JACK RESPONDE

Boas novas, caros leitores!

No texto desta semana a nossa prezada
professora de Quimica Alda Ernestina dos
Santos nos ajudard a responder a pergunta da
leitora Geovana da Silva Lacerda, que gquestiona
a alguimia por trds do teor alcodlico da cachaga!

Que a cachaca é uma bebida alcodlica ja
sabemos, mas afinal, como é possivel o
dlcool se transformar em cachag¢a?

Para responder a esta pergunta, precisa-
mos primeiramente compreender que o
processo de obtencdo da cachaga envolve
dois momentos principais: a fermentac¢do e
a destilagcdo, uma vez que a cachaca e
uma bebida fermentada e destilada.

A fermentacdo alcodlica € o processo
quimico pelo qual microorganismos como
as leveduras e determinadas bactérias
convertem agucares como a glicose em
etanol (C2H50H) e didxido de carbono
(CO2), com o intuito de obterem energia
que serd empregada em suas funcdes
fisioldgicas.

No caso especifico da cachaga, o dalcool
da bebida, o etanol, € obtido sob a acdo
de leveduras, a exemplo da espécie
Saccharomyces cerevisge que promove a

fermentacdo do caldo de cana (garapa),
convertendo o agucar do caldo de cana
em dlcool e gas carbdnico.

A fermenta¢cdo do caldo de cana envolve,
basicamente, dois processos. Inicialmente,
sob a a¢cdo da enzima invertase, ocorre A
quebra do agucar da cana, a sacarose, em
dois agucares diferentes, a glicose e a
frutose, além da liberacdo de uma mole-
cula de dgua, numa reagdo quimica
denominada hidrdlise.
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Equacdo quimica da hidrdlise.
Fonte: Préprio autor.

Na presenga de microorganismos como d
levedura S. cerevisae a glicose é entdo
convertida em etanol e gds carbdnico.
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Conversdo da glicose em etanol e gas carbbnico.
Fonte: Préprio autor.



Jack Responde: Como que o alcool pode virar cachaca?

O produto resultante da fermentacdo é
denominado vinho de cana e apresenta
baixo teor alcodlico. Como a cachaca deve
apresentar um teor alcodlico entre 38 e
48%, o caldo de cana entdo fermentado
deve passar pelo processo de destilacdo
que promovera um aumento na concen-
racdo de etanol na bebida. Para tanto, a
mistura obtida na fermentacdo € destilada
dentro dos chamados alambiques.

O alambique é o equipamento de destila-
¢do dentro do qual o caldo de cana
fermentado é aquecido em temperatura
suficiente para que alguns de seus compo-
nentes, como € o caso do etanol, passem
do estado liquido para o estado de vapor.
A medida que o processo de destilac&o
avanga, os vapores condensam (voltam ao
estado liguido) e o liguido vai sendo
coletado.

Cabe destacar que apenas 80% do liquido
coletado € considerado cachag¢a de boa
qualidade, uma vez que a primeira parte
(cerca de 10%) do volume coletado recebe o
nome de “pinga de cabeca” e deve ser
descartada, pois apresenta um elevado
teor de substdncias voldateis que podem ser
toxicas ao organismo caso sejam consumi-
das. O restante (10%) do liquido coletado, j&
no final da destilagcdo também ¢é descar-
tado, pois apresenta um baixo teor alcodli-
co e ndo se enquadra nos padrdes exigidos
para a cachacga.
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