Revista Agrotecnologia, Anapolis, GO
http://www.prp.ueq.br/revista/index.php/agrotecnologia
Recebido: 02/05/2013 — Aprovado 31/07/2013

PERFIL SENSORIAL DE CACHACAS INDUSTRIAIS PRODUZIDAS NO
SUDESTE DO BRASIL SAFRA 2008/2009"

Rodnei Aparecido de Souza?, Rodrigo Sebastido Henrique®, Maria Teresa PedrosaSilva
Clerici®

Resumo: A cachaca, uma bebida alcodlica produzida a partir da fermentagdo da cana de
acucar, € muito apreciada no Brasil, quer produzida na forma artesanal ou na industrial, porém
ha poucas informac6es sobre o perfil sensorial deste produto. Este trabalho realizou o perfil
sensorial por analise descritiva quantitativa de sabor e aroma de cachacas industriais de cana,
obtidas de 12 produtores, durante a safra de 2008/2009 do sudeste do Brasil. Inicialmente, 30
provadores treinados comexperiénciaem andalise sensorial de cachacas foram avaliados e ao
final, o grupo foi reduzido para 10 provadores, que definiram os atributos de sabor e aroma.
A intensidade do atributo nas amostras foi avaliada por meiode escala ndo estruturada de nove
centimetros, com termos de intensidade ancorados nos extremos e foi feita a analise de
componentes principais para os resultados obtidos.As cachacas industriais tiveram o sabor
predominante de alcool e sdo levemente adocicadas e herbaceas, com poucas variacdes
durante todo o periodo da safra, com exce¢do de duas amostras que apresentaram também os
sabores picantes ou retro gosto. Os aromas predominantes foram o alcodlico (maiores
valores), o adocicado e 0 herbaceo. As cachacas industriais mantiveram o mesmo padrdo de

qualidade, em relacdo ao sabor e aroma, durante todo o periodo de safra analisado.
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Abstract: Cachacga, alcohol beverage of sugar cane fermented, is one of the most beloved
beverages in Brazil, whether produced in a craft or industrial form. Many studies point to a
craft as a better sensory quality of cachaca, but no information about the industrial product.
Therefore the aim of this work was the sensory profile by quantitative descriptive analysis of
flavor and aroma of alcohol beverages industry, from 12 producers during the 2008/2009
harvest in southeastern Brazil. Initially, 30 judges trained and experienced in sensory analysis
of brandies were evaluated and the final group was reduced to 10 tasters that defined the
flavor attributes. The intensity of the attribute in the samples was measured using unstructured
scale of nine inches, in terms of intensity and anchored at the extremes was the principal
component analysis for the results. The results showed that the cachacga industry had the
predominant flavor of alcohol and are slightly sweet and herbaceous, with little variation
throughout the harvest period, with the exception of two samplesthat also had the spicy
flavors or retro taste. The aromas were the predominant alcoholic (higher), the sweet and
herbaceous. The results showed that industrial cachaca remained the same standard of quality
in flavor throughout the harvest period analyzed.

KEY WORDS: Quality standard; Alcoholic beverage; Sensory attributes; Flavor; Sugar

cane.

INTRODUCAO

Testes sensoriais tém sido feitos em
aguardentes ou cachacas artesanais
envelhecidas ou ndo (CARDELLDO,
FARIA, 1997; CARDELLO, FARIA,
1998) e estes estudos estdo sendo
realizados como garantia de qualidade e
identidade do produto, uma vez que
permitem detectar particularidades que ndo
podem ser detectadas por outros
(MUNOZ;
CIVILLE; CARR, 1992). Porém estudos

procedimentos  analiticos

de perfil sensorial em cachacas industriais
sdo ainda desconhecidos e os dados séo
restritos as industrias que fazem a
padronizacdo da cachaca, a partir das
informagbes sensoriais e fisico-quimicas.
Como o perfil fisico-quimico de cachacas
industriais, que foi apresentado por Souza
et al. (2012), mostrou a importancia destas
avaliacGes para a saude do consumidor,
pode-se dizer que conhecer o perfil
sensorial completa a avaliacdo de

cacha(;as, uma vez que as mesmas séo
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escolhidas pelo consumidor popular pelo
sabor e aroma que apresentam.

Qualitativamente, 0s  principais
componentes do sabor e aroma da cachaca
s80 0S mesmos encontrados nas demais
bebidas alcodlicas (OLIVEIRA, 2001),
mas a intensidade com que estes
componentes séo percebidos deve ser feita
pela analise sensorial.

A andlise descritiva quantitativa é
um método muito aplicado na
caracterizacdo de atributos sensoriais para
diferentes alimentos e bebidas, mas os
trabalhos sobre avaliacdo de sabor e aroma
de aguardentes produzidas em escala
industrial ainda sdo poucos, como exemplo
0 de Furtado (1995), que realizou analise
descritiva quantitativa de aguardente
recém-destilada e obteve o0s termos
descritores para o aroma de alcool, melaco
de cana, melaco de cana fermentado,
madeira, erva, frutas, compostos organicos
e perfume e para o sabor foram os termos
alcool, amargo, doce, madeira, erva,
adstringente e encorpado.

Objetivo deste trabalho foi obter a
avaliacdo sensorial de sabor e aroma de
cachacas produzidas por inddstrias da
regido sudeste do Brasil durante a safra
2008/2009.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas cachacas de cana-
de-agucar (Saccharumspp) produzidas por
10 produtores industriais do estado de S&o
Paulo e 2 do sul de Minas Gerais. A coleta
das amostras e as analises foram realizadas
em trés periodos: inicio (maio a junho),
meio (julho a agosto) e fim (setembro a
novembro) da safra, conforme a Tabela 1.

Apb6s aprovacdo do trabalho pelo
Comité de Etica da UNIARARAS -
Araras, SP, sob no. 789 / 2008, a Analise
(ADQ) foi
realizada de acordo com Stone et. al.

Descritiva  Quantitativa
(2012). Foram selecionados 10 provadores
a partir de uma equipe com 30 provadores
com experiéncia entre 5 e 30 anos em
analise sensorial de aguardente, que foram
avaliados quanto ao poder discriminativo e
reprodutibilidade dos julgamentos. Os
provadores receberam amostras aos pares,
envolvendo todas as combinagdes
possiveis, e listaram na ficha apropriada as
similaridades e as diferencas percebidas
entre as amostras apresentadas, com
relacdo ao sabor e aroma. Os atributos para
sabor foram adocicados, metalico, amargo,
encorpado, acentuado, picante,
amadeirado, seco, alcodlico, &cido, neutro,
solvente, adstringente, plastico, artificial,
herbaceo e retrogosto e para aroma 0S
atributos foram floral, frutado, herbaceo,
picante, alcodlico, acético, amadeirado,

encorpado, insosso, adocicado, solvente,
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suave, seco, fraco, Oéleo, metélico e
acentuado. A avaliacdo foi realizada por
meio de uma escala ndo estruturada de
nove centimetros, para cada descritor,
ancoradas nos pontos extremos, a esquerda
pelo termo “fraco” ou “nenhum”,
conforme o atributo, e a direita “forte”. As
amostras foram servidas em cabines
individuais, em  cdlices incolores
transparentes, codificados com ndmeros

aleatorios de trés digitos. Os célices foram

cobertos com vidros de relogio, que eram
retirados no momento da analise. Todas as
amostras foram apresentadas de forma
monadica, com  quatro  repeticOes
aleatorizadas, num total de 24 sessdes por
provador.

Os resultados da analise estatistica
foram expressos em média e desvio
padrdo, para cada produtor e foi feita a
Anélise de Componentes Principais (ACP),

usando o  SAS(JACKSON, 2005).

Tabela 1 - Producdo em mil litros, quantidade de amostras analisadas de aguardentes do

inicio, meio e fim da safra no periodo entre 2008/2009.

o ] N° de amostra
Cadigos Quantidade em

N° de amostra

N° de amostra  Total de amostra da

Produtores mil litros doinicio da domelo da dofim dasafra  Safra 2008/2009
safra safra

1 100000 10 10 10 30
2 700 5 5 5 15
3 3400 11 11 11 33
4 1500 12 12 12 36
5 600 3 3 3 9

6 1600 3 3 3 9

7 2000 5 5 5 15
8 6000 10 10 10 30
9 2500 6 6 6 18
10 450 2 2 2 6

11 3.000 7 7 7 21
12 28750 38 38 38 114

RESULTADOS E DISCUSSAO

A avaliacdo do sabor, Tabela 2,
mostrou que os sabores adocicado (SAD),
alcoolico (SAL) e herbaceo (SHE) foram

0s principais atributos encontrados durante
os trés periodos analisados da safra, em
todas as amostras. Na Figura 1, a ACP
(CP1 e CP2 explicaram mais de 80% da
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variacdo dos resultados) mostrou que 0s
vetores apresentaram tamanhos
semelhantes indicando 0 mesmo grau de
influéncia nas respostas, e que a cachaca 8
apresentou  caracteristicas de  sabor
distintas dos demais, uma vez que
apresentou os 3 sabores analisados com
maior intensidade durante todos os
periodos analisados.

Os sabores picante (SPI) e retrogosto
foram caracteristicos das amostras 4 e 9,
respectivamente, durante toda a safra. Os
sabores seco (SSE), adstringente (SADS),
acido (SAC), retrogosto (SRE) e acentuado
(SACE) apareceram de forma ocasional,
com baixos valores e em poucos
produtores, logo ndo houve necessidade de
apresentar a ACP para estes sabores. Os
sabores amadeirado, amargo, neutro,
encorpado, metalico, solvente, plastico e
artificial ndo foram percebidos pelos
provadores para as aguardentes analisadas.

Segundo o trabalho de Cardello e
Faria (1998)amostras de cachacas recém-
destiladas apresentaram qualidade
sensorial inferior as cachacas envelhecidas,
obtendo menores notas durante avaliacdo
sensorial, com excecdo do sabor alcodlico,
0 que pode explicar os resultados obtidos
neste trabalho para avaliagio de
aguardentes industriais sem

envelhecimento.

Verifica-se na Tabela 3, que os
aromas acentuados e encorpados foram
detectados a cachaca 1, e 0 suave nas
cachacas 1, 2 e 3, logo ndo houve
necessidade de apresentar a ACP para estes
atributos neste trabalho. Os aromas
insosso, solvente, seco, fraco, Oleo,
metélico e picante ndo foram percebidos
pelos provadores em todas as cachacas
analisadas. As cachacas de 4 a 11
apresentaram cachagas com caracteristicas
proximas entre si e com menores notas
para os diferentes aromas.

A ACP, na Figura 2, mostrou que o
CP1 e o CP2 foram suficientes para
explicar os resultados, com a soma dos
dois ficando acima de 80% em todos os
periodos analisados. Os vetores (atributos)
apresentaram comprimentos semelhantes,
tendo importancia para explicar as
variacbes entre amostras, porém as
mesmas influéncias permaneceram no
inicio, meio e fim da safra, para quase
todos os atributos, indicando a constancia
na qualidade de producdo da cachaca
durante a safra por todos os produtores,
resultando numa cachaca com aroma

alcodlico, levemente herbaceo e adocicado.
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Tabela 2 - Notas dos sabores adocicado (SAD), alcodlico (SAL), herbaceo (SHE), picante (SPI), seco (SSE), adstringente (SADS), &cido

(SAC), retrogosto (SRE) e acentuado (SACE) das amostras das cachacas do inicio, meio e fim da safra no periodo entre 2008/2009.

Cachaca Safra SAD SAL SHE SPI SSE SADS SAC SRE SACE
inicio 7,15+ 0,87 0,64 +0,20 0,63+0,16 0,00 0,00 0,00 0,00 0,86 + 0,23 6,17+ 0,79
1 meio 4,26 +0,78 1,41+0,25 0,53 +0,26 0,00 0,00 0,00 0,00 0,26 + 0,37 3,49+0,48
fim 4,15+0,72 0,00 0,57 + 0,25 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,65 % 0,35
inicio 0,86 + 0,08 7,36 + 0,58 1,64 +£0,30 0,58 +0,17 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
2 meio 0,84 £ 0,05 7,12+2,51 1,60 + 0,07 0,00 0,72+0,12 0,00 0,38 +0,18 0,00 0,00
fim 0,76 £ 0,05 4,84 +£0,70 1,46 £ 0,05 0,00 0,00 0,00 1,82 +0,73 0,00 0,00
inicio 0,66 +0,12 4,56 +0,53 0,71 0,27 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,51 +012
3 meio 0,74 +0,07 5,70 +0,85 046 +0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,57 +0,11
fim 0,62+0,11 453+1,61 0,53+ 0,05 0,00 0,34 +0,10 0,00 0,00 0,00 0,00
inicio 0,77 £0,07 6,45+ 0,98 2,1+0,59 0,00 0,58 + 0,20 3,74 +0,83 0,00 0,00 0,00
4 meio 0,74 +0,10 5,90 + 0,97 1,23+0,35 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
fim 0,70 + 0,09 5,70 + 1,05 1,26 £0,15 1,17+0,14 1,37+0,25 3,56 + 0,40 1,38+0,14 0,00 0,00
inicio 0,74+0,11 1,24 +0,17 1,26 + 0,23 1,33+0,09 0,00 0,00 0,00 0,46 + 0,08 0,00
5 meio 0,66 + 0,05 1,71+0,13 0,34+0,16 1,35+0,14 0,00 0,00 0,00 0,30+0,9 0,00
fim 0,69 +0,04 1,69 £0,12 2,39 +0,50 0,00 1,43 £0,15 0,00 0,00 0,00 0,00
inicio 0,77 £ 0,08 6,9+0,8 0,42 +0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
6 meio 0,46 +0,18 2,32+0,43 2,09+0,31 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
fim 2,19 +0,65 5,38 +0,73 0,36 +0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
inicio 0,00 3,68 + 0,27 0,00 0,00 0,00 4,67 +0,10 0,00 0,36 +0,14 0,00
7 meio 0,79 + 0,07 3,13+0,73 2,65+ 034 7,03+ 0,55 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
fim 3,80 +0,59 3,80 +0,59 0,75 +0,11 0,00 2,61 +0,49 0,00 0,00 0,52 +0,20 0,00
inicio 6,22 +0,98 7,17 +£0,98 2,13+0,59 0,00 0,00 3,74 +0,83 0,00 0,00 0,00
8 meio 7,64+0,12 3,25+0,25 7,14 +0,82 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
fim 5,11 +0,75 4,37+0,16 6,57 + 0,64 0,00 1,12+0,16 0,00 0,00 0,00 0,00
inicio 0,56 + 0,22 1,56 +0,29 1,25+0,30 0,00 0,00 0,00 0,00 0,74 +0,12 0,00
9 meio 0,60 + 0,22 1,74 + 0,20 1,78 + 0,18 0,00 0,00 0,00 0,00 0,57 + 0,22 1,65 + 0,31
fim 2,19 + 0,65 3,49+0,93 0,44 + 0,07 0,00 0,00 0,00 0,00 0,40+0,18 1,48 £ 0,26
inicio 1,05+0,48 1,42 +0,22 1,45+0,34 0,00 0,55+0,18 0,65+0,19 0,00 0,00 0,00
10 meio 0,50 +0,07 4,64 +0,92 1,78 +£0,18 0,00 0,40 +0,14 0,00 0,00 0,00 0,00
fim 0,78 +0,11 6,11 + 0,55 0,83 + 0,59 0,00 0,00 3,43+0,47 1,80+0,12 0,49 + 0,09 0,00
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inicio 4,60+0,19 3,25+0,18 0,76 £0,13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

11 meio 5,75+0,39 3,35+0,18 0,82+ 0,08 0,00 0,00 1,06 +£0,09 0,00 0,00 0,00
fim 4,55+0,22 3,47+0,14 1,81+0,44 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

inicio 4,63 +£0,51 2,56 +0,78 0,73 £0,12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

12 meio 8,43+ 0,86 5,26 £ 0,53 0,89+0,12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
fim 7,32 £0,29 4,36 *+0,57 2,67 £0,11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Tabela 3 - Valores médios ao aroma floral (AFL), frutado (AFR), herbaceo (AHE), amadeirado (AAM), alcodlico (AAL), aroma acético (AAC),

e aroma adocicado (AAD) das amostras de cachagas do inicio, meio e fim da safra (periodo entre 2008/2009 (valores médios * desvio).

Cachaca Safra AFL AFR AHE AAM AAL AAC AAD
inicio 4,53+0,32 1,02 +0,37 1,45+ 0,56 1,53+0,35 0,51+0,28 0,00 7,95+ 0,87
1 meio 4,40+0,83 1,87 +0,52 0,51+0,28 0,28 +0,38 1,43+0,31 0,00 5,65+0,35
fim 4,18+0,72 1,63+0,24 0,37+0,18 0,00 0,35+0,07 0,00 2,55+0,12
inicio 0,62+0,21 0,00 2,18+0,39 0,00 7,36+ 0,58 0,87 +0,07 0,29+0,11
2 meio 0,00 0,00 3,30+ 0,50 0,00 5,12+0,02 0,60+ 0,09 0,63+0,14
fim 0,00 0,00 2,13+0,75 0,00 4,83+0,70 0,56 +014 0,70+0,11
inicio 0,00 0,00 3,65+0,80 0,00 4,65+ 0,57 0,00 1,27 +0,13
3 meio 0,00 0,00 4,6+0,31 0,00 4,78 +0,33 0,00 1,55 £0,30
fim 0,00 0,00 4,1+0,67 0,00 4,11+0,51 0,00 1,6 £0,33
inicio 1,42+0,24 0,00 0,00 0,00 7,27 +0,36 0,00 1,53+0,18
4 meio 0,00 1,27 +0,24 0,53+0,21 0,00 6,32 + 0,96 0,00 1,32+0,35
fim 0,00 0,00 1,40+0 0,00 5,48 + 0,68 1,44+0,18 1,36 £ 013
inicio 0,00 0,00 1,25+0,16 0,00 1,21+0,19 0,39+0,13 0,88+0,30
5 meio 0,00 0,00 1,47 +0,35 0,00 1,76 £ 0,10 0,00 1,17+0,15
fim 0,00 1,35+0,13 0,00 0,00 1,73+0,12 0,00 1,51 £0,20
inicio 0,00 1,27 +£0,29 2,29+0,99 0,00 7,06 + 0,61 0,00 0,39+014
6 meio 0,00 0,00 1,62 +0,39 0,00 6,16 + 0,81 0,00 0,43+0,15
fim 0,00 0,00 1,56 £0,33 0,00 6,49+0,93 0,00 0,00
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inicio 0,00 0,00 0,00 0,00 1,36 £ 0,31 0,00 1,61+0,21
7 meio 0,00 0,00 3,79+ 0,94 0,00 2,35+0,63 0,00 1,67 0,17
fim 0,00 0,00 4,79 +0,78 0,00 2,45+0,42 0,00 0,00
inicio 0,00 0,00 3,40+ 0,84 0,00 6,58 + 0,87 1,84+ 0,79 7,21+£0,72
8 meio 0,00 0,00 3,61 + 0,96 0,00 7,92 +0,98 0,00 6,59 + 0,44
fim 0,00 0,00 5,84 + 0,56 0,00 6,97 + 0,74 0,00 7,31+0,59
inicio 0,00 0,00 2,35+0,39 0,00 7,00 £ 0,95 0,00 1,06 £0,10
9 meio 0,00 0,00 1,84 + 069 0,00 7,59 + 0,94 0,00 1,31+ 0,24
fim 0,00 0,00 1,13+0,88 0,00 5,48 + 0,57 0,00 1,62+0,18
inicio 0,00 0,00 2,52+0,79 0,00 6,05+0,78 0,00 1,54 +0,33
10 meio 0,00 0,00 2,78 £ 0,60 0,00 6,49 + 0,43 0,52 + 0,26 1,54 +0,22
fim 0,00 0,00 1,23+0,42 0,00 6,14 + 0,60 0,00 2,61+0,85
inicio 4,06 +0,48 0,00 2,60+0,74 0,00 6,73 +0,02 0,00 1,69 +0,23
11 meio 4,43 +£0,29 0,00 7,77 £ 0,69 0,00 6,97 + 0,85 0,00 3,35+0,18
fim 1,54 +0,17 0,00 2,20+ 0,55 0,00 5,91+ 0,92 0,00 2,72+0,47
inicio 0,00 0,00 5,60 + 0,68 0,00 7,17 £ 0,86 0,00 2,56 £0,78
12 meio 0,00 0,00 1,75+0,72 0,00 7,83 +0,67 0,00 5,26 + 0,53
fim 0,00 0,00 1,59 +0,76 0,00 6,99+0,82 0,00 3,02 +0,61
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Figura 1 - Analise de Componentes Principais (CP1 e CP2) das caracteristicas sensoriais de
sabor das cachacas do inicio (a), meio (b) e fim (c) da safra 2008/2009. Onde numeros de 1 a

12, representam os produtores de cachacgas e SAD = sabor adocicado, SAL = sabor.
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Figura 2 - Andlise de componentes principais para aromas de cachacas produzidas durante o
periodo de safra de 2008/2009. Onde graficos: 1) AFL= floral, AFRU= frutado, AHE=
herbaceo, AAM = amadeirado; 2) AAL= alcodlico, AAC = acético, AAD = adocicado; a =

inicio, b = meio, ¢ = fim de safra, nGmeros de 1 a 12 no grafico representam os produtores.
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Neste trabalho pode-se destacar a
cachaca 1, que apresentou diferengas das
demais amostras de cachaga, sendo
considerado a que apresentou as maiores
notas para os diferentes aromas avaliados,
com excecdo do aroma alcodlico que
apresentou os menores valores, durante
todos os periodos analisados. Este fato
também foi relatado por Cardello e Faria
(1998), que constataram a diminuicdo da
percepcdo do aroma alcodlico, quando
outros aromas estavam presentes em

cachacas envelhecidas.

CONCLUSAO

As cachagas industriais dos 12
produtores da regido sudeste do Brasil, no
periodo de 2008/2009, apresentaram sabor
alcoolico com leve percepcdo do sabor
adocicado e herbaceo, com excecdo de 2
amostras que apresentaram 0s sabores
picantes e retro gosto, durante todo o
periodo  analisado. As  cachagas
apresentaram  sabor com  variacdes
minimas durante todos o0s periodos
analisados, podendo ser um indicativo da
manutencdo das caracteristicas de sabor do
produto. E 0 mesmo padrdo de qualidade,
em relacdo ao aroma, durante o inicio,
meio e fim da safra de 2008/2009, sendo
caracterizada pelo forte aroma alcodlico e

pela leve percepcdo dos aromas adocicado

e herbéaceo, com excecdo de uma cachaga,
cujo aroma de &lcool foi menor percebido,
devido a presenca de outros aromas mais
fortes. Este trabalho mostrou que as
cachacas  produzidas  industrialmente
mantiveram a qualidade durante toda a
safra de cana de acucar, o que indica
condicbes de fermentacdo e destilacdo

adequadas durante 0 processo.
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