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%.O RESUMEN 

La prodwccioM de agwardieMte de jwgo de cafia es de 9ra11 
_ i111POrta11cia pna la RepMblica de Cabo Venle, dado qwe 
es el priMcip:rl proc:lwcto del cwltivo de la cafia, coMsti­
twye la bebida Macioml de este p:ris y agrwpa 101 ampl.io 

_triGnero de prodwctores. 

Est• prodwcci6M MD esta regwlada por iMstrwccioMes tec11i­
cas qwe establezcaff la fot'911 eH qwe debeM realizarse las 
operacioMes de •oliellda, fermeMtacioM y destilacioM, par 
lo qwe la prodwctividad es baja y la calidad mM)' variada. 

Esta sitwacioH as{ coma las deficieMtes cotdicioMes kigie­
Mico saHitarias existeMtes eM las iMstalacioMes influ.yeM 
sobre el prodwcto qwe preseMta grandes variacioMes. 

La careMcia de IOI sisteld de coMtrol de la calidad impide 
ga'?GMtizar Ia estabiliclad eM la composicioM del prodsccto, 
por Io qwe se hace necesario crear centros eMcargados de 
taM importaMte f~cioM en las dos islas prodwctoras flOlda­

mentales: SaHtiago y Santo Antao. 
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2,0 INTROWCCION 

Dwrante La ReMMiOM MiMisterial de solidaridad para Ia 
cooperaci6M eM e 1 oesarro I lo udMStria 1 de Ia RepW.b 1 ica 
de cabo Verde, aMSpiciada por Ia ON.IDI, Ia Direccion Ge­
neral de 1ndMStrias y el Ministerio de oesarrollo RMnzl 
y Pesca de dicko pais solicitaron, entre otros, IOI proyec­
_to de cooperaci6n q1«e pentitiem elimin:ar las defic~eMcias 
eM la tecMolog{a y la calidad del •grogKe•, agwanfieMte ob­
teMido a partir del jMgO de la calla de az!tcar y qwe consti-

twye sw bebida n:1ciottal. 
£1 objetivo del presente doc1Gl8nto es informar los reswlta­
dos de MM Estwdio da TerreMO realizado dMT'aH-te £Mero de 1990 

en el cwal, de acwerdo con el contenido de trabajo recibido, 
el COMSMltor eV?lK6 la tecnolog{a Mtilizac:la y propane waeto­

dos pzra mejorar el control de la calidad~ 
Para cianplimentar los objetivos, el coMSMltor efectM6 iMs­
peccioHes y sostMVO entrevistas co" 22 prochcctores estable­
cidos en las dos islas priMcipales abastecedoras de agMt.IT­
dieMte: Santiago y Santo At1tao, observanc:lo eM todos los -

casos los sigMientes aspectos: 

a- coMdiciones geMerales de las instalaciones 
b- Tecnolog{a de prodKcei6n empleada 

• sistena de moliettda de la caAa de az(ccar 

• Mhtodo de fermentaci6n 
• Tecnologia de destilaci6n 

c- coMdicioHes kjgieHico sanitarias 
d- CoHtrol de la calidad 
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AdicionalaneMte se realizo Mii mwestreo al azar eHtre los 
prodMctores, qwe iMclwy6 la toni de 111Mestras de jMgOS de 
calla fer•eHtado, agMardiente ~estilado listo para comer­
ci~lizar, aguardiente affejado y •agwa pie· o frocci6n de 
bajo coHtenido alcok61ico qwe se obtiene al final de la 
destilacioH. Estas 11Kestras se analizaroH, en el caso 

.del jMgo fer1119ntado, en los laboratorios de la cerveceria 
Cflris de cabo Verde, sigMiendo las metodos oficiales de 
la European Brewery convention (EBC) {%) y en P.l caso de 
los ag112rdientes y •ag&0_ pie· en el tnstitwto de tHYesti­
gaci,.:1es pzra -~-·-~~tria Alimenticit.1 de CMba, seg'1t las 
tecnicas prOpldtStaS por ~a AssociatiOH of Official AgricMl-

tMral chemists (AClllC) (2). 
LaS inspecciones y analisis realizados pet'llliteH COHClMir 

qwe: 
- Las instalaciones exiatentes para la prodwcci6n del 
•grogwe• son artesanales, de baja prodMCci6M y prodwctivi-

dad. 
- En todos los·aspectos obse~vados, la tecnolog{a vigente 

es de las mas aMtigw.is. 
- Las cottdiciones kigi6nico sanitarias son rnu:y deficientes 

El (mico.control de calidad q1«e, en cierta for1111, se apli­
ca es el relaciot12do con la concentracioM alcokolica del 

agwardiente, 
- La composicibn del prodwcto es mu.y variada segi'OI los di­
versos criterios tecno16gicos emplendos y permite catalogar 

al •grogwe· coma wn roM pesado .. 
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Sohre la base de las coMclKsioMes aHteriores se recOJnieM-

da trabajar eM 1os sigKieHtes aspectos: 

1~remeHtar los retdi•ieMtos eH la molienda 
Mejorar el proceso feranentativo tanto cacantitativo como 

cldlitativamente. 
- AN11entar la prodKctividad eH destilaci6n e institKi~ -

siste1111s de f raccio112•iento qwe incremeMten la calidad 
y •odificacioHes qKe penritan dindMKir el coMs.-o eMer-

getico. 
CTear centros d~ coMtrol de la calidad eM las islas de 
Santiago y Santo AHtaO aproveckatrdo las iMstalacicnaes 

existeMtes y eM 'OMStrKCCi6M. 
·s119erir a I Estado caboverdiaMO la coMveMieMcia de esta-
b lece~ regKlaciones jKrtdicas y •etodos de cOlllP'l'obacioM 
de la calidad y prodwccion de •gtogKe•. 
Dis6fiar KM proyecto de asisteHcia tlcnica en el cMtll se 
prevean las distintas actividades y SKS secwencias de for­
• tal qwe penaitaK qKe la prodwcci6n de agmrdieMte en 
o:abo Verde alc:rance niveles de calidad y prodKCtividad ac.;:~·-

tables. 

Para alcan211r estos objetivos 59 prever.: 

Asistencia tecnica a mediano pla%O 

- Adiestramiento 
AdquisicioH de aLgKMos equipos que no se fab~ican en el 

I pa'ls. 
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3. 0 RESUL TA.DOS 

3. %. A.SPECTOS GENERAi.ES 

3.%.%. DefiHici6M 

El agMarclieMte prodwcido eM Ia RepMbliaa de cabo Verde de­
MOB1in:ado •grogwe• y qwe cottStitwye SM bebida mcioml, MO 
es .is qMe MM roM ya qwe por la def iMici6M roM BS la bebida 
alcok6lica obteMida por fet'llelltaci6" y destilaci6" posterior 

- del jMgo de la calla de az~ar o SMS prodwctos derivados. 
El •grog1ee• se elabora a partir del j"Bo de cofla 1 et1 al9101os 
casus se empleaM •zclas de este f MBO coM solwciOMes de azM­
car COlllO form de a.-MtaT la procbccci6", dada la iM.teMsa 
seqwfa qwe swf re este p:a{s y qMe afecta los renr:li•ieMtos ca­
fieros. 

EM las diversas islas qwe coMstitlC}'eM esta RepGblica exis­
teM actsalmeMte aara graM cantidad de prodacc:tores los q..e 
calcwiamos eM cerca de 250 picjs sagim cifras registradas 
eM el MiMisterio de Desarrollo Rural y Pesca (MDRP) tene­
mos: 
rs la de Santo Antao 

CoMsejo 

Porta Novo 
Pawl 
Ribeira GraMde 

Total 

s 

ProdwctoTes Alambigwes 

22 

24 

60 
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Isla. de Sa.Mtia.go 

COMS8i.,!! ProdMCtores Alambiqwes 

Santa Ca tkeriMa 50 49 

para "'" tota.l de 156 prodKctores, faltattdo aiat por informr 
las exiatentes en los Consejos de Ta.rrafol, Praia y Santa. 
Cr.a eM la isla de Santiago y ...U-ro ildetermitr.ido de- pecpte­

Ros prodNCtores qKe co..ercializaM SKS producciones diTecta­
mente, 1DCChos de ellos ilegales. El volianeM de prodwccion 
par instala.ci6n legaliza.da.oscila desde 500 I. (cifra miMima 
penaifirla.) hasta 20000 I. por cosechtl. 
Existe, adicio1almente, IOI cierto nianero de agricwltores con 
peqKeffaS Ql"eGS snabradas de calb que MO poseeM moliM~ Mi -

alc:rmbiqM8, qMe e~tregan SICS callas a otros productores los 
cwales la. procesan y retienen camo pago aliededor del :aOZ 
del agtardiente procfKCido. Asiminro, existen casos eM que el 
prochcc:tor del agMlmiente traslada SMS instalaciones de IOUI 

201a a otra y de esta f o~ vende SNS servicios a IOI mayor 
Mianero de a.griCNltores. 

La prodscccih mciotal estimda de •grogwe• segim las itr­
fol'ft2ciones recibiclas en la DireccioM Regional de Santo -
Antao del MDRP es de IOIOS 2 mill~nes de litros por affo,. de 
las ciales 1 mill6n correspotlde a Santo Antao y el otro a 
Santiago. La prodKctividad varia entre 1500 y 2400 I, de 
•grogue• par kectarea de calla con rendimientos entre %5 y 
25 tcmeladas de esta por Jrectarea. En Santo Antao ecisteM 
M11CIS 650-700 hectareas dedicadas al culJivo de La caRa de 
azucar y Maciottalmente el total es de IOIQS %500. 
cifras, repetimos soM aproxinadas, 
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Se estini qMe el 90I de Ia cafia qwe se cMltiva eM el pats 
se Mtiliza en la prociaccion de agMardiente, sitMaci6M qwe 
difiere completa-.te de la existente eff los pa{ses pro­
dMCtores de azKcar en los CMales los destilados cotrStitMyen 
·IOI sllbprodMCto de Ia inr:INStria azMcarera. E 1 %0S restante 
se conSMlll8 directa..,nte o se Mtiliza para ·elaborar •iel ~ra 
COtlSHllO familiar. El metodo Mtilizado es por evapora~i6M a 

fMego directo del jugo obtenido en la molieMda. 

3.%.3. 1.poriancia 
3. %. 3. %. FMerza de trabai o_ 

Se calCMla qMe las opel'Gciones artesanales de prodMCci6" del 
•grogMe• agrMplM a IOIOS 2000 trabajadores, flOIClt:amentalmeMte 
hollbres, eM las Iabores directanaente vincMlada con el·agMar­
diente. Hnaos obserwdo tfM8 c01110 promedio se MtilizaM B per­
so11as dist.ribMidas t!e la sigMieMte f ona: 

- 4 obreros en la prepaTacioH de la cafla y SM .olietda. 
- 2 obreros en operaciones de f et111BMtaci6n. 
- 2 obreros en operaciones·de destilaci6n. 

Adicio11almente debe coMsiderarse todo el personal eMcargado 
de las labores agr{calas (siem~ra, atencioM, regadio y re­
colecr,ion) cif ras de las qwe no disponemos y deHtro de las 
cua les las rnwj eres desP;npeli211 MM pape I mwy importante. 

3.%.3.2. Aspectos politicos 

Los emigrados caboverdia11os constitwyeM ima importante -
fwente de ingresos para este pais y por ello, y por razones 
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pol{ticas, la iMtegraci6M de la ttaciot0lidad, sw gobierMo 
realiza esfwerzos y trabaja sistematicameMte para maMteMer 
estrecka relacioM con esa poblaci6n resideMte eM el extraM­
j ero .. EM este coMtexto, el •grogKe•, ca1110 s{mbolo de la 
tradicioH y de la p:atria Lejana desempefla MM pzpel importaM­
te y tiene coMstante deanattda tanto PJr los emigrados como 
par los resideMtes en el pzis dotde coMStitKye la bebida 
fKJ'ldQlll8Mtal de las clases papwlares y de baja poder adqwi-

·sitivo .. 

No f~ ,osible ca11ocer la existeMcia de algKJO legislaci6M 
qK8 r~pl!J -;I"~ir-aceso de fabi'fC~~i6", aspec.tts saMita!'iOS 
o composicioM del •grope•, aKIUlwe ae MOS iMfoni6 'P.'e -
existia.y qite regKlaba solo la grad1iU1ci6M alcok6lica asi 
coma qKe el ag1GrdieMte deb{a emplear comO 1111tet"ia pt"illl2 
excbtSi'1a, el j1490 de caflt.I sin adicion de azlccal' .. 

3.,2 CONDICIONES GENERJlLES DE LAS INSTALACIONES 

En las figKras % a 4 pt"eseMt~os los sistema~ de ~olietda 
de cafkl qwe actMtZlmer.te se empleaM eM la pt"OdKcci6M de 

•gTOgKe•., 
IA cafia se tt"aMspot"ta kasta el lwgaT de SK pracesamieMtO 
generalmeMte a maMa o a lama de aMimales, eM pequeAas ata-

dos de KM maxima de s0 kg., 
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como pwede obser\Grse, los aoliHos SOM generabneMte de 
tracci6M ~ni111l, constitwidos por tres rodillos dispwes­
tos en posici6n vertical entre los c1Gles los trozos de 
calla se pasan dos o tres veces, colectando el jugo de 
caRa en 1C11 recipieMte. De acpc{ se extrae con vasijas 
de kierro o plastico de %0-20 I de capacidad. En otros 
casos se traslc:da lllCliaMte IOlt.l caHal o t..&eria. general­
•nte plastim, a los recipientes de fermentaci6n. 

Fig. 3 
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Fig, 4 

cste sistcma t1tt primitivo de molienda, presenta dificul­
tadcs act1Aalmetttc d1d~ Ia ttecesid~d de alimeHta~ Ios ani­

rn-iies d1Ar11nte todo &Att ano para emplearlos en wm cosecka 
de s6lo pocos meses. Este es wno de los motivos qMe mwevett 
a 1os prod&Actorcs de m.1yor poder adquisitivo en el 
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tido de iMstalar moliHOS movidos a motor (fig. 5) de gasoli­
JG o diesel, ya qwe la 11112yor parte de las fabricas MO cKeM-

tan coH eMergia el,ctrica. 

Fig, S 

EM la fig, 6 se preseMta "" Tecipiente de bs empleados 
geneTalmente en la f eTmentacion. Estos TecipieMtes soM 
de diveTSOS tarmAos, los de 200 I. SOM Ios mas cornWMeS, 
aunque los ltay de k.2sta 1000 I. de capacidad, construidos 
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de 1111~eTa o si111Ples bidottes metalicos. 
De acwerdo con latnmpeTatMT'a allbiente, estos recipieMtes 
tieMen volU.enes adeCMados pK8S no TeqMieTen Tefrigeracion 
p:na c011tTolaT la tnqJeTatKTG de f enaentaci6n la qMe como 
sabemos alm8t1ta dKmnte el pnceso fer•ntatiYO por la libe­
Tacion de calor co.a Tesltaclo del •taboliS1110 de las leva-· 

dKras. 

Fig,. 6 
En las fig. 7 a 12 se presentan los eqwipos de destilacion 
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emv l endos wsttn I mt; tit e. Su vo hmrett osc i la ett t re ~cc v 

~oc 1 de c!lra11 ~ d,.stil11r c-:tda vez. se co"'strwvett de 

c:>!:-re v se colicv.tatt a fuPaO directo. alimeMtndo 1:1ow- la 

nAia dP la ca&:VJ o CMaln~ier n~teri~l combustible acr.esi-

ble lhierba seca. nadera. etc.) Como se obscrva alav."'o~ 
tietieM sistenas de cottdet1sacio11 eM forma de serpet1ti~ o rec­
tos. Estos wltimos SOM los preferidos por aqwellos prodwc­

tores qv.e dispOMeM de agr.r:t COrrieMt~ V SOM nlS cuidndoso~ 
del proceso J1MeS es DOSible nrIMtenerlos mas limpios. 



;-, -
! 

I 
! 
I 
i 
I . 
! 

Lo::: cabezales dr. Jn<· destil,,dores (vartP -::woeriorl SOM 

de mFtal (cobre1 0 wndera. senWM el Crite7l0 de lOS 17r0-

dwctores. AlawHOS nniMaM awe coM Ia nadP.ra ~e obtieMeM 

mPiores a~wardieMte~. 



EH el caso de las coHdeMsadores tipo serpentin, geMeral­
mente se swmergen eM wn tanqwe (fig. 11J. qwe casi nwnca 
dispohe de circwlacion de a91«2 lo qwe impide &ma correcta 
condehsacibM, En ocasiones esta contiene materi~l er. des­
composicioH lo qwe introdwce riesgos de coMtaminacibn. 

La comercializacioH de los agwardieHtes se re!lliza en ciol­
qwier recipieMte, generalmente galones o garrafones de 20 I. 

y en muy cor.tados casos, prodwctores de ci~rto prestigio 
lo expendeM ew botellas de diversos tipos, con etiqwetas 

propias. 

3.2.1. conclwsiones sobre las iMStalaciones 

a- Las instalacioMes en las qwe se realiza actwalmente la 
produccion de •grogwe" soM de lllMY baja prodwctividad y -

corresFor.de~ a procesos artesanales. 

b- Los eqwipos de que dispor.en estas b1stalaciotres (moli­
MOS, tanqwes de fenneMtacion y alambiqwesJ son geMeralmente 
lllKY viejos y su estado kace que en ntMckos casos Mecesiten 

reparaci oMes. 
c- Para la instalacion de equipos de rrodwctividad acepta-
ble se recomienda, dados los niveles de produccioM ittdivi­
du~ l. que se creen forrnas de agrup:1cioM de trabajad~tes,-
1o qMe P"ede hacerse mediaHte la coMstitwcion de cooperati­
vas, ~soci~ciottes. centros procesadores w otras fot1r1Js si-

milares. 

1. 8 



3. 3. TECNOLOCIA DE PROCl.lCCION 

La sequia qwe azota el pais y la vejez de las plaHtacio-
·Mes actMtJLes, origiMaM Mtt:t mayor dwreza eM las caffas qwe 
se procesaM, obteMien:lose reMdimieMtos de jwgo MM}' vari:a­
bles, de acwerdo COM el terreMo de sienbra, Ia dispoHibi­
lidad o MO de regadio y la ~ariedad de calia sembrada. Las 
mis exteMdidas soM coMocidas como 4Mgola .. BraMca. ~MgolaMa 

Preta, Carrico y Preta. 

AlgwMos prodwctores prefiereM dejar la caAa cortada varios 
dias aMtes de moler (Fig. %3 y %4) por coMsiderar qwe de 
esta f orrra el proceso y el agwardieMte obteMidos SOM mejo­
res. Esto eM cierta medida es 16gico, pwes es~~ caAa iM­
cremeMta MotablemeHte sw carga de microorgaMismos, lo qwe 
perr.i te Mm ferMeMtaciOM ms rapida. A 1 mismo t iempo por 
efecto de las bacterias qwe se desarrollaM en las caffas, 

el agiardieMte uni vez destilado pa.cede ser mas arorn:ltico. 
sin embargo, coM este procedimieMto, los retldimieMtos dis­
miMMyeH parcialmente por la redwcci6M de la cantidad de 
azwcares preseMtes, aMMqMe kaya MM awmeMtO de Ia COMCeM­
tracioH al evaporarse parte del agua existeHte en la gra­
miHea. EH otras palabr~s, obtieHeH meMos jwgo coH wtta coM­
ceMtracioH ligerameMte mayor de azwcares, acidos, polisaca-

ridos y microorgaHismos (3). 

LOS moliMOS empleados, geHeralmeHte peqweAos y de solo -
tres rodillos verticales, HO perm1teH MH agotamieMto total 
de las caqas, de doMde se preswme. a partir de l~s observa­

cioncs reaiizad~s. nwe alrededor de1 10-20% de1 jwgo presen­
te e11 las caCi.'1S, perniatfece ett el las y2 qwe el bagazo, qweda 



. , 
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embebido de jugo oMe HO se recwpera. Este es wM aspecto 

sobre el cual seria ittteresahte trabajar. 

E~ la nayori~ de las casos los rettdimietttos act'IMlles osci­
l~M etttre 35-45% del jwgo de la caiia. Es decir de cada 100 

kg. de ca'1a se obtieMeH 35-45 L de jwgo. 

El bagazo resu1tatrte se dedica a alimeMtar a los animales 

awe s~ empleaM ett l~ molieMda. 

[··: t odos l :>s casos la .. f.ermetrtaci OM es espoMtattea. es deci r, 
se prod~ce graci~s a las levadwras presetrtes etr 1~ caAa y 

el media ambietrte. 

Para propiciar Wt«l f ermentaciOH mis rapida ett algwHOS CQSOS, 

se caiieMta wM~ p:irte del ju.go, bwscando de esta forma -
awmentar la temperatura del liqwido, lo qwe beMeficia la 
reprodwcciott de las Ievadwras COM WM itticio mas rapido de 
la f ermentacion, Tambien, geMeralmettte, se afiade al Mwevo 
taHque, 1Att:1 cierta cantidad de jwgo eH fermentacibtt vigoro­
sa, extraido de otro recip~ente, con lo qwe se logra dis­
minwir la fase "lag" ode adaptacion de !as levadwras y por 
tattto el tiempo de fermetttacion, generalm~nte de 5-8 dias 
aunqwe ett nrnchos casos demora hasta l0-15 dias, EM este 
aspect o es necesari o apl icar tectricas qwe permi taM f ermetr­
tar mas r~pidamcnte, empleando nwtrientes si es Mecesario 
y razas seI~ccion1das de levadwra, e" wna cottcetttracion -
tcJ l qwe permi tat1 redi~ci r e L t iempo de f ermentaci ott a 3-4 

dias C~mO promedio, COtl Wtl agotamiento total de las azwca­
rcs presetttes, lo 0,JAe gttr~ntizara wtta mayor co11ccntri:.tcion 

alcohblica en cl jwgo fcrmctttado. 



EH la Tabla I se preseMta el atttilisis realizado a WHa 
mwestr(,c de jwgo terme11tado. listo p:ira des ti lar. el cwal 

fwe procesado adecuadameHte .. 

Tabla 1. A11alisis de jwgo de catia fermet1tado 

A lcokol (% v/v) 
pH 
Solidos solubles preSet1tes aMtes 
de f ermeHtar (%) 
solidos solubles apareHtes despwes 
de f erme11tar (%) 

s6lidos solubles reales despwes de 
f enne11tar {%) 

Dettsidad ( g/ml) 

8,5 

3.7 

0, 27 

3,21 

l,00006 

Es de destacar que diversos productores tieJ1el1 el crite­
rio w>ia vez co11clwida La fermeHtacibM, de dejar reposar 
el mosto varios dias kasta Ia aparici611 eH toda la supeT­
ficie de WIG pel{cw{a blaMqWeCiHa (bacterias aceticas) 
coJ1 lo que sostie11e11 obtet1er w11 mejor arolril.. Esta sw­
pwesta mejoria del arona se produce por los esteres que 
se origittatt, gracias al acido acetico qwe durattte el pro­
ceso de destilacibtt reacciona coH los alcohbles daMdo -

' lwgar a co•pot1e11tes de aronus caracteris!icos, afrutados 
v:agradabies .. No obsta11te, durante el tiernpo que el mos­
to permaMece en los recipie11tes abiertos los reMdimieM­
tos dismi11wyet1 por evaporaci611 asf como por la caHtid~d 

' 

de alcohol que las bacterias debett cot1swmir en esas coM-
dicioMes para prodwcir utta determiMada cottcetttraci6M de 



ac1do acet ico. 
lttdiscwtiblemettte, los agwardietttes prodwcidos eH esta 
f orma SOM algo mas arormticos y tambi6tt ntlS agresivos 

al ~ Ladar. 
Actualmettte y por diticwltades eH la dispottibilidad de 
caRa se ha extettdido la pract1ca de mezclar el jwgo de 
calla COM azucar y agwa procediettdo a SM f ermeMtaciOH 
y destiLacioM posterior. Esta practica afecta el pro­

dwcto eM varios aspectos: 

La calidad que se obtiette es d1ferettte. El agKJrdieM­
te posee wtll aronn distiHto y La composic10M ett alcoko­
les swperiores, esteres, etc. MO es igual a la del pro­
dwcto obteMido a partir de 1Q()% de jwgo de cana. Este 
aspectO se an:tliza mQS profw'f1dameMte eH el pwttto 3,.4 

de este trabaj o. 

El pais iHcremeMta sws necesidades de importaciott de 
azwcar calcwlada hasta akora solo para el cottsv.mo di­

recto, 

Se produce aguardiettte de ifl1 menor ccsto de prodwccibtt 
qwe le kace 101a cornpeteMcia •desleat• a las prodwctores 
tradiciot10les que emplean 100% de jwgo de caAa. 

3, 3, J. Des ti l'lciim 

Los equipo~ y metodos de de st i l~ci 011 ut i I izados SOJ1 l OS 

mas seMcillos que Se pwedett emplear. Se ~tiliza Ia desti 
Iaciott de wtta sola etapa, es decir, sitt ww.:1 rectif ica­
cio~ posterior p:tra aumeMtar sw gradwaciott alcokolica o 
elimi11ar inapwrezas y, en todos los casos, los destilado­

res SOK d~ c~ra~ y Sitt ~iHg~K ~plato" de COHCeYtr~ciOH. 
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GetternlmeMte. el destil~do se separa eH dos fraccioM~S: 
el "grogv.e" propiameHte dicko y el ·agwa pie" o fiHal de 

l~ destiI~cioM ~we tieHe baja co11ceHtracioM alcoko1ica. 
Esto "agwa pie" obteMido en wn:i destilaci611 es iMcorpora­
do al jwgo fermeMtado qwe se empleara en Ia proxima co11 
lo que se Iogra increme11tar la coMceMtracio11 alcokolica 
del jwgo ~ iO-i.5% y permite, por destilacioK directa, si11 
"rectificaciott" lograr ag.ardientes de co11centracion al-

cohol ica de 45-sO%. 

Algwttos prodwctores de cierto prestigio separaff tres frac­
cioHes: .. cabeza", "cetttro'", y '"cola" y co11 su mezcla em­

pirica lograM w11 aguardiente listo para el co11sl4lllo • 

. La efectividod de los sistemas de c0Mde11sacion es baja, 
e11 utros casos al HO teHer etttrada cot1th1wa de a~wa· f resca 
p~ra utilizarla como refrigera11te, se produce wH cale11ta­
miettLo del agwa co11te11ida eM el t211qwe qwe se utiliza co­
mo recipiente de cotde11sacio11 y por b11to, el agi..ardie11te 
se obtieMe cada vez mas calie11te. Tambie11 ocwrre asi e11 
los casos en que se emplea11 c0Mde11sadores rectos (fig, 9, 

xO y 12). El twbo de cobre qwe coMdwce Ios vapores alco­

kolicos esta dcMtro de wHa ca11al e11 la qwe partes de di­
cha tuberia estaM getteralmettte fuera del ref rigera11te, 
obtcttictrdose los agv~rdieHtes a temp~ratwras entre 45 y 

ss0c lo qwe origiYa utta evaporacioM co11siderable, 

El residuo de la destilacioH qwe queda en la caldera del 
rda1::~n-,, LiL., dr;ttomi 11;idc .. reca Ida" eH a lgl;(HOS ca sos se dese­

cha pero e11 otros se ~~~de a ~11~ nueva fermentacioH para 

t.ftifizar l~s azt'tc,He!; residi<alcs presettte!', Esto prodwce 
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agJ.Ordietttes de iHferioi- aalidad con olor y sabor a qwema-­

do. 

3. 3. 4. Aiiejanriettto 

solo wttos pocos prodwctores poseeH barriles de roble para 
aijejar Ios destilados y awttqwe ett algMMos casos se comer­
cia lizan peqweRas catttidades, getteralmettte se utilizan pa­
ra el C3Mswmo familiar .. 

EM esta etap:i HO se realizatt tratamietttos de nittgun tipo 
a l os agia rdieHtes. 

Existett ett el mercado aguardietttes dettomi'ttldos ·ettvejecidos· 
los cuales poseett coloraciott similar a Ios "viejos• pero a 
diferettcia de estos HO Haff permattecido ett barriles de roble 
t3matulo sw co.Ioraciott de extractos aiiadidos .. 

3 .. 3 .. 5.. Cottclwsiottes sobre Ia tecttologia de prodwcciott 

a- El p-oceso tecttologico aplicado ett la prodwccio11 de 

"gr~gwe· es el nds se11cillo y ~rtesa11al posible ett 
todos S!.lS aspectos y prese11ta varia11tes, frwto de 

la tradiciott y el empirismo, las cwales afectan en 
una f orrm w otra la productividad y el proceso .. 

b- El proceso de moliemla debe ser objeto de v~riacio­
nes que permitaH recwperar la rrnyor cantidad posible 
del azwcar presente. 



c- Es Hecesario trabajar iMteMsamettte ett el proceso fer­
me11t~tivo. COM eL objetivo de dismi11wir Los tiempos 
de ferme11tacio!1, empleattdo metodos qv.e. paralelamente 
incremeMteH Los rettdimietttos alcok6l1cos. 

d- ~s p~eciso mejorar los sistemas de destilacion ett lo 
q~e a la coideMsacion y co11swmos e11ergeticos se re-
f iere y tra&ajar co;oi el objetc; de deter111ittar u11 sis­

~em~ de fraccio1t2mie11to del desti12do qwe prodwzca 
agwardientes cott mettor co11tettido de prodwctos secan­
darios de Ia fermentacion (aldekidos, esteres, alcoko-

les swperioresJ 

~- Es necesario transmitir wM mittimo de co11ocimie11tos 
tecnicos a las prodwctores tradicionales para que 

pueda~ relacioHar Ia experiettcia practica co11 los 

principios tecno16gicos minimos. 

3. 4, COMPOSICION DEL PROWCTO 

Las f ormas teCMologicas empleadas tanto eM la isia de 
Santiago como 1a de SaMto Antao, variadas y artesanaies, 
determiw.in wtta notable diversidad en la composici611 de 

los des ti Iados .. 

Ett la T-.:tbla II se aprecian los reswltados de los amli­

sis de acidez y graduacion alcoh61ica qwe prese11taro11 
la:: 'ftwestras obtettidas de dif ereMtes aguardietttes y "agua 
pie" listos p~ra sw distribucian o posterior rei11corpora 

ci6a ~1 proccso respectivame11te. 
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Tabla 11. co~tcHido de ~lcohol y acidez eM aga.urdientes 

Mwestra No .. Origett Acidez A.lcokol 

(mg/100 ml a .. a. J (%v/v) 

1 Sattt iago 7 J., 5 47,,0 

2 
.. 235,,8 45,8 

3 95,.1 49,2 

4 43,8 46,6 

5 
.. 40,9 49,9 

6 93,2 47,4 

7 S.:tMtO A tttao 84,6 45.4 

8 
.. .. 150,9 47,7 

9 1.]0,6 48,0 

10 .. " (vi ej o J 306,,4 47,0 

.11 .. ( agwa pie}245,o 24,4 

.12 .. 
.. .. 212,3 26,0 

3 .. 4 .. 1, v~riaciones en la acidez 

~as grande~ variacio11es que se observaH eH la acidez son 
reswltado de las criteriOS tecnologicos ya meHciottadOS 
clel. proceso pre y ~osf f ermeHtativo·, es decir, dejar La 

cafia cartada varios dias atrtes de. molerla y/o pernai tir -
·1.ou cieI"ta ace f if icacion. d'e l~ jugo f ermetttado previo a ia 

destilacion. com~ s~ observa los valores oscilaH desde 
4G,q: kt!.ta 235'-8 rr.g/1.00 m1 a.~ .. p.1ra aguardietttes si11 
eMvejecer,. alc1:'1.z-:tttdo 306.4 m9/100 ml a· .. a. ett WH agi.ur-

diettte aFief~do •. 
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Es ittteresaHle Molar qwE los ~gwardietttes c,ue mostraro11 
las valores mas bajOS (1,4 y 5) se elaborarOH COM la iH­
corporaciOH de azwcar al proceso y coiHcideHtemeHte pro­
cedeH de la isla de Satrtiaga. lo ::pee pi.tdierc.! scrvir, aam­

qwe HO de f orma c0Kclwye11te, como utr pwtrto de partida pa­
ra determiw.:rr aw posible pwreza. Los agwardieHtes obte­
tridos COM jwgo de caq~ solame~te. como se puede apreciar 
(2.7,8,9 y iOJ alca11z~ro11 mayores valor~s de ncidcz y 

e11 sw m:zyoria procedeM de 1a isla de S~Hto ~trtao. No 

obstaHte, tambieM se obtwvierott 110 (ores -::1 Igo altos ett 

agw~rdieHtes e laborados cott azi{c:i r ( 3 y 6 i 

EM cMalqwier caso los valores obtet1idos soM altos e11 com­
p:rracion coM lo qwe i11f orm:z la bibiiograf ia consultada 

( 4-11J 

3.4.2. Grad1C1ciot1 alcokolica 

La graduacion alcokblica es cotrtrolada por metodos em­
piricos, La espwma qwe f orm:z el a9wardie11te al verterse 
eH WM r·ecipieMte apropiado se observa viswa lrnet1te co11 

el reswltado sigwiettte: 

cwa11do la gradw~cib11 ~lcokolica es al ta. las burbwjas 
formadas son peqweAas y permattecet1 varios segw11dos en 

los bordes del recipieMte. 

cuaMdo la gradu'lcioM alcohotica es b~ja, las bi.rrbwj'ls 

SOM grandes y se rornpe'1 rapidamel1te, 

Se o&serv2 e~ Ja Ta~1~ 11. o~e HO obst~Mte exist1r var1~-

,. 
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cioMes eH la gradwacioM alcoholica desde (5.5 hast~ 49,(1% 
segwM el sistema empirico de medicioH empleado, esta va­
ri~cioM es rel~tivameMle poca, a~M cw~ttdo pudiera mejorar 

se. 

3.4.3. Atuilisis cronatograficos 

En la Tabla lll se preseHta Ia composiciott de los aguar­

dieMtes aHteriores seg'H el an~lisis por cromJtograf ia 

gas liqwido (GLC) 

Resalta qwe, geHeralmeMte, Ios agl«lrdieHtes de SaHtiago, 

tr!'is ricos en acetaldekido y alcokoles superiores, eM to­
dos las casos iMclwyeH azwcar en Ia f ormwlacioH, mientras 
qwe en los aguardientes de SaHto Autao y Ia muestra No,2 

de Santiago,·elaboradas todos ellos a partir solo de jwgo 
de ca"1a, estos contettidos SOM menores, todo Io cuaI -
coincide con lo que infornti 1~ l iteratwra eh cwanto a 
Ios mecanismos de f arwacion de alcoholes superiares en 
bebidas (x2,x3J, 

. 
Esto signif ica que las a9winlie11&es de la isla de Santia-

go o de f~rma. general, las elaborados con la incorpora­
cion de azwcar. deberan ser mas reckazados por el orga­
~isr.i~ kumana ya que su ingestion tiende a prodwcir dolo­

res de c~beza y malestar, 

£n el caso de los "agv.a piew ocwrre lo mismo. La mwes­
tr1 ~o. z2 provicMe de un proceso cctt la i~corporacioM 

de az~=ar y I~ ii sin ell~. 
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T~1bla (ll. ).11a1isis de i:t9W:lrdietttes par GLC: (mg/iOO 1•d 
44 . I 

•'l. f'.t. ) 

' 
,,1.1.1e $ t !.!? No. -'cet".11 ~cetf'.ltO Metnttol N- pl" opal1o1 i -bi..c tcrl1 c• l 

clchido de etilo (a) (b) 
c ... I 

J. (St.go) 9,7 25,6 3,3 125,4 45,0 

~- '·' ~. 1 8,4 0,0 39,8 7,3 

3 
.. 

12,5 93,8 7,3 77,3 92. 2 

~ 
.. 2Q,7 34,9 0,0 80,7 49,2 

s .. 
2 ft • 4. 65,2 2,l 71, 1 66,4 

() .. 
14,l 85,4 2,6 58, 7 42,3 

7 (S.·)"Ht) 11,8 so," 3,4 48, 9 36,7 

8 .. 1,6 66,2 2,2 27, 0 62,6 

9 
.. 5,9 133,9 2,3 20, 2 4,9 

;rO .. 
l l. l 210,2 0,0 20, 5 12,6 

(\'iej:i) 

1! ( ~ . ·'\ ~· t ) i,c 8,5 4,3 4 4. 9 8,6 

12 (Stg:i) 8,8 36, 3 4,2 63, 4 82.1 

i-amilico To t.-:i 1 
(c) (a+b+c) 

100, 1 270,5 

13,2 60,3 

148,2 317,7 

276,5 406,4 

236,:I 37 3 ,6 , 
123,6 224,6 

83,9 169, 5 
11,6 10.:J:,2 

%01, 8 126,9 

29,6 62,7 

15,1 68,6 

269 ,0 414,5 
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Ett cu:n1t o a su cotttE~:ido ett rne tatto L las cif ras ka l1a­
d~s se ettcietttratt deMtro de los cotttettidos ttorrnales de 
rottes y soH l'fd,(y ittferiores 1 los de ttwmerosos brandies 
y whiskies, por lo qwe ~l nteh~s ett estas mwestras MO 

constitwye problena algw110. 

3.4.4. conclwsiottes sobre la composicioM del •grogwe· 

a- La composicioM deI "grogue· respottde a la de los ro­
Hes pesadcis. similares a los prodwcidos ett diversas 
islas del Caribe (14-20}. awffl{ue sitt la caracteris­
tica bwtirica propia de estos. Es bieM defiHida y 

dif erettte a los rottcs m:is comercializados a escala 

muttdial qwe son ligeros, prodwcidos por firnis di­
versas (Hav1:111~ c1 ut:. Ct.Ute}', B~rcardi, Fl or de Ca'ia, 

OOH Q , e t C • } 

b- La iMcorporacioH de azucar eH la ferw.eMtaciOM afec­
ta la composicion quimica de Los roffes, fwttdameHtal­
meMte eff lo que se ref iere a su COfftettido de acetal­
de~ido y alcoholes superiores. De ser posible su 

comprobacion ett WH graH ttumero de mwestras, pwdiera 
utilizarse parn Ins cotttrolcs de pureza del •grogue" 

51 se decidiera legaliz~r el empleo de azucar, sera 
tt~cesario crear p:1troncs de calidad acorde coff su 
composicHm y l-:i ;Jroporci5v. .ie azucar empleada. 

c- r.l co11tettido c11 nt·::taHol no cottstituyc problema algutto 
e11 l~s muestras de gr·ogw." a.-i-:ilizadas, 

7., 
•• J 

.. 



3. 5 CONDICIONES HIGIENICO So\NI T.l\RI 4.S 

EH la nayoria de los prodwctores estas c0Hdicio11es so11 
rrt:1 las ya q:te no se apl ican medidas de limpieza Hi se -
tieHeM cwidadOS al respecto; las mQS da~iMaS SOM las re 
lacioHadas con la destilacioH y el eMvasado. 

Se coHoci6 del ernple3 do prodwctos como residuos de Ia 

labricacioM del jabbM, baterias secas, ped~zos de ca~cko 
de Hewr~ticos, y de MHa mezcla de ce11izas y estiercol 
que se ernplea pira cernir las kotdidwr2s qwe se pwcdeff 
prese11tar en el eqwipo de destilacio11 asi coma otras 

practicas criticables. 

EH cottclwsioH, podemos decir qwe l~ kigieMe e11 ge11eral 

es M.'1 Ia .. 

3 .. 6 CONTROL DE CALl[)llD 

la graduaci6M alcok6lica es e! UMiCO eleme11to que se COH­

trola e11 Ia prodwccioM del •grogue· .. Excepcio112lme11te, 
~lgw11os prodwctores posee11 alcokolimetros y otros densi­
metros, geHeralme11te aforados en grados Bawne, para el 
c0Hocimie11to de los s6lidos disweltos e11 los jwgos de 

'l.ch~:dmeMte existcff condicio11es para crear cet1tros p.'.lra 
el cotttrol de calidad del "grogwe" ta11tc e11 I~ isla de 
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3,6.1. Isla de Santo A11tao 

£11 visitas efectuadas al ce11tro agricola Alfonso At:trtittho 
pa trocit1ado por el proyecto S..llROEP ( SaHto .llttta o Rwr'l l 
Develepment Praject) perte"ecie11te a wn orgat1ismo 110 gw-. 
ber11amet1tal kolattdes (Co11swltit1g E11git1eers Grabowsky & 
Poort a.v.) se cmtoci6 qwe dicJao ce11tro dispom:lra de wtt 

laboratorio qwe e11tre otras fw11cio11es podra efectwar 
el cot1trol y att~lisis de c~lidad a Ia prodwcci6t1 de •gro 
£rne·. ~.diciot12lmetrte, este cetttro dispotrdra de los eaui­

pos ttecesario5 para efect~r prwcbas qwe permita11 ajwstar 

la tec11ologia existet1te ademas de adiestr'lr el personal 

ttecesari o. 
Al respecto se revisarott los pianos existet1tes y se entre­
go w11a lista de la cristaleria, loc reactivos y. eqwipos 
11ecesarios p:rra sw pwesta en rnarcka. ·se discutio la am­
pliacion de las areas de laboratorio y SW disposicibff 
it1ter11a. Esta i11f ormaci611 le fwe et1tregada a Ia Direc­
ci611 Region~l de Sattto A11tao del MDRP, asi como ~l Project 
Managor del proyecto SARIEP Sr. Leo Schoof y al Sr. Gw11nar 
sjoe9re11 represet1tat1te de ON.IOI et1 o..tbo Verde (21} 

3.6.2, rsla de Sat1tiago 

Par~ la 1sla de sa11tiago Las oper~ciot1cs de control pw­
dier~n realizarse en los laboratorios del lNl~ (Institw­
to Nacio11al de 1nvestigaci611 Agraria} y Las experiettcias 
y. eY.trettamientos pweden ef ectuarse e11 La Empres-:a .llgricola 
;ustitto Lopez, qHe posee wtt trapicke c~tt motor y UM alam­

hi o,He apropiado. Sera t1ecesi:1ri o (ldqwi ri r los equi pos 

re~_wer idos r-:ua el Laboratorio, 
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Metodos f?ro •ejorar el co"trot de la calidad 

En reaLidad MO se rncedc Jtzbl~r eM la actMalidad de mejo­
rar el coHtrol de et1lidad. sfMo de institwirlo, pues co-

Mo tal "o existe. 
£" l(Meas genera!es deberaH aco;ne&orse las sigKieHtes 

tal'eas: 

- crenci6H de wna estrMctwra gMberw..imeHtal relacioMad~ 
coM el coMtrol de CQ1idad del •grogMO•. 

- MoMtajc de los laboratorios de sa"to A"tao y Santiago. 
- Cktrc11atricHto del persottal de 1aboratorio y moHtaje 

de t6cnicas atalitic:is. 
- Caracteri~ci6" a111Plia del prodwcto cmnercial y area-

ctbM de grodos de cG1idad. 
1nspeccio~es ~ Jo~ prodwctores, 
ci-eaci6rr y divwl9aci6n de JIM nruncal ·de htstrwccioHes 
pt.1ra oJabcroci6H det •grogwe•, e)I el cwal se contem-
pleM 1as pisos eu1nn::rn1.u1cs:. c~tu-.c.,, .... ..r .. ~ ~ .............. 1 .. . 

d~ colidod e higieHe. 
- n~~~rrn11a de seminaTios de &ecnologia 

la producci6M d~ •grogue•. 
• creacl6M de utta logisl~ci&M que regwle 

y control eM 

todo lo r,la-, " ~'"u ~ &oruttrrr.-1.,, ... .: ......... , .. '1 .. 'l1S-• r ---c--•.:-:&. .. ·.i..aJ 
... 

•grogueM asf comp las relacioHeS de supervisi6M de la· 
calidad. etttre prodwctores y org~Mfsmos 
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