS

Iltens Avaliados

Atendimento

S4

N5

NA®

X

E feita manutencéo periodica nos
equipamentos?

E feita manutenc&o ou substituicio dos
utensilios sempre que necessario?

As soldas sédo de materiais que ndo deixam
residuos toxicos?

Os utensilios sdo de materiais que néo
oferecem risco ao produto?

Os utensilios sao resistentes a higienizagao?

Os utensilios sdo higienizados periodicamente?

O alambique de cobre permanece com agua
guando néo estéa destilando?

As dornas usadas para fermentar sdo de aco
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inoxidavel?

X O alambique é de cobre?
X A serpentina é de cobre?
X Os equipamentos sao revisados
periodicamente?
X Os equipamentos ndo soltam pecas que
possam comprometer a qualidade do produto?
X Os equipamentos ndo oferem risco a

integridade fisica do trabalhador?

Os barris usados para envelhecer a cachaca

X nao oferecem risco de contaminacgéo a bebida?
A cachaca é armazenada em locais e
X recipientes que nao oferecam risco de
contaminacéo do produto?
X Os filtros usados para remocéo de particulas da
bebida sofrem manutencéao periédica?
X A manutencéo periddica dos filtros €
devidamente registrada?
X As lampadas n&o oferecem risco de cair sobre
trabalhadores, equipamentos e produtos?
O alambique € limpo periodicamente de modo a
X nao oferecer risco de contaminacao por
azinhavre?
X Os trabalhadores utilizam equipamentos de
protecao para realizar a manutencao?
Os coadores ou peneiras usados para
X coar/peneirar o caldo de cana sdo

periodicamente limpos?

Bloco 7 — Higiene Pessoal (HP)

Classificacéo

Iltens Avaliados

Atendimento

[ N | R® s* | N° [ NA°
X Os trabalhadores lavam as maos apos utilizacao
de sanitarios?
X Os trabalhadores lavam as maos apoés troca de
atividades ao longo do dia?
X Aos trabalhadores séo fornecidas instalacées
sanitarias adequadas?
X Os trabalhadores néo utilizam adornos pessoais
durante o trabalho?
X As unhas dos trabalhadores séo devidamente
aparadas e limpas?
X Os trabalhadores ndo fumam dentro da area de
producéao?
X Os trabalhadores ndo comem dentro da area de
producao?
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Os trabalhadores recebem uniformes para
trabalhar?

Os uniformes sdo mantidos em condicfes de
higiene?

Existem avisos pela fabrica sobre praticas de
higiene?

Os trabalhadores conhecem os principios das
Boas Praticas de Fabricacao?

Os trabalhadores recebem treinamentos sobre
Boas Praticas de Fabricacao?

Os trabalhadores utilizam calcados adequados?

Bloco 8 — Controle de Qualidade (CQ)

Classificacéo

i
I

N2

R3

Iltens Avaliados

Atendimento

84

N5

NA®

X

O caldo tem o teor de aclcar medido?

O caldo é diluido a 14 — 16 graus Brix?

O caldo é devidamente coado ou peneirado?

O caldo é decantado?

XX | X| X

O uso de fermento industrial € controlado?

X

As quantidades de fuba, milho, farelo e outros
ingredientes sao devidamente pesadas e
controladas?

A formacao do “pé de cuba” é padronizada?

O “pé de cuba” é trocado periodicamente?

Ha métodos de controle para monitorar o “pé de
cuba”?

O pH do caldo é regulado a 4,5 -5,5?

O mosto é destilado imediatamente apds o
término da fermentacéo?

O pH é controlado durante a fermentacao?

A destilacdo ndo ocorre apés 48 horas da
colheita da cana?

Na&o sao usados antibidticos?

XX X | X| X | X

N&o sdo usados anti-espumantes?

As dornas sao dotadas de sistema de
refrigeracéo

A temperatura da fermentacao é controlada
entre 28-32 graus Celcius?

As fracdes cabeca e cauda sdo separadas da
fracdo coragéo que ird constituir a bebida?

Ha controle de temperatura e pressdo da
destilagao?

Os equipamentos usados séo periodicamente
calibrados?

A graduacéo alcodlica da bebida é corrigida
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com agua desmineralizada?

Parte da cachaca é envelhecida?

A bebida néo sofre envelhecimento forcado?

A temperatura da sala de envelhecimento é
controlada?

A sala de envelhecimento tem umidade
controlada?

A bebida fica em repouso por, no minimo, 30
dias antes de ser envasada?

A bebida é filtrada antes do envase?

A bebida é envasada em recipientes novos?

A bebida é envasada em recipientes
devidamente limpos?

A bebida ndo é adocada em mais de 3%?

Séo realizadas andlises periédicas da bebida?

A bebida tem odor e sabor caracteristicos?

Os blends séo feitos conforme permitido pela
legislacao vigente?

A bebida é produzida conforme exigéncias
legais?

Sao feitas vistorias visuais para garantir que nao
h& particulas indesejaveis no produto?

Existe controle de estoque?

Existe local apropriado para armazenamento do
produto acabado?
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APENDICE B

TABELAS AUXILIARES PARA Cé\LCULO DO PESO DOS BLOCOS E DA
PONTUACAO PONDERADA E NAO PONDERADA DOS BLOCOS E DOS
ESTABELECIMENTOS

Cachaca A-T1

TS TNA PB PPB %PE %PPE PE
Bl 16 2 0,26]1,384768|14,25516 | 5,72491 1,84
B2 2 0 0,06|0,649617 | 3,396737 | 2,685648
B3 4 10 0,19]1,362433|10,35196 | 5,632573 | PPE
B4 12 2 0,40|6,929247|21,73912 | 28,64691 | 24,18846
B5 9 2 0,33]5,097377|18,11593 | 21,07359
B6 12 12 0,21]4,891233|11,64596 | 20,22135 | Class
B7 6 1 0,23]/1,895179| 12,5418]7,835053 | Ruim
B8 12 0 0,15]1,978607 | 7,953336 | 8,179963
Cachaca A—-T2

TS TNA PB PPB %PE %PPE PE
Bl 36 2 0,593,115727|12,95574 | 5,499807 4,56
B2 26 0 0,81| 8,44502|17,83663|14,90695
B3 14 2 0,48]3,453062|10,59789 | 6,095263 | PPE
B4 16 2 0,53]9,23899711,70815 | 16,30846 | 56,65157
B5 16 0 0,55|8,437038|12,11188 | 14,89286
B6 30 12 0,54(12,22808 |11,76042 | 21,58472 | Class
B7 12 1 0,46|3,790358|10,13205 | 6,690649 | Regular
B8 47 2 0,59]7,943284|12,89726 | 14,02129
CachacaB - T1

TS TNA PB PPB %PE %PPE PE
Bl 14 9 0,26| 1,36874|16,81698|7,050071 1,54
B2 0 2 0,00 0 0 0
B3 4 11 0,20]1,430554| 12,9731|7,368461 | PPE
B4 8 2 0,27 [4,619498 |17,29746 | 23,79399 | 19,41456
B5 4 1 0,14| 2,18459|9,266498 | 11,25233
B6 10 20 0,21]4,755366 | 13,51364 | 24,49381 | Class
B7 6 1 0,23]1,895179|14,96896 | 9,761636 | Ruim
B8 18 5 0,23]3,160632|15,16336 | 16,2797
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Cachaca B -T2

TS TNA PB PPB %PE %PPE PE
Bl 40 3 0,67]3,519618|12,66092 | 5,185664 5,27
B2 26 2 0,8719,008022| 16,4592 |13,27206
B3 17 2 0,59]4,193004|11,13288 | 6,177805 | PPE
B4 24 0 0,75]12,99234 | 14,24354 | 19,14239 | 67,87207
B5 9 1 0,32]4,915328|6,104372 | 7,242049
B6 45 16 0,87]19,75306 | 16,43485 | 29,10337 | Class
B7 14 1 0,54|4,422084|10,22613 | 6,515322 | Regular
B8 55 0 0,67]9,068616|12,73812|13,36134
Cachaca C-T1

TS TNA PB PPB %PE %PPE PE
Bl 14 4 0,24 |1,252745|9,556924 | 3,55357 2,48
B2 2 4 0,07]0,742419|2,876829 | 2,105966
B3 4 6 0,16]1,144443|6,444098 | 3,246358 | PPE
B4 16 0 0,50 8,661559|20,13781 | 24,56961 | 35,25314
B5 9 3 0,35| 5,29343|13,94156 | 15,01548
B6 24 14 0,44110,14478|17,90027 | 28,77695 | Class
B7 9 0 0,33| 2,73748| 13,4252|7,765209 | Ruim
B8 32 0 0,39]5,276286 | 15,71731 | 14,96685
Cachaca C -T2

TS TNA PB PPB %PE %PPE PE
Bl 49 0 0,78[4,106221 |11,09562 | 5,201473 7,01
B2 26 0 0,81| 8,44502|11,59096 |10,69756
B3 24 2 0,83]5,919535|11,80618 | 7,498453 | PPE
B4 26 2 0,87]15,01337|12,36369|19,01789 | 78,94341
B5 19 3 0,73]11,17502|10,42501 | 14,15573
B6 38 0 0,56|12,75557 | 7,972065 | 16,15786 | Class
B7 58 0 2,15|17,64154 |30,64505 | 22,34707 | Bom
B8 23 2 0,29]3,887139|4,101418 | 4,923956
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CachacaD-T1

TS TNA PB PPB %PE %PPE PE
Bl 7 7 0,13/0,659928 |9,974125 | 4,586298 1,25
B2 5 8 0,21| 2,1653916,62354 |15,04879
B3 6 7 0,25(1,788193|19,94825|12,42739 | PPE
B4 2 0 0,06 |1,082695 |4,987063 | 7,524396 | 14,38913
B5 6 0 0,21]3,163889| 16,5089 | 21,98806
B6 6 8 0,10(2,282576| 7,9793| 15,8632 |Class
B7 4 1 0,15]1,263453|12,27585 | 8,780605 | Ruim
B8 11 7 0,15]1,983004 | 11,70297 | 13,78127
Cachaca D -T2
TS TNA PB PPB %PE %PPE PE

Bl 48 7 0,86|4,525223|12,95788 | 5,387159 6,61
B2 28 2 0,93]9,700946 | 14,1097 |11,54872
B3 21 6 0,84|6,008328|12,69873 | 7,152757 | PPE
B4 25 0 0,78]13,53369|11,81057| 16,1115|84,00018
B5 26 0 0,90|13,71019|13,55365 | 16,32162
B6 59 1 0,88]20,10029 | 13,31245 | 23,92887 | Class
B7 14 1 0,54 [4,422084 | 8,140209 | 5,264374 | Bom
B8 71 2 0,89[11,99943|13,41681| 14,285
k Imp/Total | I/bloco | %l W

63 0,048 3 4,76 |5,279427

32 0,094 3 9,38/10,39387

31 0,065 2 6,45|7,152772

32 0,156 5 15,63|17,32312

29 0,138 4 13,79]15,29213

68 0,206 14 20,59(22,82576

27 0,074 2 7,4118,212441

82 0,122 10 12,20/13,52048

90,19739

Sendo que,

Bloco 1 - El — Edificacdes e Instalagfes;

Bloco 2 - OL — Organizacao e Limpeza;

Bloco 3 - CPR - Controle de Pragas e Residuos;
Bloco 4 - AE — Agua e efluentes;

Bloco 5 - MP — Matérias-primas;

Bloco 6 - M — Manutencéo;

Bloco 7 - HP — Higiene Pessoal,

Bloco 8 - CQ — Controle de Qualidade.




TS = pontuacdo total das notas sim obtidas no bloco

K = pontuagdo maxima do bloco

TNA = pontuacao total das notas n&o aplicavel obtidas no bloco

W = peso do bloco

PB = pontuacéo do bloco

PPB =pontuacao ponderada do bloco

PE = pontuacao ndo ponderada da fabrica de cachaca

PPE = pontuacao ponderada da fabrica de cachaca

Clas. = classificacao

Imp/Total = relacdo entre os itens imprescindiveis do bloco e o total de itens do bloco

%I = percentual de itens imprescindiveis do bloco

%PE = % da contribuicdo da pontuacado ndo ponderada da fabrica de cachaca
%PPE = % da contribuicao da pontuacdo ponderada da fabrica de cachaca
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