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%sumo Geral

A cachaca foi durante muito tempo marginalizada no Brasil associada a um produto de baixa
gualidade e destinada as classes econdmicas mais baixas. Atualmente, a maior preocupacdo
por parte dos produtores é disponibilizar uma bebida com padrdes de qualidade elevados. A
propria exigéncia da Legislacdo vigente para a exportacao da cachaca fazendo que ela atingisse
0 seguimento Premium, com isso a bebida chega a um patamar capaz de cair no gosto do
mercado consumidor interno que, devido ao aumento do poder de compra, esta cada vez mais
exigente. Aproveitando esta fase de consolidacdo e na tentativa de se atingir um publico mais
moderno constituido, em sua maioria, por jovens adultos, foi o objetivo do presente trabalho
desenvolver uma nova bebida do tipo ice a partir de cachaca adicionada de quinino com
qualidade sensorial destacada devido ao seu perfil fluorescente na presenca de luz negra
(ultravioleta).

Palavras chaves: qualidade da cachaca, redestilagdo, filtracdo com carvdo ativado, sais de
guinina, analise sensorial.



ﬁem" Abstract

The cachaga has long been marginalized in Brazil and frequently considered a low quality
product and intended to consumers in the lower economic classes. Currently, the major
concern of producers is to provide a better quality drink with international standards. The very
demand of the existing exportation laws compelled the cachaca to reach higher standards as a
Premium product. Thus the drink reaches a plateau able to please the domestic consumer
market, which due to the increase in purchasing power it is increasingly demanding. Taking
advantage of this consolidation phase and in an attempt to reach a modern public, consisting
mostly of young adults, the aim of this work was to develop a new ice-typed drink derived
from cachacga added with quinine that has outstanding sensory quality due to its fluorescent
profile in the presence of ultraviolet light.

Keywords: quality of cachaca, redistillation, filtration with activated carbon, quinine salts,
sensory analysis.
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ﬁrodugﬁo Geral

N3o é de hoje que a cachaga busca sua notoriedade internacional, sendo o ultimo
passo dado o reconhecimento publico do destilado brasileiro pelo governo americano. Hoje o
Brasil exporta somente 1% de sua producdo e tem como maiores aliados na popularizacdo
internacional da bebida a caipirinha, drink mundialmente conhecido, e o fato do mundo estar
com os olhos voltados para o pais que sediou a Copa do Mundo de Futebol em 2014 e sediara
as Olimpiadas em 2016 (IBRAC, 2011).

Mas serd que o brasileiro fard bem as honras da casa a cachaga?

Dados da SWA (Scotch Whisky Association), 2012, mostram que as importacées
brasileiras de whisky aumentaram 300% nos ultimos 10 anos batendo recordes em 2011 sendo
o 149 pais que mais consome o produto. Segundo a consultoria Nielsen, em 2012 as mulheres,
conhecidas por ndo apreciarem o alto teor alcodlico dos destilados, representaram 14% dos
consumidores do Scotch no pais (MAZZEI, 2013). N3do s6 o status, mas a sofisticacdo atrelada
ao consumo desse produto é o que atrai os brasileiros e acaba por afasta-los da cachaca.

De 2010 a 2012 a cachaga amargou uma queda de 10% no seu consumo interno,
segundo a consultoria da britanica Mintel, 2013. Os grandes produtores além de investir no
seguimento Premium visando atingir a expectativa do mercado consumidor, se voltaram para
segmento destinado aos jovens consumidores cujos habitos de consumo ainda estdo em
formacdo (VELLUTO; CAETANO, 2013). Seguindo a estratégia adotada pela vodca nos Estados
Unidos - o setor de destilados brancos americano que sofre diversas restri¢cdes de vendas,
investiu na criagdo de produtos voltados aos consumidores mais jovens, esperando assim
conquistar sua fatia do mercado. O marco desse esforgo foi o langamento da Smirnoff Ice, pela
Diageo, para competir com a cerveja, principal produto de escolha entre os jovens
consumidores americanos. O setor conseguiu que esse publico apreciasse o sabor
caracteristico dos produtos destilados e buscasse conhecer a vodca Smirnoff e identificar-se
com o produto, que vivenciou aumento nas vendas dentro (MOSHER, 2012).

A bebida jce americana possui um “trunfo”, baseado no fato de ser uma cerveja
que filtrada, para perder as caracteristicas da bebida fermentada, é aromatizada com vodca o
que a possibilita ser vendida nos mesmos locais que os fermentados fazendo com que os
consumidores desse seguimento se interessem também pelos destilados. A cachagca também
precisa de um “trunfo”, ou seja, de algo que modernize sua imagem, e o quinino testado neste
estudo como aromatizante possui potencial para isso ndo s6 por ser um aromatizante com
tradicdo na industria de bebidas mundial, como por apresentar capacidade fluorescente em

presenca de iluminagado ultravioleta.
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ﬂ)jetivos

1. Objetivos Gerais

Desenvolver e avaliar a aceitabilidade de uma bebida ice a base de cachaga e

adicionada de quinino.

2. Objetivos Especificos

e Avaliar o efeito dos processos de redestilacdo e filtracdo com carvao ativado na
qualidade quimica e sensorial da cachaca;

e Descrever as mudancas sensoriais observadas apds os processos de redestilacdo e
filtragdo com carvao ativado;

e Avaliar como o quinino interfere na qualidade da ice, e se o efeito pode ser

modificado na presenca de iluminacao U.V.



%pitulo 1.

REVISAO DA BIBLIOGRAFIA
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1. Padroes de identidade da cachaca

Cachaga é a denominagdo tipica e exclusiva da Aguardente de Cana
produzida no Brasil, com graduacdo alcodlica de 38 % vol. (trinta e oito por
cento em volume) a 48% vol. (quarenta e oito por cento em volume) a 202C
(vinte graus Celsius), obtida pela destilagdo do mosto fermentado do caldo
de cana-de-aglcar com caracteristicas sensoriais peculiares, podendo ser
adicionada de acucares até 6g/l (seis gramas por litro), expressos em
sacarose. (BRASIL, 2005).

Com relacdo a composicdo quimica a cachaca deve apresentar coeficiente de
congéneres entre 200-650mg/100mL de alcool anidro, respeitando os limites representados

no quadro 1 (BRASIL, 2005).

Quadro 1. Limite dos componentes do coeficiente de congéneres da Cachaca.

Maximo | Minimo

Acidez volatil, expressa em acido acético em mg/100mL de alcool anidro 150 -
Esteres totais, expressos em acetato de etila, em mg/100mL de &lcool anidro 200 -
Aldeidos totais, em acetaldeido, em mg/100mL de alcool anidro 30 -
Soma de Furfural e Hidroximetilfurfural, em mg/100mL de alcool anidro 5 -
Soma dos alcoois isobutilico (2-metilpropanol), isoamilicos (2-metil-1-

butanol+3 metil-1-butanol) e n-propilico (1-propanol), em mg /100mL de alcool 360 -
anidro

Fonte: BRASIL, 2005.

1.1. Técnicas para melhoria na qualidade da cachaga

Varias técnicas foram desenvolvidas visando melhorar a qualidade da cachaga, a
partir das quais vem sendo reduzidos contaminantes, como o cobre e o carbamato de etila,
evitando o aparecimento de possiveis defeitos sensoriais, oriundos de uma destilagdo simples

mal sucedida. Entre elas pode-se citar:

a) Filtracdo com carvdo ativado

Na producdo de cachaca o emprego de filtros contendo carvao ativado apds a
destilagdo pode eliminar mais de 55% do teor de cobre, proveniente de erros durante o
processo de destilagao simples, assim como reduzir o teor de carbamato de etila, sem causar
alteracdo na graduacdo alcodlica da bebida. A filtracdo, porém, deve ser realizada com cautela,
pois pode também diminuir o teor de compostos volateis, e levar a descaracterizacdo da

bebida (LIMA et al, 2006).

b) Bidestilagdo

Processo inspirado no sistema de destilagdo do uisque, nele apds a destilagdo do
mostro fermentado ndo hd a separacao das fragGes cabeca e cauda, e o destilado (flegma) com
graduagdo alcodlica em torno de 30% vol. é submetido a uma nova destilagdo, que dara

origem a um corag¢do com graduacado alcodlica entre 70-80%. Esse processo é reconhecido por
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reduzir o teor de carbamato de etila, provdvel carcindgeno humano, melhorando assim a

qualidade da cachaca (MUTTON; MUTTON, 2010; ALCARDE et al, 2012).

c¢) Redestilagdo

Processo pelo qual a cachaga, produzida ou adquirida, é diluida e submetida a uma
nova destilacdo, com a separacdo das porcdes correspondentes a cabeca e a cauda, assim
como na destilacdo simples. Esse processo possibilita a correcdo de erros na separagdo do
coracdo, obtendo assim uma bebida destilada de qualidade superior, com reduzido teor de

carbamato de etila tal qual o processo de bidestilagdo (ALCARDE et al, 2013).

1.2. As bebidas tipo ice ou de transigao

Sao bebidas inspiradas na Smirnoff Ice, ou seja, assim como ela sdo oriundas de um
destilado, mas apresentam teor alcodlico reduzido, sendo reconhecidas como bebidas de

transi¢do por se destinarem aos jovens consumidores de bebidas alcodlicas (MOSHER, 2012).

Os principais produtores de cachaca ja possuem produtos neste seguimento que tem
como objetivo conquistar os jovens consumidores para que com o amadurecimento do seu
paladar passem a apreciar o destilado de origem, no caso a cachaga (MULLER, 2012; YPIOCA,
2012; PITU, 2012; IRB, 2012).

2. Utilizacao do quinino como flavorizante
Quinino é o nome dado aos sais de quinina (Figural). A quinina é um alcaloide
extraido da casca das arvores da familia da Cinchona spp. ou produzido sinteticamente, e

caracteriza-se por ser um p6 branco de sabor amargo (OXFORD, 2012).

Figura 1. Formula Estrutural da quinina e de seus sais.

CH=CH2

oH
a | /

cH

CH30, I II
H.C™
C
N

HO « HCI HaCo
X *2H,0

H3CO

=

N

Quinina (a), cloreto de quinina (b), cloreto de quinina diidratado (c) e sulfato de quinina (d) (CHEMICAL BOOK,
2008).
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Segundo resolugao do MERCOSUL (2006) a concentragdo maxima permitida de

quinino em bebidas alcodlicas é de 300 mg/L.

2.1. Bebidas que contém quinino

a) Agua Ténica
A mais conhecida das bebidas que apresenta o quinino como flavorizante, é um
refrigerante de quinino que pode conter o sal de quinina em concentragdes entre 30 e 70 mg/L

de bebida (AMBEV, 2012; BRASIL, 2009).

b) Irn-Bru
Refrigerante escocés, cuja composicdo é um segredo industrial, mas no rétulo deixa
clara a presenca de quinino, em concentragdo que deve ser no maximo de 100mg/L de bebida

(BARR, 2012; EFSA, 2008).

c) Bitter lemon
Também é um refrigerante que apresenta em sua constituicdo, além do quinino, em

concentracdo maxima de 100mg/L de bebida, suco de limdo (FEVER-TREE, 2012; EFSA, 2008).

d) Quinquina (Quinado)
Vinho aperitivo fortificado (adicionado de bebidas destiladas que elevam o teor
alcodlico), semelhante ao Vermouth, cujo caracteristico sabor amargo se deve a presenca de
produtos naturais entre eles o quinino em concentragdo entre 60 a 100mg/L (BRASIL, 2005;

VERMOUTH101, 2012).

e) Ferroquina
Vinho aperitivo que deve apresentar em sua constituicdo citrato de ferro amoniacal e

sulfato de quinino com concentragdo minima de 50mg/L da bebida (BRASIL, 2005).

f) Barolo Chinato
Vinho italiano, digestivo ou de sobremesa, que durante sua producdo é infundido
com casca de China (Cinchona spp.). Além de quinino em concentracdo de 60 a 100mg/L
contem também inumeros ingredientes que o tornam altamente aromatico (GIULIO, 2012;

BRASIL, 2005; WINE-SEARCHER, 2012).

g) Gin ténica
Unico destilado, ndo é uma bebida, mas um drink composto pela associagdo de Gin,

Agua tdnica, lima ou lim3o e gelo (LEMM, 2012).
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2.2. Fluorescéncia do quinino

A fluorescéncia é um fenémeno fotoluminescente que depende da capacidade que
atomos e moléculas tém de emitir um féton quando atingido seu estado excitado apods
absorver radiacdo eletromagnética (SKOOG, 2008).

Para que o fendmeno ocorra, os compostos devem apresentar em sua estrutura
ligagdes duplas conjugadas que conferem maior estabilidade ao estado excitado, além de
rigidez molecular que reduz a interagdo da molécula com o meio. A molécula de quinino
encaixa-se nesse perfil por ser uma molécula multiciclica grande e rigida que na presenca de

radiacdo ultravioleta (UV) emite luz (Figura2) (BRISTOL, 2002; SKOOG, 2008).

Agua toOnica, que contém quinino, na auséncia (a) e na presenga (b) de
radiagdo UV quando apresenta fluorescéncia (BRISTOL, 2002).
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A utilizacdo de processos visando a melhoria da qualidade da cachaga é uma pratica cada vez
mais comum visto que o setor busca atingir as exigéncias dos mercados internacionais. Nesse
sentido, com o objetivo de avaliar o impacto dos processos de redestilacdo e filtragdo com
carvao ativado sobre a qualidade quimica e sensorial da cachaga, um lote da bebida foi
adquirido da Cooperativa de Produtores de Aguardente, Agucar e Alcool de S3o Paulo —
COPACESP. A redestilacdo é uma importante ferramenta na reducdo de contaminantes sem
qgue haja alteracdo sensivel da qualidade sensorial da bebida. O processo de filtracdo em
carvao ativado ndo obteve o mesmo sucesso, pois embora nao alterando a aceitacao sensorial
da cachaca ele nao foi capaz de reduzir a concentracao de carbamato de etila ao limite legal,
mostrando que deve ser utilizado com cautela. Deve-se ressaltar que mesmo que 0s processos
ndo tenham alterado significativamente a aceitacdo da cachaca é importante que estudos
sensoriais complementares sejam realizados para assegurar que esses processos nao
promovam alteracao do perfil sensorial da bebida.

Palavras-chave: Teste de aceitacdo, mapa de preferéncia interno, carbamato de etila e cobre.

1. Introducao

Alavancados pelo recente interesse internacional no Brasil, um dos mercados
emergentes que constitui o BRICS, o setor cachaceiro busca enfim conquistar o mercado
externo, fatia que hoje corresponde a apenas 1% das vendas de cachaga (IBRAC, 2008;
BRASILIA, 2013). Contudo para ganhar o mundo a cachaga precisa atingir os rigorosos padrdes

de qualidade internacionais.

Nesse sentido, ferramentas tém sido desenvolvidas para auxiliar o setor produtivo
nesta tarefa, com destaque para a bidestilacdo, processo adaptado da producdo do uisque,
que consiste, como o préprio nome ja diz, em uma destilacio dupla do vinho (mostro
fermentado de cana de acgucar). Mesmo a cachaca ja estando apta para ser consumida apds a
primeira destilacdo, diferentemente do uisque, a segunda destilacdo elimina importantes

contaminantes, como o carcindgeno carbamato de etila. (ALCARDE et al, 2012).

Todavia, a bidestilagdo ainda ndo é uma unanimidade entre os produtores, que
acabam se deparando com teores exorbitantes de carbamato de etila apenas no momento da
comercializacdo de seu produto. E nesse ponto que o processo de redestilagdo se faz
importante, pois ele permite redestilar uma cachaca de baixa qualidade e promover novos

P

cortes das fracGes “cabeca”, “coracdo” e “calda”, corrigindo assim defeitos de uma destilacdo

malsucedida (ALCARDE et al, 2013).

Outra opc¢do seria o emprego de filtros contendo carvdo ativado, substancia
adsorvente capaz de remover contaminantes e compostos responsdveis por defeitos
aromaticos. Entretanto, esse processo deve ser empregado com cautela para que na busca

pela qualidade ndo se descaracterize a cachaca (LIMA et al, 2006).
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Tendo em vista o aqui exposto, o objetivo do presente trabalho foi conhecer melhor
o impacto quimico-sensorial dos processos de redestilacdo e filtracdo com carvdo ativado na

qualidade da cachaga.

2. Material e Métodos
2.1. Material

A partir de um lote de cachaca adquirido da COPACESP (Cooperativa dos Produtores
de Cana, Aguardente, Acucar e Alcool do Estado de S3o Paulo) da safra de 2012, foram obtidas
as amostra TRA (cachaca sem nenhum tratamento), a RED (cachaga apds processo de

redestilacdo) e a FIL (cachaca ap0ds filtracdo com carvdo ativado).
2.2. Métodos

Redestilagdo

A cachaca da COPACESP foi diluida a 30% (v/v) a 20°C e redestilada em alambique de
cobre com capacidade para 300L passando por novos cortes de cabeca (fracdo inicial do
destilado que representa 2% do volume do alambique), coracdo (fragdo seguinte com
graduacdo alcodlica de 60% v/v a 20°C) e calda (volume final do destilado) seguindo
metodologia proposta por FRANCO et al, 2009. O coracgdo foi diluido a 40% v/v a 20°C para
caracterizar a amostra RED, sendo todo o processo realizado no Centro de Pesquisa e
Desenvolvimento da Qualidade da Cachaca na Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas de

Araraquara (FCFAr), da Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho” (UNESP).

Filtracdo

Para a filtracdo a cachaca da COPACESP foi submetida a um sistema de circulagdo
(ATMAN, Filtro Externo HangOnAtman HF-0100), contendo uma bomba d’agua que puxava a
bebida e a depositava em um reservatorio contendo carvdo ativado granular. A bebida apds
passar pelo adsorvente era reenviada para o recipiente de origem. Em cada ciclo a cachaca
esteve em contato com 1,5% m/v (massa/volume) de carvdo ativado granular, pelo periodo de
1 hora. Apds a filtragdo a bebida era diluida a 40% v/v a 20°C, sendo também todo o processo
realizado no Centro de Pesquisa e Desenvolvimento da Qualidade da Cachaca, FCFAr, UNESP

(Apéndice 4.1).

A porcentagem de carvao utilizada foi estabelecida baseada nas concentragdes de
carvao ativado utilizadas por LIMA e colaboradores em estudo publicado em 2006 e no IX

Concurso de Qualidade da Cachacga, realizado em 2013 pelo Centro de Pesquisa e
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Desenvolvimento da Qualidade da Cachaga. Participaram do concurso amostras de cachacgas

tratadas com concentragdes de carvao que variaram de 0,5 a 3%.

Andlises Fisico-quimicas

As determinacgdes fisico-quimicas foram realizadas no Laboratdrio de Tecnologia e
Qualidade Quimica de bebidas do Setor de Agticar e Alcool do Departamento de Agroindustria,
Alimentos e Nutricdo da Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz”, (ESALQ),
Universidade de Sdo Paulo (USP) em Piracicaba. As determinagbes de etanol, cobre e acidez
volatil seguiram a metodologia descrita na Instrucdo Normativa n2 24, de 08 set. 2005, do
MAPA; aldeidos, ésteres, metanol, dlcoois superiores (propanol, 1-butanol, 1-amilico), acidez
volatil e furfural, por cromatografia em fase gasosa com detector de ionizacdo de chama (CG-
FID) e carbamato de etila por cromatografia em fase gasosa com detector de espectrometria

de massas(CG-MS), nas condi¢Ges a seguir descritas:

CG-FID: as analises foram realizadas em cromatégrafo a gas Shimadzu modelo QP-
2010 PLUS, com coluna Stabilwax-DA (CrossbondCarbowaxpolyethyleneglycol, 30 m x 0,18 mm
x 0,18 um) e detector de ionizacdo de chama (FID). As temperaturas do detector e do injetor
foram fixadas em 250 °C e a inje¢do realizada manualmente com divisdo de fluxo (split) de 1:25
e volume de injecdo de 1,0uL da amostra, em triplicata. O fluxo do gas de arraste na coluna
(H2) foi de 1,5 mL.min™ com fluxo total de 42 mL.min™ e press3o de 252,3 KPa. A programacio
da rampa de temperatura da coluna foi: 40 °C (isoterma de 4 min), aumento até 120 2C a uma
taxa de 20 °C min™ (isoterma de 1 min) e aumento a 30°C min™ até 180°C, isoterma de 4 min

(ALCARDE et al, 2012; BORTOLETTO et al, 2013);

CG-MS: A andlise foi realizada em um cromatdgrafo gasoso Shimadzu com detector
de massas, modelo GCMS-QP2010 Plus, tendo como fonte de ionizagdo o impacto eletronico
com energia de ionizacdo de 70 eV. Foi utilizada coluna cromatografica capilar de fase polar
(polietilenoglicol esterificada) HP-FFAP (50m x 0,20mm x 0,33um de espessura do filme da fase
estacionaria). As temperaturas do injetor e da interface do detector foram respectivamente
230 e 220°C. Empregou-se a seguinte programac¢do de temperatura para o forno: inicio com
90°C por 1 min, elevacdo para 150°C a uma taxa de 10°C/min, seguido de aquecimento para
230°C a uma taxa de 30°C/min, na qual permaneceu por 2 min. O volume injetado foi de 1,0uL
no modo “splitless” automatico, em duplicata. O gas de arraste foi hélio (5.0) com fluxo de 1,2
mL/min. O modo de aquisi¢do foi o SIM, monitorando os ions de m/z 62 para carbamato de
etila e m/z 75 para carbamato de metila, usado como padrdo interno (CLEGG & FRANK, 1988;
RECHE et al, 2007). A quantificacdo foi realizada mediante comparacdo dos resultados

cromatograficos das amostras com uma curva analitica obtida a partir de uma solugdo padrao
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de carbamato de etila, utilizando carbamato de metila na concentragdo de 150 pg/L como

padrdo interno (ALCARDE et al, 2012; BORTOLETTO et al, 2013).

A porcentagem alcodlica foi determinada por leitura direta em alcobmetro de Gay-

Lussac seguindo as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2005).

Andlise Sensorial

Para a analise sensorial foram recrutados através de questiondrio de consumo
(Apéndice 2.1), 112 consumidores de bebidas alcodlicas (HOUGH et al, 2006) com idade entre
18 e 68 anos, compostos em sua maioria por individuos do sexo masculino (61%) entre
estudantes e funcionarios da FCFAr, UNESP. Os consumidores avaliaram as amostras, uma de
cada vez, quanto a aceitacdo do atributo impressao global por meio de uma escala hedobnica
hibrida de 9 pontos (VILLANUEVA et al, 2005) e com relagdo a inten¢do de compra utilizando
escala de 5 pontos (1 = certamente ndo compraria e 5 = certamente compraria). As amostras
foram servidas em copos acrilicos em cabines individuais no Laboratério de Andlise Sensorial

da FCFAr, UNESP (Apéndice 3.1)

O trabalho foi aprovado pelo Comité de ética em Pesquisa da FCFar, UNESP, sendo
16498013.9.0000.5426 o nimero do Certificado de Apresentac3o para Apreciag3o Etica (CAAE)
(Apéndice 1.1).

Andlise de Dados

Os resultados obtidos pela analise fisico-quimica foram submetidos a estatistica
descritiva, ja os obtidos pela analise sensorial além da estatistica descritiva passaram pelo
teste de Kolmogorov-Smirnov (normalidade), a andlise de varidncia para dados ndo
paramétricos utilizando-se o teste de Friedman e Mapa de Preferéncia Interno (Senstools,

O&P, Amsterdam, Holanda).

3. Resultados e Discussao

Na tabela 1 podem ser vistos os resultados das andlises fisico-quimicas (Anexo 1.1,
1.2, 1.3 e 1.4), que mostraram que a cachaca estava dentro dos padrdes de identidade
estabelecidos pela Instrucdo Normativa (IN) n? 13 do Ministério da Agricultura, Pesca e
Abastecimento (MAPA), BRASIL, 2005. Porém apresentava teor do contaminante carbamato

de etila quase 50% maior que o estabelecido pela legislagao (tabela 2).

O processo de redestilacao foi capaz de reduzir 97% do teor de carbamato de etila

fazendo com que a concentragdo do contaminante ficasse 80% menor que o limite legal de
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150pg/L. Esses resultados corroboram os encontrados em estudos de bidestilacdo (RIFFKIN et
al, 1989; ALCARDE, et al 2012), e mostram que mesmo os produtores que ndo fermentam, ou
que precisam adquirir cachaca de outros para complementar sua produgdo, podem se utilizar
do processo de redestilacdo para reducdao desse importante contaminante que é o carbamato

de etila.

A filtragdo com carvdo ativado ndao obteve resultados tao expressivos, reduzindo
apenas 8% da concentracdo do contaminante o que ndo foi o suficiente para atingir o limite
especificado pela legislagao.

Tabela 1. Coeficiente de Congéneres presentes na Cachaca COPACESP, safra 2012, antes e
apos os processos de Redestilagao e Filtragdo em carvio ativado.

Coeficiente de congéneres XLS Valotes fjea
TRA RED FIL Referéncia
Acidez volatil em acido acético 18,84+0,91 1,91+0,05 21,36+1,11 0-150
Aldeidos em aldeido acético 4,59+0,13 5,80+0,12 3,39+0,23 0-30
Esteres em acetato de etila 7,2410,31 9,67%0,35 6,45+0,16 0-200
Alcool propilico 64,5713,31 66,5613,74 63,49+2,99 0-360*
Alcool iso-butilico 85,1344,11 86,1213,56 82,52+4,01 0-360*
Alcool iso-amilico 204,3716,16 206,7945,11 197,12+5,78 0-360%*
Furfural nd nd nd 0-5
Total 384,75+15,18  376,85+12,91  374,33+13,67 200-650

? Estabelecidos pela IN 13 em mg/100mL de &lcool anidro (BRASIL, 2005);

*A somatdria dos alcoois deve se manter entre 0-360 mg/100mL de alcool anidro.
TRA: Cachaca COPACESP;

RED: Cachaga apds processo de Redestilagdo;

FIL: Cachaga apds processo de filtragdo com carvdo ativado;

X + S :média aritmética + desvio padrao;

nd: ndo detectado.

Tabela 2. Contaminantes presentes na Cachaca COPACESP, safra 2012, antes e apods os
processos de Redestilacdo e Filtracao em carvao ativado.

Coeficiente de congéneres® X+S VanrAes de;
TRA RED FIL Referéncia
Alcool metilico” 3,734#0,13 3,07+0,17 3,64+0,15 0-20
Alcool sec-butanol® 4,59+0,09 4,24+0,11 4,43+0,17 0-10
Alcool n-butilico® 0,36+0,01 0,3740,02 0,35+0,03 0-3
Cobre* 1,15+0,03 0,08+0,00 1,05+0,04 0-5
Carbamato de etila * 223,69+7,31 30,17+2,33 205,96+12,16 0-150

2 Estabelecidos pela IN 13 (BRASIL, 2005);° mg/mL de &lcool anidro; “mg/L; “p/L
TRA: Cachaga COPACESP;

RED: Cachaga ap0s processo de Redestilagdo;

FIL: Cachaga apds processo de filtragdo com carvdo ativado;

X =+ §:média aritmética * desvio padrao.

Com relacdo a aceitagdao, nenhum dos processos alterou a aceitagdo da cachaca
(tabela 3) que se manteve entre: “nem gostei nem desgostei” e “gostei moderadamente”. Com

relagdo a distribuicdo de frequéncia, conforme ja esperado, ficou muito préxima entre os
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consumidores que gostaram das bebidas, 54% para cachaga antes de passar pelos processos e
55% apds os processos de redestilacdao e 56% apos a filtragdo, contudo entre os consumidores
gue ndo gostaram a aceita¢do foi maior para a cachaga filtrada que obteve 18% de rejeicao

contra 25% e 23% das amostras antes e apos a redestilacdo, respectivamente (figura 1).

Tabela 3. Efeito dos processos de obtenc¢do na aceitagio da cachaca.

Processos Aroma Sabor Impressao global
Tradicional 6,04%1,77° 5,44%2,12° 5,54+1,93°
Redestilagdo 5,81+1,79° 5,19+2,06° 5,42+1,93°

Filtragdo 5,77+1,81° 5,54%2,14° 5,60+1,98°

Escala: 1- desgostou muitissimo a 9- gostou muitissimo. Letras iguais na mesma coluna indicam auséncia de diferenga significativa
entre a aceitagdo dos processos (p > 0,05).

Figura 1. Frequéncia das médias de aceitacio entre a cachaca apoés os processos de
Redestilacio e Filtracao com carvao ativado.
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1: Desgostei muitissimo; 2: Desgostei muito; 3: Desgostei moderadamente; 4: Desgostei ligeiramente; 5: Nem gostei nem
desgostei; 6: Gostei ligeiramente; 7: Gostei moderadamente; 8: Gostei muito; 9: Gostei muitissimo.
(%): Porcentagem de consumidores.

A menor rejeicdo da cachaga filtrada nado se refletiu na intengcdo de compra dos
consumidores que em sua maioria (44%) certamente ou provavelmente comprariam a cachaca
redestilada, seguida pela cachaga ndo submetida a nenhum tratamento (40%) e pela filtrada

(38%).

A andlise do mapa de preferéncia interno (figura 2), que explicou por meio da

primeira e segunda dimensGes 65% da variabilidade dos consumidores com relagdo as
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amostras, permitiu avaliar se as amostras atenderam a expectativa a expectativa desses
consumidores. As amostras de cachaca localizadas no segundo e terceiro quadrante tiveram
aceitacdo inferior as obtidas pela caipirinha e bebida ice, localizadas no primeiro e quarto
guadrantes, onde houve maior concentragao dos consumidores, corroborando o relatado no
questionario de consumo. A primeira dimensdo (horizontal) contrastou bebidas mais doces
(caipirinha e bebida ice) com bebidas destiladas. A segunda contrapGs a expectativa que os
consumidores tém pelo destilado brasileiro e a amostra de cachaca antes dos processos com
as amostras apds a redestilacdo e a filtragcdo com carvao ativado, a esquerda do mapa,
indicando uma possivel diferenciacdo da amostra antes e apds os processos, entretanto, sao
ainda necessarios estudos sensoriais descritivos que complementem e validem esse resultado.
Figura 2. Mapa de Preferéncia Interno da cachaca antes e apds os processos de redestilacio

com carvao ativado e da aceitacido esperada pelos consumidores para cachaca, caipirinha e
bebidas ice,
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CAP, ICE e CAC: Aceitagdo para caipirinha, bebida ice e cachaga (respectivamente) declaradas no questionario de recrutamento;
TRA:Cachaga COPACESP;

RED:Cachaga apods processo de Redestilagdo;

FIL: Cachaga apds processo de filtragdo com carvdo ativado.

4. Conclusoes
O estudo mostrou que a redestilacdo é uma alternativa vidvel para melhoria da
qualidade quimica da cachaga, pois reduz contaminantes sem levar a perda das caracteristicas

guimicas da bebida, podendo ser uma importante ferramenta para padronizacdo da bebida. O
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mesmo nao pode ser dito da filtragdo em carvao ativado nas condi¢Ges testadas durante esse

estudo.

O processo de redestilacdo também mostrou ndo alterar a aceitacdo sensorial do
destilado brasileiro, entretanto, o perfil indicado pelo mapa de preferéncia interno indica que
sdo necessarios estudos sensoriais que corroborem que o processo realmente ndo altera a

aceitacdo e consequentemente o perfil sensorial da cachaca.
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Perfil Sensorial da Cachaca Antes e
Apos os Processos de Redestilagao e
Filtracao com Carvao Ativado.
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Na busca por qualidade o setor produtivo da cachaga em parceria com pesquisadores vem
lancando mdo de processos como a redestilacdo e a filtragdo com carvdo ativado, que agem
reduzindo os contaminantes da bebida. Contudo é preciso garantir que tais processos ndo
alterem o perfil sensorial da cachacga, e o Perfil Livre se mostrou uma ferramenta capaz de
tracar o perfil sensorial da bebida possibilitando agir como coadjuvante no controle da
qualidade.

Palavras-chave: Perfil livre (FCP), redestilacdo e filtracdo com carvao ativado.

1. Introducao

O perfil sensorial é a identidade de um produto e faz com que os consumidores
possam distinguir e apreciar mais uma determinada marca do que outra. Por essa razdo é de
fundamental importancia que durante a o processo de producdo haja um acompanhamento
da formacdo desse perfil sensorial, e para tanto as técnicas de andlise sensorial descritiva sdo

imprescindiveis (MONTELEONE, 2012).

Neste cenario o Perfil Livre (FCP — Free-Choice Profiling) vem se mostrado uma
técnica de andlise sensorial descritiva interessante, pois nela os assessores que compdem o
painel de descricdo tem liberdade de utilizar os termos descritivos na quantidade e da maneira
que desejarem, desenvolvendo uma lista prépria de atributos e definicGes para avaliacdo das
amostras, eliminando a necessidade das inimeras sessdes de treinamento em grupo comum
as técnicas descritivas cldssicas, e com isso reduzindo o tempo de execuc¢do (DUTCOSKY, 2011;

JACK & PIGGOTT, 1991).

Essa técnica foi proposta por Williams e Langron em 1984, e baseia-se no principio de
que as pessoas percebem as mesmas caracteristicas no produto, mesmo que se expressem de
forma diferenciada. O FCP é capaz de contornar os problemas de uso de escalas e ainda obter

uma menor varia¢do individual entre os provadores, ou seja, melhor reprodutibilidade.

Posto isso, o presente trabalho teve como objetivo utilizar o FCP para descrever o
perfil sensorial da cachaga antes e apds os processos de redestilacdo e filtragdo com carvao

ativado, métodos empregados na melhoria da qualidade da bebida.
2. Material e Métodos

2.1. Material
As amostras foram obtidas a partir de um lote de cachaca, safra 2012, da Cooperativa
dos Produtores de Cana, Aguardente, Actcar e Alcool do Estado de S3o Paulo (COPACESP) —
amostra TRA. A cachagca COPACESP foi submetida aos processos de redestilacao e filtracdo com

carvao ativado — amostras RED e FIL.
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2.2. Métodos

Redestilagdo

Para redestilacdo a cachaca foi diluida ao volume alcodlico de 30% v/v a 20°C e
redestilada em alambique de cobre com capacidade de 300L, separou-se a fragdo inicial do
destilado, cabeca, equivalente a 6L e a fragdo seguinte, coracdo, foi separada quando atingiu o

volume alcodlico de 60% v/v a 20°C e diluida a 40% v/v a 20°C (FRANCO, ROTA, FARIA, 2009).

Filtragdo

A cachaca foi filtrada com carvao ativado, 1,5% m/v, utilizando-se um sistema de
circulacdo (ATMAN, Filtro Externo HangOnAtman HF-0100).pelo periodo de uma hora
(Apéndice 4.1).

Os processos de redestilacdo e filtracdo foram realizados no Centro de Pesquisa e
Desenvolvimento da Qualidade da Cachaca, Departamento de Alimentos e Nutricdo (DAN) da
Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas de Araraquara (FCFAr) — Universidade Estadual Paulista

(UNESP)

Perfil Livre(FCP)
Foram recrutados por meio de questionario (Apéndice 2.3) vinte e dois consumidores
que declararam gostar no minimo ligeiramente de bebidas alcodlicas, ndo apresentar quadro

de gravidez ou hepatopatias, entre os alunos da FCFAr — UNESP.

Apds o recrutamento eles foram submetidos a uma selecdo com o intuito de avaliar

sua capacidade de identificar os seguintes atributos (ROTA; PIGGOTT; FARIA, 2013):

e Viscosidade aparente: utilizando-se de um teste de ordenacdo, os
consumidores recebiam quatro calices cobertos com vidro de relégio e
codificados com numeragdo de trés digitos contendo cachacga, agua
destilada, licor de coco e dleo mineral de uva, de forma aleatorizada, e eram
orientados a mover o calice de forma circular sem remover o vidro de relégio

e ordena-los da menor para maior viscosidade aparente (Apéndice 3.4);

e Aroma alcodlico e fermentado: os consumidores recebiam oito xicaras
brancas (mascaramento visual) cobertas com vidro de relégio e deveriam nédo
sé identificar os aromas bem como ordenar da menor para a maior

intensidade (Apéndice 3.5);
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e Gostos basicos: assim como no aroma os consumidores tiveram de identificar
e ordenar as diferentes concentragcGes do gosto acido (fermentado acético
de alcool a 14% v/v nas concentracdes: 0,032% v/v, 0,040% v/v, 0,064% v/v e
0,080% v/v), amargo (cloridrato de quinina nas concentracdes: 0,00010%
m/v, 0,00015% m/v, 0,00020% m/v e 0,00025% m/v), doce (aglcar refinado
nas concentragoes: 0,5% m/v, 1% m/v, 1,5% m/v e 2% m/v) e salgado (sal de
cozinha nas concentragdes: 0,25% m/v, 0,50% m/v, 0,75% m/v e 1% m/v). A
apresentacdo foi feita em copos acrilicos descartaveis de 10mL identificados

com numeracdo de trés digitos e aleatorizados (Apéndice 3.6).

O painel de assessores foi composto por treze consumidores que acertaram 70% na

selecdo sem zerar nenhum dos atributos avaliados.

Foram necessdrias quatro sesses com cada assessor, na primeira os assessores
levantaram os descritores (Apéndice 3.7), nas demais as amostras foram avaliadas segundo os

descritores levantados utilizando-se de escalas ndo estruturadas de 9 cm (Apéndice 3.8).

A selecio bem como as se¢les da analise descritiva foi realizada nas cabines
individuais com iluminagdo controlada do Laboratério de Andlise de Alimentos do
Departamento de Alimentos e Nutricdo da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas da UNESP

Araraquara.

O trabalho foi aprovado pelo Comité de ética em Pesquisa da FCFar, UNESP, sendo
16498013.9.0000.5426 o numero do Certificado de Apresentacdo para Apreciacdo Etica (CAAE)
(Apéndice 1.4).

Andlise de dados

Os dados obtidos pelo FCF foram submetidos a Andlise Procrustes Generalizada
(GPA) para obtencdo da configuracdo consenso capaz de explicar a variabilidade entre as

amostras (GOWER, 1975), o software utilizado foi o Senstools.NET (OP&P Product Research).
3. Resultados e Discussao

O painel de assessores foi composto por sete mulheres e seis homens, alunos de
graduagdo (62%) e pos-graduacdo (38%), com idade média de 24+1 anos, que declararam
gostar muito de bebidas alcodlicas (7,77+0,20) e consumirem em média uma vez por semana

(3,15+0,19).
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Foram levantados 17 descritores pelo painel, cada assessor levantou em média seis,

com minima de quatro e maxima de oito. A maioria descreveu o atributo sabor (43%), seguido

pela sensacdo bucal (25%), aroma (22%) e aparéncia (10%) (quadro 1).

Quadro 1. Definicio e sindnimos dos descritores levantados pelo painel de assessores.

Atributo Descritor Sinonimos Defini¢ao Assessores
Sabor Acido Citrico Sabor acido. 2e13
Azedo.
Aguado Sabor de diluido. 1
Alcodlico Ardido Sabor semelhante ao sabor |1, 2, 3,45,
Cachaga alcodlico da cachaga ou de outras | 6, 7, 8, 9, 10,
Forte. bebidas destiladas. Sabor ardido | 11,12 e 13
caracteristico da cachaga. Sabor
de alcool.
Amargo Sabor amargo. 6el2
Condimentado | Comida Sabor de comida. 2
Doce Adocicado Sabor doce. 1, 2, 4,6, 7,
8,11e13
Residual Amargor Sabor amargo desagradavel apés | 1, 6, 9, 10,
desagradavel a ingestao. 11e13
Residual Sabor de plastico pds a ingestdo. 3
plastico
Sensac¢ao Pungéncia Agressividade Sensacdo de ferir a mucosa bucal. | 1, 2, 4, 5, 6,
bucal Comichao Comichdo causado pelo dlcool. | 7, 8, 9, 10,
Formigamento Sensagdo de  formigamento. | 11e 12
Ardéncia. Sensagdo causada pelo dlcool.
Sensagdo de picadas seguida por
uma anestesia. Sensacdo de
ardor.
Queimacao Aguecimento Sensagao de aquecimento | 3, 5, 7, 8 e
causada pelo alcool. 13
Viscosidade Textura Sensacdo do liquido na boca. | 2,4,8e9
Preenchimento da boca.
Aroma Acido Citrico Aroma ardido. Ardor nas narinas; l1e1l3
Alcodlico Ardido Aroma semelhante ao da cachaga. | 1, 2, 3, 4, 5,
Aroma ardido causado pelo teor | 6,7,8,9, 10,
alcodlico. Aroma de alcool puro. 11,12 e 13
Caracteristico Cachaga Aroma de cachaga. 6e7
Fermentado Aroma de fermentagdo 5
Aparéncia | Aderéncia a | Residuo no copo | Aderéncia da bebida na taca. 1, 4, 9, 11,
taca 12e13
Corpo Espessura Semelhanga visual com outras | 5e12
bebidas (dagua, cachaga, vinho,
"ice", dleo). Aspecto grosso.

Ap0ds a GPA a configuragdo consenso completa gerada a partir da transformacado de

todos os atributos foi capaz de explicar 59,23% da variabilidade entre as amostras nas duas

primeiras dimensdes (figura 1) (DOLORS GUARDIA, 2010).
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Figura 1. Configuracio consenso completa
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Dim 1: primeira dimensdo, explica 36,20% da variabilidade entre amostras.

Dim 2: segunda dimens&o, explica 23,03% da variabilidade entre as amostras.

Amostras: TRA (Cachaga COPACESP), RED (Cachaga COPACESP apds redestilagdo), FIL (Cachaga COPACESP apds filtragdo com
carvdo ativado).

Descritores: Sa_ac (sabor acido), Sa_ag (sabor aguado), Sa_al (sabor alcodlico), Sa_am (sabor amargo), Sa_cond (sabor
condimentado), Sa_doc (sabor doce), Sa_R_des (sabor residual desagradavel), Sa_R_plas (sabor residual pldstico), pung
(pungéncia), quem (queimacdo), vis (viscosidade), Ar_ac (aroma 4cido), Ar_al (aroma alcodlico), Ar_carc (aroma caracteristico),
Ar_fer (aroma fermentado), ade (aderéncia) e corpo.

Set: assessores.

Para melhorar a variabilidade da configuracdo consenso foram retirados do modelo

final todos os descritores com correlagdo >-0,60 e < 0,60 em pelo menos uma das duas

primeiras dimensdes (quadro 2).

Quadro 2. Atributos com maior correlac¢ao (r <-0,60 ou r = 0,60) para cada provador

Assessor Descritor Dimensdo 1 | Dimensdo 2
1 Aroma alcodlico 0,60 0,24
Aroma acido 0,45 -0,85
Sabor residual desagradavel -0,73 0,43
Pungéncia 0,64 0,47
2 Sabor doce 0,18 0,89
Sabor acido 0,66 -0,33
Sabor condimentado -0,89 -0,15
Pungéncia -0,66 -0,12
3 Sabor residual plastico -0,18 -0,95
Queimacao -0,74 0,30
4 Aderéncia -0,31 -0,87
Aroma alcodlico 0,66 -0,66
Sabor doce -0,36 0,85




Pungéncia 0,72 -0,32
Viscosidade 0,20 -0,88

5 Aroma fermentado -0,95 0,00
Queimagao -0,82 -0,27
Pungéncia -0,59 -0,29

6 Aroma alcodlico 0,62 -0,44
Aroma caracteristico 0,79 0,48

Sabor residual desagradavel 0,92 -0,31

Sabor amargo 0,05 0,62

7 Aroma alcodlico -0,16 0,69
Aroma caracteristico 0,74 0,65

Sabor alcodlico -0,32 0,65

Sabor doce 0,27 0,61
Queimagao -0,75 0,26

8 Pungéncia -0,08 0,70
Queimacdo -0,95 0,17
Viscosidade -0,20 -0,83

9 Aderéncia -0,87 -0,37
Aroma alcodlico 0,72 -0,02

Sabor Residual desagradavel 0,66 0,30
Pungéncia 0,06 0,87
Viscosidade 0,92 -0,03

10 Sabor alcodlico -0,84 -0,08
Sabor Residual desagradavel -0,64 -0,58
Pungéncia -0,89 -0,03

11 Aderéncia -0,91 -0,30
Sabor alcodlico -0,62 0,55

Sabor doce -0,57 0,62

12 Corpo -0,88 -0,03
Aderéncia -0,70 0,32

Sabor alcodlico -0,29 0,83

Sabor amargo -0,05 0,70
Pungéncia -0,75 0,51

13 Aderéncia -0,95 -0,16
Aroma acido 0,75 0,39

Aroma alcodlico 0,78 0,04

Sabor alcodlico -0,30 0,79

Sabor doce -0,21 0,86

Sabor acido 0,56 -0,65
Queimagao -0,95 0,13

37

A configuragdo consenso final passou a explicar 68,49% da variabilidade das amostras

nas duas primeiras dimensdes (figura 2).

A primeira dimensdo separou as amostras que se caracterizavam pelos atributos

sabor, sensacdo bucal e aparéncia das caracterizadas pelo aroma (figura 2), mostrando que o

processo de redestilacdo foi capaz de reduzir caracteristicas desagraddveis como pungéncia e

gueimacdo, mas a cachaga passou a ser caracterizada pelo aroma alcodlico e perdeu

viscosidade, aderéncia e corpo.
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Figura 2. Configuracao consenso final
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Dim 1: primeira dimensao, explica 44,64% da variabilidade entre amostras.

Dim 2: segunda dimens&o, explica 23,85% da variabilidade entre as amostras.

Amostras: TRA (Cachaga COPACESP), RED (Cachaga COPACESP apds redestilagdo), FIL (Cachaga COPACESP ap0s filtragdo com
carvdo ativado).

Descritores: Sa_ac (sabor acido), Sa_ag (sabor aguado), Sa_al (sabor alcodlico), Sa_am (sabor amargo), Sa_cond (sabor
condimentado), Sa_doc (sabor doce), Sa_R_des (sabor residual desagradavel), Sa_R_plas (sabor residual plastico), pung
(pungéncia), quem (queimagdo), vis (viscosidade), Ar_ac (aroma dacido), Ar_al (aroma alcodlico), Ar_carc (aroma caracteristico),
Ar_fer (aroma fermentado), ade (aderéncia) e corpo.

Set: assessores.

A cachaca antes dos processos foi caracterizada por vinte e dois descritores divididos
em sabor doce (23%), sabor alcodlico (18%), sabor amargo (9%), sabor condimentado (4%),
sabor residual desagradavel (4%), queimacgdo (18%), pungéncia (14%), aroma alcodlico (5%) e

aderéncia a taga (5%) (figura 3).

Ap0s a filtragdo com carvao ativado foram gerados catorze descritores divididos em
sabor alcodlico (7%), sabor residual desagradavel (7%), sabor residual plastico (7%), queimacao
(7%), pungéncia (14%), viscosidade (7%), aroma fermentado (7%), aderéncia a taga (30%) e
corpo (14%) (figura 3). O aumento dos descritores de aparéncia e o surgimento do sabor
residual de plastico podem estar relacionados as particulas de carvdo remanescentes apds o

processo.
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Figura 3 - Porcentagem de descritores levantados por amostra
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J4 apds a redestilacdo os descritores foram dezessete, sabor acido (12%), sabor
residual desagraddvel (12%), pungéncia (12%), viscosidade (12%), aroma acido (12%), aroma

alcodlico (28%) e aroma caracteristico (12%) (figura 3).

4. Conclusido

A técnica de Perfil Livre, associada a analise Procrustes Generalizada para tratamento
dos dados, permitiu a caracteriza¢do e discriminacdo sensorial das cachagas antes e apds os
processos de redestilacdo e filtragdo com carvdao ativado, mostrando ser uma técnica
interessante para acompanhar as mudancas da bebida apés a implantacdo de novos processos
que visam a melhoria da qualidade da bebida, possibilitando aos produtores avaliar qual o
melhor processo para obter as caracteristicas sensoriais que irdo compor seu produtos de

acordo com o publico que deseja atingir.
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Os jovens consumidores de bebidas alcodlicas apresentam maior familiaridade por bebidas de
menor teor alcodlico, por apresentarem uma menor agressividade, fazendo com que as
bebidas fermentadas sejam a sua primeira escolha. Desta forma a industria de destilados
precisa langcar mao das chamadas bebidas de transi¢do, ou tipo ice, que mesmo oriundas de
uma bebida destilada possuem graduacao alcodlica reduzida o que lhe possibilita conquistar o
jovem consumidor e despertar sua curiosidade em conhecer o destilado de origem. A fim de
alavancar o setor, o presente estudo verificou a aceitacdo do quinino como aromatizante de
uma nova bebida tipo ice. A nova bebida apresentou aceitacdo superior a da dgua tonica,
refrigerante aromatizado com quinino, e na presenca da luz negra sua intencdao de compra
aumentou 16% devido ao seu potencial fluorescente.

Palavras-chave: Cachaca, quinino e teste de aceitacao.

1. Introduciao

Mesmo com todos os esforcos por parte dos produtores e pesquisadores em
melhorar a qualidade da cachaca, principalmente visando atingir as exigéncias dos mercados
internacionais, a cachaca ainda é vista como uma bebida marginalizada, associada as classes

econdmicas mais baixas e consumo excessivamente elevado.

Prova disto é que com o recente aumento do poder aquisitivo do brasileiro houve
uma queda de 10% do consumo interno da bebida, que equivalem a 15,5 milhGes de litros,

segundo dados da consultoria Mintel (2012) (VELUTTO, CAETANO, 2013).

Com o intuito de enfrentar esse quadro uma estratégia interessante é conquistar o
publico jovem, caracterizado por consumidores que se encontram em um periodo de
experimenta¢do e formagdao do paladar, para tanto é preciso langar mao de produtos de
transi¢cdo conhecido como ice ou bebidas tipo ice, em referéncia a Smirnoff ice. Esses produtos
nada mais sdo que bebidas de teor alcodlico reduzido, entre 5 a 15% v/v a 20°C, aromatizadas
com bebidas destiladas, cujo papel é servir como porta de entrada ao consumo de seu

destilado de origem com o amadurecimento do paladar do consumidor (MOSHER, 2012).

Os grandes produtores de cachaga ja possuem suas bebidas tipo ice no mercado,
porém nao hd inovac¢do no desenvolvimento das bebidas, compostas em sua grande parte por
copias da Smirnoff ice ou pela adi¢do de frutas (MULLER, 2012; YPIOCA, 2012; PITU, 2012; IRB,
2012).

Isto posto, o presente trabalho teve como objetivo utilizar o sal de quinina (quinino),
na formulacdo de uma bebida tipo ice, visto que o potencial fluorescente do quinino na
presenca de iluminacdo ultravioleta (U.V.) pode conferir um carater inovador necessario a uma

bebida tipo ice a base de cachaca.
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2. Material e Métodos

2.1. Material
Para o desenvolvimento da bebida tipo ice aromatizada com o sal de quinino foi
utilizado um lote de cachaca da Cooperativa dos Produtores de Cana, Aguardente, Aglcar e
Alcool do Estado de S3o Paulo (COPACESP), safra de 2012, com teor alcodlico de 48% v/v a
20°C.

Preparacgdo das amostras

Foram testados dois processos de obtencdo, a redestilacdo e a filtracdo em carvao
ativado, a cachaga COPACESP apds ser submetida aos processos, amostras RED e FIL, foi diluida
ao volume alcodlico de 15% v/v a 20°C e adicionada de 50g/L de aclcar, dando origem aos

brancos para adicdo do sal de quinina, amostras BRANCO RED e BRANCO FIL.

Apos a etapa anterior fora adicionado 100mg/L (EFSA, 2008) de cloridrato de quinina
(Sigma-Aldrich®, Quinine Hydrochloride), dando origem as amostras ICE RED e ICE FIL.

A fim de se conhecer o impacto apenas do efeito do quinino, na populacdo testada,

fora elaborado um branco nao alcodlico, amostra BRANCO CAC.

2.2. Métodos

Redestilagdo

A cachaga da COPACESP foi diluida a 30% (v/v) a 20°C e redestilada em alambique de
cobre com capacidade para 300L (Litros) passando por novos cortes das fragcdes cabeca
(volume inicial do destilado que representa 2% do volume do alambique), coracdo (destilado
com graduacgdo alcodlica de 60% v/v a 20°C) e calda (volume final do destilado) (FRANCO,
ROTA, FARIA, 2009). Processo realizado no Centro de Pesquisa e Desenvolvimento da
Qualidade da Cachaga na Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas de Araraquara (FCFAr), da

Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho” (UNESP).

Filtragdo

Para a filtragdo a cachaga COPACESP foi submetida a um sistema de circulagdo
(ATMAN, Filtro Externo Hang On Atman HF-0100), contendo uma bomba d’dgua que puxava a
bebida e a depositava em um reservatdério contendo carvdo ativado granular. A bebida apds
passar pelo adsorvente era reenviada para o recipiente de origem. Em cada ciclo a cachaca
esteve em contato com 1,5% m/v (massa/volume) de carvdo ativado pelo periodo de 1 hora.
Esse processo também foi realizado no Centro de Pesquisa e Desenvolvimento da Qualidade

da Cachacga, FCFAr, UNESP (Apéndice 4.1).
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Andlise Sensorial

Foram utilizados trés testes de aceitacdo, no primeiro avaliou-se o impacto do
processo de obtencdo (redestilacdo ou filtracdo com carvao ativado), entre as cachacas apos
os processos (RED e FIL), as diluigdes a 15% v/v a 20°C (BRANCO RED e BRANCO FIL) e as
bebidas tipo ice (ICE RED e ICE FIL) (Apéndice 3.1). No segundo o efeito do emprego do quinino
como aromatizante de uma bebida tipo ice, para tanto foram avaliadas as amostras com
quinino (ICE RED, ICE FIL e BRANCO CAC) e os brancos do sal (BRANCO RED e BRANCO FIL)
(Apéndice 3.2). E para finalizar no terceiro, foi avaliado o impacto da ilumina¢cdo U.V. na
aceitacdo da bebida tipo ice, nesse sentido apenas a amostra obtida pelo processo de filtracdo
foi utilizada (ICE FIL, amostra que obteve maior aceitacdo na etapa anterior), na auséncia e
presenga de luz negra sem que os consumidores soubessem que estavam provando a mesma

amostra (Apéndice 3.3, 5.1).

Durante os teste de aceitacdo a intencdo de compra dos consumidores para com as
amostras também foi avaliada utilizando escala de 5 pontos (1 = certamente ndo comprariae 5

= certamente compraria).

Para cada teste foram recrutados, através de questiondrio de recrutamento
(Apéndice 2.1, 2.2, 2.3), 112 consumidores de bebidas alcodlicas (HOUGH et al, 2006), entre
estudantes e funcionarios da FCFAr, UNESP, que declararam gostar no minimo ligeiramente de
bebidas alcodlicas. Os consumidores avaliaram as amostras individualmente, quanto aos
atributos: impressdo global, aroma e sabor; e no caso do ultimo teste avaliou-se também o
atributo aparéncia, utilizando escalas hedoénicas hibridas de nove pontos (VILLANUEVA et al,

2005).

As amostras foram servidas em copos acrilicos decodificados com numeragdo de trés
digitos, acompanhadas de agua mineral e biscoito, em cabines individuais com iluminacdo

controlada no Laboratdrio de Andlise Sensorial da FCFAr, UNESP.

O trabalho foi aprovado pelo Comité de ética em Pesquisa da FCFar, UNESP, sendo
16498013.9.0000.5426 o nimero do Certificado de Apresentac3o para Apreciag3o Etica (CAAE)
(Apéndice 1.1, 1.2, 1.3).

Andlise de Dados

Os resultados obtidos pelos testes de aceitacdo foram submetidos a estatistica
descritiva, teste de Kolmogorov-Smirnov, a analise de varidncia para dados ndo paramétricos

utilizando-se o teste de Friedman e Mapa de Preferéncia Interno (Senstools, O&P).



46

3. Resultados e Discussao

Os consumidores recrutados para os testes de aceitacdao possuiam idade entre 18-54
anos, com proporg¢ao de 1:1 entre homens e mulheres, e declararam gostar de ligeiramente a

muito de bebidas alcodlicas com frequéncia de consumo de quinzenal a trés vezes por semana.

Ao comparar a aceitacdo obtida pelas amostras oriundas dos processos de
redestilacdo (RED, BRANCO RED e ICE RED) e da filtragdo (FIL, BRANCO FIL e ICE FIL), o segundo
foi o mais aceito, com aceitacdo entre desgostei ligeiramente e gostei muito contra desgostei

moderadamente a gostei moderadamente das amostras obtidas por redestilacao.

Tabela 1. Aceitagdo dos processos de obtencdo

Processos Amostra Impressao Global
Redestilag3o RED 5,42+1,93°
BRANCO RED 6,18+1,52 °
ICE RED 4,93+1,98 ¢
Filtrag3o FIL 5,60+1,98 *°
BRANCO FIL 6,29+1,68 °
ICE FIL 5,54+1,73

Escala: 1- desgostou muitissimo a 9- gostou muitissimo. Letras diferentes (a, b e c) na mesma coluna
indicam presenga de diferenca significativa entre a aceitagdo das amostras (p < 0,05).

RED e FIL: Cachaga COPACESP apds processo de redestilagdo e filtragdo com carvdo ativado
(respectivamente) com volume alcodlico de 40% v/v a 20°C;

BRANCO RED e BRANCO FIL: Cachaga redestilada e filtrada com carvao ativado (respectivamente) com
volume alcodlico de 15% v/v a 20°C adicionadas de 50g/L de agucar;

ICE RED e ICE FIL: Cachaga redestilada e filtrada com carvdo ativado (respectivamente) com volume
alcodlico de 15% v/v a 20°C adicionadas de 50g/L de agucar e 100mg/L de cloridrato de quinina.

A aceitagdo dos consumidores para os atributos aroma e sabor mostrou que o
quinino tem potencial para ser utilizado como aromatizante de uma nova bebida tipo ice com
aceitagdo igual ou superior a da bebida ndo alcodlica aromatizada com quinino (tabela 2), e
esta atendeu a expectativa dos consumidores, pois apresentou aceitagdo entre desgostei

muito e gostei moderadamente, aceitacdo igual a relatada para dgua tonica no questiondrio de

recrutamento.

Tabela 2. Aceitacdo dos consumidores para os atributos aroma e sabor.

Amostras Aroma Sabor
BRANCO RED 5,90+1,49° 6,29+1,59°
BRANCO FIL 5,70+1,59° 6,37+1,83°
BRANCO CAC 4,77+1,98° 4,25+2,12°
ICE RED 5,21+1,82 4,86+2,15
ICE FIL 5,81+1,66 5,45+2,11%

Escala: 1- desgostou muitissimo a 9- gostou muitissimo. Letras diferentes (a, b, ¢, d) na mesma coluna,
indicam diferenca significativa entre as amostras (p<0,05).

BRANCO RED e BRANCO FIL: Cachaga redestilada e filtrada com carvdo ativado (respectivamente) com
volume alcodlico de 15% v/v a 20°C adicionadas de 50g/L de agucar;

BRANCO CAC: Bebida ndo alcodlica adicionadas de 50g/L de agtcar e 100mg/L de cloridrato de quinina;
ICE RED e ICE FIL: Cachaga redestilada e filtrada com carvao ativado (respectivamente) com volume
alcodlico de 15% v/v a 20°C adicionadas de 50g/L de aglicar e 100mg/L de cloridrato de quinina.

ICE FIL U.V.: Cachaga filtrada com carvdo ativado com volume alcodlico de 15% v/v a 20°C adicionadas
de 50g/L de aglcar e 100mg/L de cloridrato de quinina na presenga de iluminagdo U.V.



47

Na presenca de iluminacdo U.V., a aceitacdo para atributo impressao global foi de
desgostei ligeiramente-gostei moderadamente para nem gostei nem desgostei-gostei muito, e
de desgostei moderadamente-gostei moderadamente para nem gostei nem desgostei-gostei
muito. A aparéncia da amostra ndo sé foi capaz de modificar a aceitacdo dos consumidores
bem como aumentou de 38% para 54% o numero de consumidores que provavelmente e
certamente comprariam a bebida tipo ice aromatizada com quinino, a porcentagem de
consumidores que certamente e provavelmente ndo comprariam também foi reduzida quase

pela metade, de 25% para 13%.
4. Conclusao

O quinino apresentou ter potencial para ser utilizado como aromatizante de uma
nova bebida alcodlica, pois obteve uma aceitacdo superior a da bebida ndo alcodlica
aromatizada com o sal, bebida esta que é similar a dgua tonica, produto que passou a ser
comercializado no pais a partir de 1914 e que esta presente no mercado mundial desde a
colonizac3o inglesa na india. Esse potencial foi ampliado pela fun¢do de “corante fluorescente”
na presenca de luz negra que o sal apresenta que possibilitou a intengdo de compra da nova

ice ter um aumento de 16%.
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CONCLUSOES GERAIS

A cachacga submetida aos processos de redestilagao e filtragdo com carvao ativado nao
tiveram sua aceitagdo alterada;

O perfil livre pode ser empregado como ferramenta no controle de qualidade da
cachaca durante seu processo de produgao;

Pela filtracdo com carvao ativado se obteve a bebida tipo ice de maior aceitacao
sensorial;

O quinino foi aceito como aromatizante de uma bebida tipo ice a base de cachaca;

O aumento da intencdo de compra do produto na presenca de luz negra indica o

potencial de mercado da nova bebida.
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1. Teste de Aceitacdo para Avaliacao do Efeito dos Processos

Eu

RG , Estado Civil , ldade anos,
Residente , ¢ ,
Bairro , Cidade , Telefone

Declaro ter mais de 18 anos e estar ciente de que dirigir sob efeito de qualquer

concentracdo alcodlica me deixa sujeito a penalidades segundo o Cddigo de Transito Brasileiro.
E de ter sido esclarecido sobre os seguintes pontos:

1.

O estudo tem por finalidade avaliar o processo de redestilacdo e o de filtracdo em carvao
ativado na melhoria da qualidade da cachaga;

Ao participar desse trabalho para o avangco do conhecimento cientifico degustarei trés
amostras e avaliarei cada uma delas através de formularios proprios;

A minha participacdo como voluntario terd a duragdo de aproximadamente 15 minutos;

Ao participar dessa pesquisa poderei sentir um leve ardume na mucosa bucal devido ao
teor alcodlico das bebidas (40% vol.);

N3o terei nenhuma despesa ao participar desse estudo;

Meu nome sera mantido em sigilo, assegurando assim a minha privacidade e se desejar,
serei informado sobre os resultados dessa pesquisa;

Poderei me recusar a participar ou mesmo retirar meu consentimento a qualquer
momento da realizacdo dessa pesquisa, sem nenhum prejuizo ou penalizacdo;

Em caso de duvidas ou solicitagdes de esclarecimentos poderei entrar em contato com a
mestranda Mariana Gouvéa Rodrigues — responsdvel por esta pesquisa, pelo e-mail:
rodriguesmg@fcfar.unesp.br ou no telefone (0XX16) 3301-4620;

Para notificagdo de qualquer situagdo, relacionada com a ética, que ndo puder ser
resolvida pela pesquisadora deverei entrar em contato com o Comité de Etica em Pesquisa
da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas do Campus de Araraquara da UNESP, pelo
telefone (0XX16) 3301-6897.

Diante dos esclarecimentos prestados, concordo em participar, como voluntario

(a), do estudo “DESENVOLVIMENTO DE UMA BEBIDA ALCOOLICA A BASE DE CACHACA E
QUININO”.

Adverténcia: O consumo de bebida alcodlica deve ser evitado por pessoas com hepatopatias,

gravidas ou que estdo tomando algum medicamento e se beber ndo dirija.

Individuos que tenham apresentado quadro alérgico ao consumir bebidas alcodlicas ou agua

ténica, ndo devem participar desse estudo.

Araraquara, de de

Assinatura do Voluntario Assinatura do Pesquisador
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2. Teste de Aceitagdo para Avaliagao do Efeito do Quinino

Eu )
RG , Estado Civil , Idade anos,
Residente , n? )
Bairro , Cidade , Telefone

Declaro ter mais de 18 anos e estar ciente de que dirigir sob efeito de qualquer

concentragao alcodlica me deixa sujeito a penalidades segundo o Cédigo de Transito Brasileiro.
E de ter sido esclarecido sobre os seguintes pontos:

1.

O estudo tem por finalidade avaliar o uso do quinino como flavorizante na produgdo de
uma nova bebida destilada a base de cachaga;

Ao participar desse trabalho para o avanco do conhecimento cientifico degustarei cinco
amostras contendo o flavorizante, e avaliarei cada uma delas através de formularios
proprios;

A minha participacdo como voluntario terd a duragdo de aproximadamente 15 minutos;

Ao participar dessa pesquisa poderei sentir um leve ardume na mucosa bucal devido ao
teor alcodlico das bebidas (15% vol.);

Nao terei nenhuma despesa ao participar desse estudo;

Meu nome serd mantido em sigilo, assegurando assim a minha privacidade e se desejar,
serei informado sobre os resultados dessa pesquisa;

Poderei me recusar a participar ou mesmo retirar meu consentimento a qualquer
momento da realizagdo dessa pesquisa, sem nenhum prejuizo ou penalizagao;

Em caso de duvidas ou solicitagGes de esclarecimentos poderei entrar em contato com a
mestranda Mariana Gouvéa Rodrigues — responsdvel por esta pesquisa, pelo e-mail:
rodriguesmg@fcfar.unesp.br ou no telefone (0XX16) 3301-4620;

Para notificagdo de qualquer situagdo, relacionada com a ética, que ndo puder ser
resolvida pela pesquisadora deverei entrar em contato com o Comité de Etica em Pesquisa
da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas do Campus de Araraquara da UNESP, pelo
telefone (0XX16) 3301-6897.

Diante dos esclarecimentos prestados, concordo em participar, como voluntario

(a), do estudo “DESENVOLVIMENTO DE UMA BEBIDA ALCOOLICA A BASE DE CACHACA E
QUININO”.

Adverténcia: O consumo de bebida alcodlica deve ser evitado por pessoas com hepatopatias,

gravidas ou que estdo tomando algum medicamento e se beber n3o dirija.

Individuos que tenham apresentado quadro alérgico ao consumir bebidas alcodlicas ou dgua

ténica, ndo devem participar desse estudo.

Araraquara, de de

Assinatura do Voluntario Assinatura do Pesquisado.
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3. Teste de Aceitacido para Avaliacdo do Efeito da Luz Negra

Eu ,
RG , Estado Civil , Idade anos, residente
na , n? ,
Bairro , Cidade , Telefone

Declaro ter mais de 18 anos e estar ciente de que dirigir sob efeito de qualquer
concentragao alcodlica me deixa sujeito a penalidades segundo o Cédigo de Transito Brasileiro.
E de ter sido esclarecido sobre os seguintes pontos:

1. O estudo tem por finalidade avaliar o potencial de uma nova bebida destilada a base de
cachaca;

2. Ao participar desse trabalho para o avanco do conhecimento cientifico degustarei duas

amostras e avaliarei cada uma delas através de formuldrios préprios;

A minha participagao como voluntario terd a duragdo de aproximadamente 15 minutos;

4. Ao participar dessa pesquisa poderei sentir um leve ardume na mucosa bucal devido ao
teor alcodlico das bebidas (15% vol.);

5. Na&o terei nenhuma despesa ao participar desse estudo;

6. Meu nome serd mantido em sigilo, assegurando assim a minha privacidade e se desejar,
serei informado sobre os resultados dessa pesquisa;

7. Poderei me recusar a participar ou mesmo retirar meu consentimento a qualquer
momento da realizacdo dessa pesquisa, sem nenhum prejuizo ou penalizacao;

8. Em caso de duvidas ou solicitagcbes de esclarecimentos poderei entrar em contato com a
mestranda Mariana Gouvéa Rodrigues — responsavel por esta pesquisa, pelo e-mail:
rodriguesmg@fcfar.unesp.br ou no telefone (0XX16) 3301-4620;

9. Para notificagdo de qualquer situacdo, relacionada com a ética, que ndo puder ser
resolvida pela pesquisadora deverei entrar em contato com o Comité de Etica em Pesquisa
da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas do Campus de Araraquara da UNESP, pelo
telefone (0XX16) 3301-6897.

w

Diante dos esclarecimentos prestados, concordo em participar, como voluntario
(a), do estudo “DESENVOLVIMENTO DE UMA BEBIDA ALCOOLICA A BASE DE CACHACA E
QUININO”.

Adverténcia: O consumo de bebida alcodlica deve ser evitado por pessoas com hepatopatias,
gravidas ou que estdao tomando algum medicamento e se beber nao dirija.

Individuos que tenham apresentado quadro alérgico ao consumir bebidas alcodlicas ou dgua
tonica, ndo devem participar desse estudo.

Araraquara, de de

Assinatura do Voluntario Assinatura do Pesquisador
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4. Perfil Livre

Eu ,
RG , Estado Civil , Idade anos,
Residente , N2 ,
Bairro , Cidade , Telefone

Declaro ter mais de 18 anos e estar ciente de que dirigir sob efeito de qualquer

concentragao alcodlica me deixa sujeito a penalidades segundo o Cédigo de Transito Brasileiro.
E de ter sido esclarecido sobre os seguintes pontos:

1.

O estudo tem por finalidade a descricdo sensorial dos produtos das etapas de
desenvolvimento de uma nova bebida destilada a base de cachaca;

Ao participar desse trabalho para o avanco do conhecimento cientifico degustarei cinco
amostras: cachaca, cachaca redestilada, cachaca filtrada em carvao ativado, bebida
alcodlica mista de quinino e cachaca redestilada e bebida alcodlica mista de quinino e
cachaca filtrada. E descreverei cada uma delas através de formularios préprios;

A minha participagdo como voluntdrio implicard no comparecimento em cinco sessoes.
Sendo que a primeira terd a duracdo de aproximadamente duas horas e as demais 30
minutos;

Ao participar dessa pesquisa poderei sentir um leve ardume na mucosa bucal devido ao
teor alcodlico das amostras (cachagas 40% vol. e bebidas alcodlicas mistas 15% vol.);

N3o terei nenhuma despesa ao participar desse estudo, pois as sessdes serdo agendadas
segundo a minha disponibilidade;

Meu nome sera mantido em sigilo, assegurando assim a minha privacidade e se desejar,
serei informado sobre os resultados dessa pesquisa;

Poderei me recusar a participar ou mesmo retirar meu consentimento a qualquer
momento da realizacdo dessa pesquisa, sem nenhum prejuizo ou penalizacdo;

Em caso de duvidas ou solicitagées de esclarecimentos poderei entrar em contato com a
mestranda Mariana Gouvéa Rodrigues — responsavel por esta pesquisa, pelo e-mail:
rodriguesmg@fcfar.unesp.br ou no telefone (0XX16) 3301-4620;

Para notificagdo de qualquer situagdo, relacionada com a ética, que ndo puder ser
resolvida pela pesquisadora deverei entrar em contato com o Comité de Etica em Pesquisa
da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas do Campus de Araraquara da UNESP, pelo
telefone (0XX16) 3301-6897.

Diante dos esclarecimentos prestados, concordo em participar, como voluntdrio

(a), do estudo “DESENVOLVIMENTO DE UMA BEBIDA ALCOOLICA A BASE DE CACHACA E
QUININO”.

Adverténcia: O consumo de bebida alcodlica deve ser evitado por pessoas com hepatopatias,

gravidas ou que estdo tomando algum medicamento e se beber nao dirija.

Individuos que tenham apresentado quadro alérgico ao consumir bebidas alcodlicas ou dgua

ténica, ndo devem participar desse estudo.

Araraquara, de de

Assinatura do Voluntario Assinatura do Pesquisador



J%éndice. 2.

Modelos dos Questionarios de
Recrutamento
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1. Teste de Aceitacdo para Avaliacdo do Efeito dos Processos

Por favor, preencha o questionario com todas as informacdes solicitadas.

Nome:

Sexo: ( ) masculino ( ) feminino

Idade: anos

Professor ( ) Funcionario ( ) Aluno de Pds-Graduagdo ( ) Aluno de Graduagdo ( )Outros ( ):

Telefone: (Oxx__) e_mail:

Consome bebidas alcodlicas?
( ) Nao ()Sim.

Com que frequéncia?
( ) 3 vezes/semana ou mais
()1 vez/semana
() 1vez/quinzena
() 1vez/més
( ) Menos del vez/més

Utilizando a escala abaixo, indique o quanto vocé gosta de bebidas alcodlicas:
( ) Gosto muitissimo
( ) Gosto muito
( ) Gosto moderadamente
( ) Gosto ligeiramente
( ) Nem gosto/ nem desgosto
( ) Desgosto ligeiramente
( ) Desgosto moderadamente
( ) Desgosto muito
( ) Desgosto muitissimo

Utilizando a escala abaixo, indique a frequéncia com que vocé consome as diferentes bebidas.

(5) 3 vezes/semana ou mais ( ) Cachaca branca

(4) 1 vez/semana ( ) Caipirinha (Cachaca com limao ou
qualquer outra fruta)

(3) 1 vez/quinzena ()“lce”

(2) 1 vez/més ( ) Agua tonica

(1) Menos del vez/més

(0) Ndo consome

Utilizando a escala abaixo, indique o quanto gosta das bebidas que vocé consome, de acordo
com a questao anterior.

(9) Gosto muitissimo ( ) Cachaga branca

(8) Gosto muito ( ) Caipirinha (Cachaga com limdo ou
qualquer outra fruta)

(7) Gosto moderadamente ()“lce”

(6) Gosto ligeiramente ( ) Agua tonica

(5) Nem gosto/ nem desgosto
(4 ) Desgosto ligeiramente

( 3 ) Desgosto moderadamente
( 2 ) Desgosto muito

(1) Desgosto muitissimo
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Ja apresentou quadro alérgico ao consumir bebidas alcodlicas ou agua tbénica.
( ) Nao ( ) Sim. Qual:

Conhece a Lei 11705 que alterou o Cddigo de Transito Brasileiro e estabelece que qualquer
concentragao de alcool por litro de sangue sujeita o condutor a penalidades.
() Nao () Sim.

Obrigada!

Mariana Gouvéa Rodrigues
Mestranda em Alimentos e Nutri¢Go
DAN — FCFar/UNESP
(16)99171XXXX
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2. Teste de Aceitacdo para Avaliacao do Efeito do Quinino e Luz Negra

Por favor, preencha o questionario com todas as informacdes solicitadas.

Nome:

Sexo: ( ) masculino ( ) feminino

Idade: anos

Professor ( ) Funcionario ( ) Aluno de Pds-Graduacdo ( ) Aluno de Graduagdo ( ) Outros ( ):

Telefone: (Oxx__) e_mail:

Consome bebidas alcodlicas?
( ) Nao ()Sim.

Com que frequéncia?
( ) 3 vezes/semana ou mais
() 1vez/semana
( ) 1vez/quinzena
()1vez/més
( ) Menos del vez/més

Utilizando a escala abaixo, indique o quanto vocé gosta de bebidas alcodlicas:
( ) Gosto muitissimo
( ) Gosto muito
( ) Gosto moderadamente
( ) Gosto ligeiramente
( ) Nem gosto/ nem desgosto
( ) Desgosto ligeiramente
( ) Desgosto moderadamente
( ) Desgosto muito
( ) Desgosto muitissimo

Utilizando a escala abaixo, indique a freqiéncia com que vocé consome as diferentes bebidas.
(5) 3 vezes/semana ou mais

(4) 1 vez/semana ( ) Caipirinha (Cachaga com limdo ou
qualquer outra fruta)

(3) 1 vez/quinzena ()“lce”

(2) 1 vez/més ( ) Agua tonica

(1) Menos del vez/més
(0) Ndo consome

Utilizando a escala abaixo, indique o quanto gosta das bebidas que vocé consome, de acordo
com a questao anterior.
(9) Gosto muitissimo
(8) Gosto muito ( ) Caipirinha (Cachaca com limao ou
qualquer outra fruta)
(7) Gosto moderadamente ()“lce”
(6) Gosto ligeiramente ( ) Agua tonica
(5) Nem gosto/ nem desgosto
(4) Desgosto ligeiramente
(3) Desgosto moderadamente
(2) Desgosto muito
(1) Desgosto muitissimo
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Ja apresentou quadro alérgico ao consumir bebidas alcodlicas ou agua tbénica.
( ) Nao ( ) Sim. Qual:

Conhece a Lei 11705 que alterou o Cédigo de Transito Brasileiro e estabelece que qualquer
concentragao de alcool por litro de sangue sujeita o condutor a penalidades.
() Nao () Sim.

Obrigada!

Mariana Gouvéa Rodrigues
Mestranda em Alimentos e Nutri¢Go
DAN — FCFar/UNESP
(16)99171XXXX
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3. Perfil Livre

Por favor, preencha o questionario com todas as informacdes solicitadas.

Nome:

Sexo: ( ) masculino ( ) feminino
Idade: anos
Professor ( ) Funcionario ( ) Aluno de Pds-Graduagdo ( ) Aluno de Graduagdo ( ) Outros ( ):

Telefone: (Oxx__) e_mail:

Quais dias da semana e horarios que vocé poderd participar das préximas 4 sessées?

Indique o periodo em que vocé pretende tirar férias.

Utilizando a escala abaixo, indique o quanto vocé gosta de bebidas alcodlicas:
( ) Gosto muitissimo
( ) Gosto muito
( ) Gosto moderadamente
( ) Gosto ligeiramente
( ) Nem gosto/ nem desgosto
( ) Desgosto ligeiramente
( ) Desgosto moderadamente
( ) Desgosto muito
( ) Desgosto muitissimo

Com que freqiiéncia vocé compra/consome bebidas alcodlicas?
( ) 3 vezes/semana ou mais

1 vez/semana

1 vez/quinzena

1 vez/més

N3do consome

()
()
()
()

Utilizando a escala abaixo, indique a freqiéncia com que vocé consome as diferentes bebidas.

(4) 3 vezes/semana ou mais ( ) Cachaca branca

(3)1vez/semana () Caipirinha (Cachaga com limdo ou
qualquer outra fruta)

(2)1 vez/quinzena () “lce”

(1)1 vez/més () Agua tonica

(0) Nado consome
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Utilizando a escala abaixo, indique o quanto gosta das bebidas que vocé consome, de acordo

com a questao anterior.
(9) Gosto muitissimo
(8) Gosto muito

(7) Gosto moderadamente
(6) Gosto ligeiramente

(5) Nem gosto/ nem desgosto
(4) Desgosto ligeiramente

(3) Desgosto moderadamente
(2) Desgosto muito

(1) Desgosto muitissimo

( ) Cachaca branca

( ) Caipirinha (Cachaga com limao ou
qualquer outra fruta)

()“lce”

( ) Agua tonica

Ja apresentou quadro alérgico ao consumir bebidas alcodlicas ou agua tbnica.

( ) Nao

( ) Sim. Qual:

Cite alimentos e ingredientes que vocé desgosta muito.

Vocé é capaz de citar trés alimentos que sejam amargos?

Descreva algumas caracteristicas de sabor que vocé percebe na caipirinha:

Marque na linha direita de dada figura um trecho que indique a proporg¢do da figura que foi

coberta de preto (ndo use régua, apenas sua capacidade visual de avaliar).

Exemplos:
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d)-: | |
H | |

Especifique os alimentos que vocé ndo pode comer ou beber por razdes de saude. Explique,

e)

por favor.

Vocé se encontra em dieta por razdes de saude? Em caso positivo explique, por favor.

Indique se vocé apresenta:

( ) Diabetes ( ) Hepatopatias ( ) Doencgas que ( ) Quadro de
inviabilizem a gravidez
visualizacdo de
cores

Conhece a Lei 11705 que alterou o Cddigo de Transito Brasileiro e estabelece que qualquer
concentragao de alcool por litro de sangue sujeita o condutor a penalidades.
() Nao ()Sim.

Obrigada!

Mariana Gouvéa Rodrigues
Mestranda em Alimentos e NutrigéGo
DAN — FCFar/UNESP

(16)99171XXXX
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Modelos das Fichas de Avaliacao
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1. Teste de Aceitacdo para Avaliacdo do Efeito dos Processos

Nome: Data:_ / /

Vocé estd recebendo uma amostra de cachaga com 40% de alcool em volume. Por favor, avalie
a amostra de acordo com os atributos, utilizando a escala abaixo.

Amostra n2:
AROMA:
3>
'Q\‘@ o%\
s < ¥ 52 @
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XN xO oS < 9 Q ;Y LoV
&S SR IS & &
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$° ¢ & & oF % & > >
o o o Q N
AR R R R R
1 5 9
SABOR: x@ %\é}
O '&Q)Q Q\‘e 62%900 '0\'6
. %x o QO ,&Q ,& &‘6 ,&0 . Q
&\\% . {\’0 o < . 06 4 ‘b& \:‘9“9\
R S & $° ¥ 3° &
¥ Ly & & o R © S >
3 O Q) (4 > &
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Q 0‘5 0‘5 0‘5 ,& > P 2 x&
96%% oefﬁ’% oe?v’% Qe%% ~e 60%\ 60%’\ 60‘5\ 60%
1 5 9

Indique abaixo o que vocé mais gostou e o que menos gostou nesta nova bebida:

+ gostei:

- gostei:

Assinale abaixo o grau de certeza com que vocé compraria ou ndo compraria esta nova bebida:
( ) Certamente compraria

( ) Provavelmente compraria

( ) Tenho duvidas se compraria

( ) Provavelmente ndao compraria

( ) Certamente ndao compraria

Comentarios:
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2. Teste de Aceitacdo para Avaliacao do Efeito do Quinino
Nome: Data:__ / /

Vocé estd recebendo a amostra de uma nova bebida alcodlica destilada mista de cachaga e
quinino. Por favor, avalie a amostra de acordo com os atributos, utilizando a escala abaixo.

AMOSTRA n2:
& |
& 4
X
¢ ;
Q@%" @‘F&
AROMA: | . . 5 - 9
& .
& A
&
o8 :
& &
SABOR: | : . 5 - 0
& |
& 4
&
@ :
o o
DOCURA: | . . 5 - 9
& -
RS A
&
L ;
o &
IMPRESSAO GLOBAL: | . . 5 : 9

Indique abaixo o que vocé mais gostou e o que menos gostou nesta nova bebida:

+ gostei:

- gostei:

Assinale abaixo o grau de certeza com que vocé compraria ou ndo compraria esta nova
bebida:

( ) Certamente compraria

() Provavelmente compraria

() Tenho duvidas se compraria
() Provavelmente nao compraria
() Certamente ndo compraria

Comentarios:
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3. Teste de Aceitacdo para Avaliacao do Efeito da Luz Negra

Nome: Data: / /

Vocé esta recebendo a amostra de uma bebida alcodlica destilada. Por favor, prove a amostra
e avalie a de acordo com os atributos, utilizando a escala abaixo.

Amostra n2:

IMPRESSAO GLOBAL: | . . 5 . 0
Desgostei Gostei
muitissimo muitissimo

COR: | : : 5 - 9
Desgostei Gostei
muitissimo muitissimo

AROMA: '
1 . . 5 .
Desgostei Gostei
muitissimo muitissimo

SABOR: I ) ) 5 .

Des'gostei Gostei
muitissimo muitissimo

AMARGOR:

Muito abaixo Ligeiramente Ideal Ligeiramente  Muito acima
do ideal abaixo do acima do do ideal

DOUCURA: ideal ideal

Muito abaixo Ligeiramente Ideal Ligeiramente  Muito acima
do ideal abaixo do acima do do ideal
ideal ideal

Assinale abaixo o grau de certeza com que vocé compraria ou ndo compraria esta nova bebida:

) Certamente compraria

) Provavelmente compraria

) Tenho duvidas se compraria

) Provavelmente ndo compraria
) Certamente ndo compraria

—_— e~~~ —~

Se vocé pudesse adicionar um aroma e/ou sabor a essa bebida, qual seria?
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4. Selecio para andlise descritiva - Teste de ordena¢do para avaliacio de

viscosidade

Nome: Data: / /

Avaliacdo da intensidade de viscosidade

Vocé receberd 4 amostras codificadas. Por favor, avalie as amostras identificando sua
viscosidade e quantificando quanto a intensidade por meio da escala linear abaixo. Marque
com um traco vertical e o niumero da amostra a posicdo na escala que corresponde a

intensidade.

CORPO | |
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5. Selecio para andlise descritiva - Teste de identificacio e ordenacdo para

avaliacao dos aromas alcodlico e fermentado

Nome: Data: / /

Avaliacdo da intensidade de aromas

Vocé receberd 8 amostras codificadas. Por favor, avalie as amostras identificando o aroma
percebido e quantificando quanto a intensidade por meio das escalas lineares abaixo. Marque
com um traco vertical e o niumero da amostra a posicdo na escala que corresponde a

intensidade.

AROMA ALCOOLICO |

AROMA FERMENTADO |
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6. Selecdo para andlise descritiva - Teste de identificacio e ordenacdo para
avaliacao dos gostos basicos

Nome: Data: / /

Avaliacdo da intensidade de gostos basicos

Vocé recebera 16 amostras codificadas. Por favor, avalie as amostras identificando o gosto
percebido e quantificando quanto a intensidade por meio das escalas lineares abaixo. Marque
com um traco vertical e o niumero da amostra a posicdo na escala que corresponde a
intensidade.

- +
GOSTO ACIDO . |
[ |
- +
GOSTO AMARGO | |
| |
- +
GOSTO DOCE | |
| |
- +

GOSTO SALGADO
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7. Perfil livre - Fichas para levantamento dos descritores (modelo condensado)

Nome: Data: / /

Vocé esta recebendo a amostra de uma bebida alcodlica destila. Por favor, avalie a amostra e

levante descritores de acordo com os atributos.

Amostra n2:

a

APARENCIA (VISCOSIDADE E COR)

Descritor:

Descrigao:

AROMA (NA TACA E APOS A INGESTAO)

Descritor:

Descrigao:

SABOR

Descritor:

Descrigao:

TESTURA (SENSAGCAO BUCAL)

Descritor:

Descrigao:
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8. Perfil livre - Fichas de avaliacdo em branco

Nome: Data: / /

Vocé estd recebendo a amostra de uma bebida alcodlica destilada. Por favor, avalie a amostra
de acordo com os atributos, utilizando a escala abaixo.

Sequéncia de apresentacdo das amostras:

1e:
22
39:
4¢2;
59;
APARENCIA
- +
| |
| |
AROMA
- +
|
|
- +
I
SABOR (GOSTO)

TEXTURA (SENSACAO BUCAL)
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J%éndice. 4.

Filtro empregado no sistema de
circulacao.



1. Sistema de Circulacio
No sistema de circulagdo (figura 1) a cachaga contida em um reservatorio (A) é sugada por meio de uma bomba d’dgua (C) e entra no sistema (B). A

bebida passa entdo pelo carvdo ativado (E) e retorna para o reservatério (D).

Figura 1. Representacio esquematica do filtro empregado no sistema de circulacio.

I. Visdo frontal, apresentando: A. Cachaca; B. Entrada do filtro; C. Bomba d’agua; D. Saida do filtro. Il. Visdo lateral,
apresentando: E. Reservatério contendo carvao ativado (ATMAN, 2012).
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J%éndice. 5.

Amostras na iluminacao ultravioleta.
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1. Amostras em calices na presenca de iluminacio ultravioleta

Figura 1. Amostra na presenca de iluminacao ultravioleta

A: Fotografia com flash; B: Fotografia sem flash.

1: Cachaga COPACESP; 2: Cachaga COPACESP apds redestilagdo; 3: Cachaga COPACESP apds
filtragdo com carvao ativado; 4: Bebida tipo ice obtida da cachaca redestilada adicionada de
100mg/L de cloridrato de quinina e 50mg/L de agucar refinado; 5: Bebida tipo ice obtida da

cachaca filtrada adicionada de 100mg/L de cloridrato de quinina e 50mg/L de acgucar
refinado.
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Dados do Laboratorio de Tecnologia e
Qualidade Quimica de Bebidas
ESALQ-USP
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1. Laudo das Analises Fisico-quimicas

UNIVERSIDADE DE SAO PAULO l | C :' l ]
4 ESCOLA SUPERIOR DE AGRICULTURA “LUIZ DE QUEIROZ”
! > Av. Pidua Dias, 11 + Caixa Postal 9 « Cep 13418900 « Piracicaba, SP- Brasil
Fone (19) 342944100 « Fax (19) 34225925
ESALQ hup://www.csalq.usp.br

CERTIFICADO DE ANALISE N° 01-03/14

Amostras de cachaga, interessado: Jodo Bosco Faria.

Itens analisados / Amostras 1 2 3 Raf]zre]r;c)la
Grau alcodlico real a 20°C (v/v) 41,83 41,06 43,08 38-48
Acidez volatil em 4cido acético (mg/100mL alcool anidro) 18,84 1,91 21,36 0-150
Aldeidos em aldeido acético (mg/100mL alcool anidro) 4,59 5,80 3,39 0-30
Esteres em acetato de etila (mg/100mL alcool anidro) 7,24 9,67 6,45 0-200
Alcool metilico (mg/100mL alcool anidro) 3,73 3,07 3,64 0-20
Alcool sec-butanol (mg/100mL alcool anidro) 4,59 4,24 4,43 0-10
Alcool propilico (mg/100mL élcool anidro) 64,57 66,56 63,49 -
Alcool iso-butilico (mg/100mL lcool anidro) 85,13 86,12 82,52 -
Alcool n-butilico (mg/100mL élcool anidro) 0,36 0,37 0,35 0-3
Alcool iso-amilico (mg/100mL alcool anidro) 204,37 206,79 197,12 -
Alcoois superiores (mg/100mL élcool anidro) 354,08 359,47 343,13 0-360
Furfural (mg/100mL alcool anidro) nd nd nd 0-5
Coeficiente de congéneres (mg/100mL élcool anidro) 384,75 376,85 374,33 200-650
Cobre (mg/L) 1,15 0,08 1,05 0-5
Carbamato de etila (pg/L) 223,69 30,17 205,96 0-150

OBSERVACOES: A presente andlise tem valor restrito a amostra recebida no laboratorio. A
identificagdo da amostra € de exclusiva responsabilidade do remetente.

Laudo com resultados exclusivamente destinados para a finalidade de pesquisa cientifica
académica.

METODOLOGIAS UTILIZADAS:

ALCARDE, A.R.; SOUZA, L.M.; BORTOLETTO, AM. Ethyl carbamate kinetics in double
distillation of sugar cane spirit. Journal of the Institute of Brewing, v.118, n.1, p.27-31, 2012.

BORTOLETTO, A.M.; ALCARDE, A.R. Congeners in sugar cane spirits aged in casks of
different woods. Food Chemistry, Reading, v.139, p.695-701, 2013.

Piracicaba, 12 de marco de 2014.

Dr. André Ricardo Alcarde (CREA: 5060223704)
Departamento de Agroindistria, Alimentos e Nutri¢do
Setor de Aglicar e Alcool

1: Cachaga COPACESP; 2: Cachaca COPACESP apds redestilagdo; 3: Cachagca COPACESP apds filtracao
com carvao ativado.



2. Cromatograma das Anadlises Fisico-quimicas - Cachaca COPACESP
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3. Cromatograma das Analises Fisico-quimicas - Cachaca COPACESP apds redestilacao
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4. Cromatograma das Analises Fisico-quimicas - Cachaca COPACESP apés filtracido com carvio ativado
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