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Resumo

O objetivo deste trabalho foi produzir cachaca adicionando na etapa de destilacdo um blend
com diferentes concentracdes de pimenta Cumari do Pard (Capsicum Chinense Jacqui) e
pimenta dedo de mocga (Capsicum Baccatum), com o intuito de saborizar e aromatizar a
bebida. Conforme descrito por legislagdo, cachaca é a bebida com graduacdo alcoolica de
38% vol. (trinta e oito por cento em volume) a 48% vol. (quarenta e oito por cento em
volume) a 20°C (vinte graus Celsius), obtida pela destilacdo do mosto fermentado do caldo de
cana-de-agucar. Foram desenvolvidas trés formulacGes de cachaca saborizada com diferentes
concentragOes de pimentas e submetidas as anélises fisico-quimicas afim de comparar 0s seus
resultados com o proposto pela legislacdo. Os pardmetros analisados foram: teor alcoolico,
acidez volatil, extrato seco e pH, além de avaliar a colorimetria das formulacdes obtidas. Para
as trés amostras ndo houve diferenca significativa quanto ao teor alcoolico e pH estando esse
resultado de acordo com a legislacdo, para as analises de acidez volatil e extrato seco a

amostra trés apresentou um valor acima do permitido se tornando imprépria para consumo e
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todas as amostras apresentaram coloracdo limpida e neutra. A cachaca obtida apresentou
sabor e aroma caracteristico das pimentas utilizadas no processo.

Palavras-chave: Cumari; Inovacédo; Flavour; Destilacao.

Abstract

The objective of this work was to produce cachaca by adding in the distillation stage a blend
with different concentrations of Cumari do Pard pepper (Capsicum Chinense Jacqui) and
finger pepper (Capsicum Baccatum), in order to flavor and aromatize the drink. As described
by legislation, cachaca is the beverage with alcoholic graduation of 38% vol. (thirty eight
percent by volume) to 48% vol. (forty-eight percent by volume) at 20°C (twenty degrees
Celsius), obtained by the distillation of the fermented sugarcane juice must. Three flavored
cachaca formulations with different concentrations of peppers were developed and submitted
to physical-chemical analysis in order to compare their results with the one proposed by
legislation. The parameters analyzed were: alcohol content, volatile acidity, dry extract and
pH, besides evaluating the colorimetry of the formulations obtained. For the three samples
there was no significant difference regarding the alcohol content and pH being this result in
accordance with the legislation, for the analyses of volatile acidity and dry extract the sample
three presented a value above the allowed becoming improper for consumption and all the
samples presented clear and neutral coloration. The cachaca obtained had a characteristic
flavor and aroma of the peppers used in the process.

Keywords: Cumari; Innovation; Flavour; Distillation.

Resumen

El objetivo de este trabajo fue producir cachaca afiadiendo en la etapa de destilacién un soso
con diferentes concentraciones de pimienta Cumari do Para (Capsicum Chinense Jacqui) y
pimienta de dedo (Capsicum Baccatum), para dar sabor y aroma a la bebida. Segun la
legislacion, la cachaga es la bebida con una graduacion alcoholica de 38% vol. (treinta y ocho
por ciento en volumen) hasta el 48% de volumen. (cuarenta y ocho por ciento en volumen) a
20°C (veinte grados centigrados), obtenido por la destilacion del mosto fermentado de cafia de
azucar. Se elaboraron tres formulaciones de cachaca aromatizada con diferentes
concentraciones de pimientos, que se sometieron a analisis fisico-quimicos para comparar sus
resultados con los propuestos por la legislacion. Los parametros analizados fueron: contenido
de alcohol, acidez volatil, extracto seco y pH, ademéas de evaluar la colorimetria de las

formulaciones obtenidas. En las tres muestras no hubo diferencias significativas en el
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contenido de alcohol y el pH, siendo este resultado conforme a la legislacion, para los analisis
de acidez volatil y extracto seco la muestra tres presentaba un valor superior que permitia no
ser apta para el consumo y todas las muestras presentaban una coloracion clara y neutra. La
cachaca obtenida tenia un sabor y un aroma caracteristicos de los pimientos utilizados en el
proceso.

Palabras clave: Cumari; Innovacion; Sabor; Destilacion.

1. Introducéo

A cachaca tem se destacado como produto de crescente importancia econémica com
grande aceitacdo nos mercados nacional e internacional, distinguindo-se de outras pela
presenca de componentes secundarios que sao formados durante o processo de fermentacao
do mosto e que podem ser eliminados durante o processo de destilagdo (Zacaroni et al., 2011).

O consumo nacional de bebidas alcodlicas representa um total de 1 bilhdo de
litros por ano, sendo a segunda bebida mais consumida no pais, atras apenas do
consumo de cerveja. No Brasil, segundo o Instituto Brasileiro da Cachaca, a pro-
ducdo anual de bebidas alcodlicas é estimada em 1,3 bilh&o de litros (Silva et al.,
2014, Oliveira et al., 2020).

Os componentes da cachaca classificados como secundarios, sdo representados por
produtos minoritarios oriundos de reacGes provenientes principalmente da fermentacdo, do
processo de destilagdo e do envelhecimento (Cardoso, 2013; Souza et al., 2013). Estes
componentes sdo especialmente importantes, por conferirem aroma e gostos especiais,
definindo as caracteristicas quimico-sensoriais da bebida.

Uma alternativa para diferenciar a cachaga convencional e agregar valor a mesma é
adicionar condimentos, tais como a pimenta durante o processo de destilacdo afim de conferir
sabor e aroma tipico, estas modificacdes devem estar aliadas as analises quimicas e sensoriais,
pois nem sempre uma mudan¢a no processo tecnolégico resultard em um produto final
satisfatorio. E importante ressaltar que ndo ha descricbes de processamento e/ou analises de
cachaga com flavour de pimentas.

No Brasil, a pimenta tem sido objeto de interesse crescente por parte dos produtores,
que vislumbram na sua producdo alto retorno financeiro, obtido principalmente por meio da
venda de pimentas em conservas. Entretanto, sua cadeia produtiva ainda é carente de
informagdes que orientem a obtencdo de uma producgdo padronizada, estavel e de qualidade
(Ribeiro et al., 2008).
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A pimenta sendo um destaque em varios setores da economia devido ao seu alto
consumo, tanto na forma in natura como na forma processada, fazendo parte da exigéncia dos
consumidores seja ela em forma de conservas secas e moidas, molhos, em p6 ou em flocos ou
até mesmo como na forma de ingredientes da composicdo de biscoitos, doces licores e
chocolates, se torna fundamental para novas pesquisas sendo inseridas como por exemplo em
cachaga que hoje também tem um destaque na exigéncia do consumidor e no mercado
(Zancanaro, 2008; Neitzke, et al.,2016).

Sendo assim, 0 objetivo com o presente trabalho foi produzir cachaca adicionando na
etapa de destilagdo um blend de diferentes concentracbes de Pimenta Cumari do Pard
(Capsicum chinense) e Pimenta dedo de moca (Capsicum baccatum) com o intuito de

saborizar e aromatizar a bebida.

2. Metodologia

A presente pesquisa caracterizou-se como um estudo laboratorial e qualitativo, com
isso 0s métodos qualitativos sdo aqueles nos quais € importante a interpretacdo por parte do
pesquisador com suas opinides sobre o fendmeno em estudo, assim como a torna-se
importante a pratica reflexiva de énfase social que se investiga e do processo de investigacdo
(Pereira, et al. 2018).

2.1 Elaboracéo da cachaca

A elaboracdo da cachaca envolveu duas partes principais: o preparo do fermentado
alcdolico e a destilacdo deste para obtencdo do produto final. As etapas de preparacdo do
fermentado, da destilacdo da cachaca saborizada com pimenta e as andlises fisico-quimicas
foram realizadas no laboratério de Biotecnologia e Microbiologia de Alimentos do Instituto

Federal Goiano — Campus Rio Verde.

A etapas de producdo da cachaca segue descritas no fluxograma apresentado na

Figura 1.
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Figura 1: Fluxograma de produgéo da cachaca.
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Fonte: Arquivo pessoal.

2.1.1 Preparo do mosto fermentado

Para o preparo do mosto a ser fermentado, inicialmente foi adquirido o caldo de cana-
de-agUcar por meio de comerciantes da feira coberta da cidade, em seguida com o auxilio de
um refratbmetro de campo digital conferiu-se o teor de sélidos sollveis do caldo a ser
fermentado e foi feito uma correcdo do Brix com &gua destilada deixando-o com 15° Brix.
Apos essa correcdo foi inoculado, em 5 litros de caldo-de-cana diluido, 10 gramas de levedura
Saccharomyces cerevisiae desidratada, da marca Fleishman adquirida no mercado interno de
Rio Verde, para a realizacdo do processo de fermentacdo que durou aproximadamente 48
horas (Figura 2). Apds esse periodo foi conferido novamente o °Brix para verificar se a
fermentagdo ja havia terminado e se mosto estava apto para a etapa de destilagéo.

As Figuras 2 e 3 apresentam o mosto fermentado e mosto fermentado filtrado.
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Figura 2: Mosto Fermentado.

Fonte: Arquivo pessoal

2.1.2 Destilacdo do mosto fermentado

Antes do inicio da destilacdo o mosto fermentado foi filtrado com um tecido volta ao
mundo estando este higienizado, para remogdo de impurezas provenientes da fermentacéo
(Figura 3).

Figura 3: Mosto Fermentado Filtrado.

Fonte: Arquivo pessoal

Na etapa de destilacdo, adicionou-se 0 mosto no alambique de cobre (Figura 4),
juntamente com um blend de diferentes concentraces de pimenta Cumari do Para e pimentas
Dedo de Mocga sendo utilizado para amostra 1: 100% de pimenta cumari; amostra 2: 50% de
pimenta cumari e 30% de pimenta dedo de moca; amostra 3: 50% de pimenta dedo-de-moca e

30% de pimenta cumari, afim de conferir sabor e aroma tipico dos dois frutos utilizados.
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Figura 4: Alambique de cobre.

Fonte: Arquivo pessoal

No processo de destilagdo um fator importante para a qualidade da cachaca é o corte
das fracOes que compde o destilado, a cabeca representa cerca de 1 a 2% do volume total do
mosto na caldeira, o coracdo 80 % sendo o principal nessa etapa de separacdo e a cauda 3%
do volume total a ser destilado, nessa etapa os primeiros 50 mL de cachaca foram
denominados como o percentual representativo da primeira fracdo (cabeca), que por possuir
substancias toxicas eventualmente deve ser descartado, em seguida conforme iria retirando o
destilado referente a fracdo (coracao) foi medindo-se, com o auxilio de um alcodmetro, o teor
alcoolico até atingir 38,5° GL, limite descritos por legislacdo para caracterizar uma cachaca.
E valido ressaltar que ap6s chegar no resultado desejado o que sobra de caldo ainda a ser
destilado é a fracdo (cauda) que também deve ser destinada a descarte por ndo possuir
propriedades desejaveis para o produto final.

2.2 Analises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas foram realizadas de acordo com os métodos fisico-
quimicos de analises de bebidas destiladas conforme descrito pelo manual Instituto Adolfo
Lutz (IAL, 2008).
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2.2.1 Determinacéo do pH

Foi usado o processo eletrométrico com emprego de pHmetro, que é um
potencidmetro especialmente adaptado e que permite uma determinacdo direta, simples e
precisa do pH. O mesmo foi calibrado com solugdes-tampé&o comerciais de pH 4,0 e 7,0 (IAL,
2008).

2.2.2 Determinacéo da acidez volatil

A amostra foi titulada com solugdo de NaOH 0,1 mol. L* e uso do indicador
fenolftaleina a 1%, foi adicionado um volume de amostra (50 mL) em cépsulas de aluminio e
evaporada em banho-maria a uma temperatura de 98°C o ideal para que o processo ocorra de
forma rapida, em seguida o residuo presente nas cépsulas foi lavado com 100mL de agua
destilada e transferido para um Erlenmeyer para ser feito a titulagdo. Os resultados foram

obtidos atraves da equacdo (1).

=58 (6o 0)
Onde:
Av = acidez volatil.
n = volume da solucdo de hidréxido de sédio gastos na titulagdo em mL.
N = normalidade da solugéo de hidroxido de sodio.
V = volume da amostra em mL.
Eq = equivalente em grama do &cido acético (60).
Expressos em gramas de acido acético por 100 mL de amostra (g/100 mL) ou para 100

mL de alcool anidro (IAL, 2008).

2.2.3 Determinacéo do extrato seco total

Este método é aplicado a amostras de bebidas alcdolicas e baseia-se na pesagem do
residuo apOs a evaporacdo da agua e &lcool por aquecimento conforme o processo de
evaporacao anterior, entretanto o mesmo processo foi realizado em capsulas de porcelana de
40mL por ser mais eficiente para essa analise, foi utilizado 25 mL de amostra e ap0s ter

evaporado toda ela, com auxilio de uma pinca as capsulas foram adicionadas em uma estufa a
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temperatura controlada de 100 °C por 40 minutos e apds esse tempo foram encaminhadas para
um dessecador até atingir uma temperatura ambiente para pesagem das amostras e execucdo

dos calculos. Os resultados foram obtidos através da equacéo (2) (1AL, 2008).

100 x N

Ext=—"— (Eq.2)

Onde:
N= massa de residuo seco em g (massa da capsula com o extrato menos a tara da capsula)

V= volume da amostra em mL.
2.2.4 Determinagao de colorimetria

A cor foi avaliada instrumentalmente em equipamento eletronico Colorimetro Hunter
Lab, modelo Color Quest Il, com prévia calibracdo (Hunterlab, 1998). Foram avaliados os
parametros de cor: L*, a*, b*, croma e angulo Hue. O valor L nos fornece a luminosidade,
variando do branco (L=100) ao preto (L=0). O valor de a* caracteriza coloragéo na regido do
vermelho (+a*) ao verde (-a*), o valor b* indica coloracdo no intervalo do amarelo (+b*) ao
azul (-b*) (Harder, 2005). O Croma indica a saturacdo da cor do objeto, que é o angulo
formado entre a* e b*. Hue-Angle é onde se obtém a cor real do objeto analisado através da
relacdo entre os valores de a* e b*. Os parametros de cor usada para analise colorimétrica estam

apresentados na Figura 5.

Figura 5: Pardmetros de cor usada para analise colorimétrica.
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Fonte: HUNTERLAB, 2008.
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2.3 Analise estatisticas

Os dados adquiridos nas analises fisico-quimicas foram tabulados e representados em
planilhas eletrénicas no programa Microsoft Excel®. Os resultados foram submetidos ao teste
de Tukey com nivel de significancia de 5% para a comparacdo das médias a fim de avaliar se
existe diferenca significativa entre as amostras coletadas. Utilizou-se do programa estatistico
STATISTICA verséo 10.

3. Resultados e Discussao

As amostras de cachaca saborizada com pimenta foram submetidas as analises fisico-
quimicas (teor alcodlico, acidez volatil, extrato seco total e pH), seguindo as Normas
Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Todas as andlises foram feitas em duplicata,
com célculo da média e desvio padrao.

Um dos parametros analisados durante o processo de producdo da cachaca, foi o

acompanhamento do processo fermentativo referente as trés amostras, conforme demonstrado

na Figura 6.
Figura 6: Acompanhamento do processo fermentativo.
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Fonte: Arquivo pessoal. Amostra 1: Com adi¢do de 100% de pimenta cumari na etapa de destilacéo;
Amostra 2: Adicionado na destilacdo 50% de pimenta cumari e 30% de pimenta dedo de moca;
Amostra 3: Com adi¢do de 50% de pimenta dedo-de-moca e 30% de pimenta cumari.
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Durante o processo de producdo da cachaga, o caldo de cana passa por um ajuste
relacionado a concentracdo de aglUcares para uma faixa ideal entre 14 a 16 °Bx, para a
obtencdo do melhor rendimento no processo fermentativo e estabilizacdo do fermento
(Bosqueiro, 2010).

A fermentacdo do mosto dura em média vinte e quatro a quarenta e oito horas, sendo
geralmente realizada por sistema convencional em batelada (adi¢cdo do inoculo e todo mosto a
ser fermentado a dorna de fermentagdo). Assim que a levedura entra em contato com o mosto,
ja se inicia a fermentacdo que se divide em trés fases: preliminar ou pré-fermentacao;
fermentagdo principal e fermentacdo complementar ou pés-fermentagdo, que consistem na
ocorréncia da multiplicacdo celular e adaptagdo da levedura, producdo de etanol e excessiva
liberacdo de gas e diminuicao da atividade fermentativa (Moura, 2017).

A figura 6 citada acima relaciona o desempenho da levedura S. cerevisiae, utilizada no
processo de fermentacdo, apontando os resultados em relagdo ao consumo do teor de sélidos
soltveis (°Brix), onde em um periodo de 24 horas, seu desempenho de consumo do aglcar
presente para a formacdo de etanol foi de 5,3 °Brix de 16°- (Amostra 1); 6,1 °Brix de 15°-
(Amostra 2) e 6,5 °Brix de 15°- (Amostra 3), mediante esses resultados o processo de
fermentagdo prolongou por mais 24 horas, sendo que o resultado final obtido para destilagdo
foi em média de 4,5 °Brix, sendo este um valor consideravel para o processo de destilacéo.

Os resultados das analises fisico-quimicas estdo descritos na Tabela 1:

11
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Tabela 1: Resultados das analises fisico-quimicas da cachaca saborizada com pimenta.

Analises Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Limite -
Legislacao
Graduacao 38,52+ 0,00 38,52+ 0,00 38,75%+ 0,35 48

Alcdolica (%)

Acidez volatil 45,67° +1,09 25,55 3,28 188,88%+ 4,38 150
mg/ 100mL de
alcool
Acidez total 19,20 +0,00 11,40° +0,85 74,992+0,90 -
(9/2100mL)
Acidez fixa 1,50 2+0,42 1,44%+0,34 1,802 +0,84 -
(9/100mL)
Extrato Seco 6,002+ 0,00 6,000+ 1,69 10,22+ 1,41 6
g/L
pH 4612%+0,03 457%+0,02 4,16°+ 0,01 50

Fonte: Arquivo pessoal. Amostra 1: Com adigdo de 100% de pimenta cumari na etapa de destilacéo;
Amostra 2: Adicionado na destilagdo 50% de pimenta cumari e 30% de pimenta dedo de moga;
Amostra 3: Com adicdo de 50% de pimenta dedo-de-moca e 30% de pimenta cumari. Letras distintas
na mesma linha significa que ocorreu diferenca estatistica entre as amostras ao nivel de 5% de
significancia pelo teste de Tukey.

De acordo com os dados apresentados as concentragfes médias de etanol presente nas
trés formulagdes de cachaga produzida, ndo apresentaram diferenca entre si, estando ambas de
acordo com os critérios descritos pela legislacdo (Brasil, 2005), ou seja, demonstrando que
todas as amostras apresentaram valores dentro dos padrfes exigidos para se denominar
cachaga. Com isso o grau alcodlico é considerado como um dos parametros de grande
importancia, pois é um dos fatores caracteriza o produto, denominando-o cachagca ou
aguardente de cana-de-acucar (Cravo, 2017).

A amostra 3 apresentou a maior concentracdo de acidez volatil em &cido acético,
observando-se diferenca significativa em relacdo as outras, no entanto as amostras 1 e 2 estéo
de acordo com o limite maximo estabelecido por legislacéo.

Com isso, diversos compostos sdo formados durante o processo de fermentacdo do
mosto da cana-de-acUcar provenientes da transformacdo dos acucares e de outras reacdes

12
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guimicas. Entre esses compostos, o produto majoritario € o alcool etilico. Porém, nesse
mesmo processo, Varios outros sdo formados em menores quantidades e sdo denominados de
compostos secundarios. Em quantidades adequadas, a presenca desses componentes é de
extrema importancia, pois irdo contribuir para o flavour da bebida final. Destacam-se como
compostos secundarios os aldeidos, alcoois superiores, ésteres e acidos organicos (Cardoso,
2013). A presenca excessiva desses compostos ndo é desejavel a producdo, podendo ocasionar
caracteristicas indesejaveis para o produto final, que podem estar relacionadas a diversos
fatores, como mas condic¢des higiénico-sanitarias do alambique, mas condi¢des nutricionais
do mosto para o fermento, fermento contaminado, condic¢des inadequadas de temperatura, pH
e aeracdo (Cardoso, 2013; Brasil, 2014).

A acidez é resultado da oxidacao de alcoois presentes na amostra e pode diminuir a
qualidade da cachaca (Carvalho et al., 2011). Dentre os diversos componentes secundarios
formados durante a fermentacdo alcoodlica, destacam-se os &cidos carboxilicos, que em sua
maioria, apresentam-se como &cido acético. Esse tem sido quantitativamente o principal
componente da fracdo acida das cachacas, expresso em acidez volatil. Quantidades elevadas
desse acido carboxilico estdo frequentemente associadas a pratica de estocagem da cana e
contaminagfes do mosto por bactérias acéticas, decorrentes de um tempo excessivo de
descanso entre o processo de fermentacéo e a destilacdo (Cardoso, 2013).

Comparando com o estudo de Masson et al. (2012) foi encontrado uma média de 79,12
mg 100 mL* de &lcool anidro para acidez volatil, nas 71 amostras do interior de Minas Gerais
que foram estudadas. Como também na pesquisa de Cravo (2017), em seu estudo sobre a
composicdo de cachacas obtidas de cinco variedades de cana-de-agucar, obteve uma média
geral de 31,65 mg 100 mL™ de alcool anidro para acidez volatil, resultados que mostram
variacdo da acidez para as cachacas produzidas em todo o Brasil.

A metodologia para determinacdo da acidez total e fixa foram realizadas de acordo
com IAL(2008).

De acordo com o (Tabela 1), verifica-se que a acidez total apresentou diferenca
estatistica para todas as amostras. No entanto, a acidez fixa ndo apresentou diferenca para as
amostras estudadas.

A acidez total contribui para o aroma e o sabor das bebidas alcodlicas destiladas. Os
processos naturais de fermentagédo alcodlica propiciam maiores valores de acidez total quando
comparadas com processos fermentativos induzidos por culturas homogéneas de leveduras
(Carvalho et al., 2011).
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Cravo (2017) afirma que a elevada acidez na cachaca, pode ser atribuida a
contaminagdo da cana-de-agucar ou do mosto por bactérias acéticas, fazendo com que parte
do substrato sofra fermentacdo acética, aumentando assim a acidez e diminuindo o
rendimento do etanol. Corroborando com Bortoletto & Alcarde (2015), a alta concentragéo de
acidez volatil em cachaca seja ela saborizada ou ndo, é proveniente da contaminacao
bacteriana na matéria prima ou durante o processo de fabricagcdo. Além disso outro fator que
influencia na reducdo da acidez volatil na bebida é o fracionamento correto do destilado,
realizando o corte ideal para a fragdo “cauda”. A partir desse contexto, presume-Se que O
fracionamento ocorreu de forma correta, entretanto o caldo se torna um fator duvidoso quanto
a contaminacdo, uma vez que ndo foi identificado a procedéncia inicial deste em termos de
qualidade, por ser comercializado em feiras comuns da cidade.

O extrato seco de destilados é constituido de substancias como carboidratos, taninos,
caramelos e &cidos fixos (Asquieri, 2009). Na determinacdo de extrato seco das amostras
acima, pode-se observar que a quantidade de residuo presente nas amostras 1 e 2 estdo de
acordo com o limite estabelecido por legislacdo, enquanto a amostra 3 apresenta um indice
elevado, presume-se que este deve estar relacionado com as condi¢des microbioldgicas da
matéria prima utilizada para a elaboracdo desta amostra.

Para o pH das amostras analisadas, foi encontrado diferenca significativa entre os
valores aferidos de pH apenas para amostra 3. Porém, pode-se afirmar que as amostras
analisadas estdo dentro dos padrdes vigentes, uma vez que consoante a legislacéo brasileira o
pH padrao esté entre 4,0-5,0 (B, 2005).

Os resultados das coordenadas de cor para a cachaca soborizada com pimenta estéo

descritos na Tabela 2.

Tabela 2: Determinacdo das coordenadas de cor das cachagas.

Parametros Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3
avaliados (100%C) (509%C,30%D) (50%D,30%C)
L 51,54°+0,01 51,73%+0,01 51,61%°+0,26
a -1,28+0,03 -1,21°40,01 -1,35%+0,01

b 2,822+0,02 2,53°+0,01 2,45°+0,01

C 3,09%+0,01 2,76°+0,02 2,81°+0,03

H 114,5°+0,41 113,7°+0,50 118,99%+0,36

Fonte: Arquivo pessoal. Amostra 1: Com adicdo de 100% de pimenta cumari na etapa de destilacdo;
Amostra 2: Adicionado na destilacdo 50% de pimenta cumari e 30% de pimenta dedo de moca;

14




Research, Society and Development, v. 9, n. 12, 12591210435, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i12.10435

Amostra 3: Com adigdo de 50% de pimenta dedo-de-moca e 30% de pimenta cumari.
Letras distintas na mesma linha significa que ocorreu diferenca estatistica entre as amostras ao nivel
de 5% de significancia pelo teste de Tukey.

Conforme o parametro de luminosidade, que corresponde a faixa de cor que vai do preto
ao branco, ao comparar os resultados obtidos na (Tabela 2), conclui-se que a amostra 3 nédo
diferiu das demais, evidenciando-se maior tendéncia a cor branca. Em relacdo aos parametros
colorimétricos a* e b* verificou-se que obtiveram diferenca significativa entre as amostras
estudadas revelando assim uma tendéncia ao verde e amarelo, respectivamente.

A saturacdo/cromaticidade, também chamada de pureza, descreve a intensidade ou
quantidade de uma cor, indicando a proporcdo em que é misturado com preto, branco ou
cinza, permitindo diferenciar forte de cores fracas e quando esta varidvel tem valores
préximos de 0, hd predominio de cores neutras (cinza) e quando tem valores proximos a 60,
existe predominio de cores vivas (Couto et al., 2016). Portanto as amostras apresentaram
tendéncia a cor neutra como era de ser esperado do produto.

A qualidade de uma cor é obtida por Hue (H*) e saturacdo/Cromaticidade (C*), Hue é
uma caracteristica que distingue a qualidade da cor, como vermelho, verde e azul, para
exemplo, permitindo que eles sejam diferenciados. O Hue angulo (h *) varia de 0 ° a 360 °, 0
° € 0 angulo correspondente a cor vermelha, 90 ° a cor amarela, 180 ° para cor verde e 270 °
para cor azul (Abreu et al., 2011). Segundo Ramallo e Mascheroni (2012) é uma ferramenta
analitica para descrever o0 que as pessoas pensam quando descrevem uma cor, na medicdo das

amostras de cachaca avaliadas, os valores de H foram acima de 90°, tendendo a cor verde.

4. Considerac0es Finais

Avaliando todos os aspectos, tornou-se evidente o potencial de qualidade da cachaca
com o blend de pimentas, pois essa producdo seguiu obedecendo procedimentos
metodolégicos comum para este tipo de bebida, as caracteristicas fisico-quimicas de
qualidade encontradas foram similares aos valores encontrados na literatura. Com relacéo aos
parametros analisados neste trabalho e exigidos pela Legislacdo Brasileira ressalva-se que as
amostras um e dois estdo de acordo com as conformidades exigidas, enquanto a amostra trés
por aspectos microbioldgicos da matéria prima utilizada, ndo se enquadra no padrdo exigido
tornando-se inviavel para consumo. A cachaca saborizada com pimenta, surge na busca pela

diferenciacdo e agregacgdo de valor aos frutos da pimenta e da cachaca, sendo assim, a cachaca
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trouxe uma conciliacdo com a pimenta de serem dois modulos atrativos, que formou uma
bebida inovadora com um diferencial aromatico.

Outros trabalhos deverdo ser elaborados verificando o teor de minerais, toxicidade,
avaliacdo cromatografica de compostos volateis e a aceitabilidade do produto através de testes

sensoriais.
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