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Introducao

Resultados e Discussao

A cachaca é uma bebida tipica brasileira obtida pela destilacao do
caldo de cana fermentado e pode ser classificada de acordo com seu
método de obtencdao em cachaca de alambique quando obtida em
alambique de cobre, em cachaca de coluna, quando utilizado coluna de
aco inox para obtencao e em cachaca organica quando utilizado
métodos envolvendo sustentabilidade (MAPA, 2022). No caso da
cachaca organica, o caldo de cana-de-acucar deve ter origem da cana-
de-actcar organica obtida sem adicao e uso de quimicos e fertilizantes
durante seu cultivo . Em geral, os parametros de qualidade para se
avaliar um caldo-de-cana sao: Soélidos soltiveis totais (°Brix), acidez
total, pH e contagens microbiologicas de fungos filamentosos e

leveduras; microrganismos aerdbios mesofilos e bactérias laticas.

Quanto as analises fisico-quimicas o caldo-de-cana apresentou
solidos soluveis totais entre 18° Brix e 22° Brix; pH entre 5,32 e 5,54 e
acidez titulavel entre 4,76 mLN% e 7,56 mLN % ou 0,30% (m/v) e 0,48%
(m/v) em acido citrico, respectivamente valores maiores que os obtidos
por SANDRA et.al (2016) 0,20% em &cido citrico, para a acidez total
titulavel em caldo de cana expresso em acido citrico e mL solN% nao
foi encontrado um valor padrdao na literatura, mas esta analise é
relevante pois a contribui para determinar a qualidade e maturacao da
matéria-prima, principalmente realizada em produtos de origem
vegetal (MARQUES; ARRUDA,; SILVA, 2016).. Para qualidade aceitavel
do caldo-de-cana para producao de cachaca, a acidez deve estar, no
maximo, 3,00 mLN% (ou até 0,20% m/v em acido citrico) e pH 5,28.

Objetivos

Conclusoes

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade
microbioldgica e fisico-quimica do caldo de cana-de-agtcar para ser
utilizada na producao de cachaca organica

Material e Método

Amostras de caldo-de-cana da cana organica foram coletadas logo
apO0s sua extracdo num engenho convencional, sendo 200 mL
acondicionados em garrafas plasticas de polietileno para as analises
fisico-quimicas e de pH e 8,0 mL em tubos Falcom de 15mL contendo
2,0 mL de glicerina estéril para as andlises microbioldgicas. Todas as
amostras foram mantidas congeladas (-18 oC) até o momento das
analises que foram realizadas em triplicata. As andlises para
determinacdo de so6lidos soluveis totais (°Brix), acidez total e pH
seguiram o0s procedimentos descritos no IAL (2008) em “Métodos
fisico-quimicos para andlise de alimentos” e para as analises
microbioldgicas por Silva (2010) no “Manual de métodos e analises
microbiologicas de alimentos e agua”

Resultados e Discussao

O caldo de cana apresentou contagem de mesofilos aerdbios entre
4,4 x10° UFC/mL e 1,3x10° UFC/mL; bactérias laticas entre 6,4x10*
UFC/mL e 1,5 x106 UFC/mL e fungos filamentosos e leveduras entre
2,7x10* UFC/mL e 1,3x10° UFC/mL indicando matéria-prima
Nontaminada. [sso pode ter ocorrido devido ao tempo de espera
rolongado, em temperatura ambiente, da cana-de-actcar entre a
lheita e a extracdo do caldo-de-cana, com indicio de fermentacao;
enca de sujidades contaminadas vindo do proprio campo onde foi
etada a cana-de-actcar, etc.
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A qualidade microbiologica e quimica da cana-de-acticar esta
relacionada diretamente com a variedade e época de plantio da cana-
de-acucar. Entretanto o tempo entre a colheita e moagem influencia
diretamente na qualidade do caldo cana-de-actcar que sera utilizada
na fabricacao da cachaca organica.
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