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1,0 RESUMEN

La produccion de aguardiente de jugo de cafia es de gran
_importancia para la Repiblica de Cabo verde, dado que
es el principal producto del cultivo de la cafia, comsti-
tuye la bebida naciomal de este pais y agrupa wm amplio
wimero de productores, '

Esta produccibn mo esta regulada por instrucciones técnmi-
cas que establezcan la forma en que deben realizarse las
operaciones de molienda, fermentacion y destilacidn, por
lo que la productividad es baja y la calidad muy variada.

Esta situacion asi como las deficientes condiciones higié-
nico sanitarias existentes en las instalaciones influyen
sobre el producto que presenta grandes variaciones.

La carencia de wun sistem de control de la calidad impide
garantizar la estabilidad en la composicidn del producto,
por lo que se hace necesario crear cemtros emcargados de
tan importante funcion en las dos islas productoras fiunda-
mentales: Santiago y Samto Antao,




2,0 INTRODUCCI ON

Durante la Reunion Ministerial de solidaridad para la
Cooperacidn en el pesarrollo industrial de la Republica

de cabo verde, auspiciada por la onupt, la Direccionm Ge-
neral de Imdustrias y el Ministerio de Desarrollo Rural

y Pesca de dicho pais solicitaron, entre otros, um proyec-
to de cooperacidn que permitiera elimimr las dcficiencias
en la tecnologia y la calidad del "grogue”, aguardiente ob-
tenido a partir del jugo de la cafia de azicar y que consti-

tuye su bebida mcional.

El objetivo del presemte documento es informar los resulta-

dos de un Estudio de Terreno realizado durante Enero de 1990
en el cual, de acuerdo con el contenido de trabajo recibido,
el conmsultor evalud la tecnologia utilizada y propdﬁe méto-

dos para mejorar el control de la calidad.

Para cwmplimentar los objetivos, el consultor efectud ins-
pecciowes y sostuvo entrevistas con 22 productores estable-
cidos en las dos islas prinéipales abastecedoras de aguar-
diente: Santiago y santo antao, observando en todos los -
casos los siguientes aspectos:

a- Condiciones generales de las instalaciones
b- Tecnologia de producecibn empleada
., Sistem de molienda de la cafia de azucar
, Método de fermentacidn
. Tecnologia de destilacion
c- condiciones higiénico sanitarias
d- control de la calidad
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adiciomalmente se realizd wm muestreo al azar emtre los
productores, que incluyd la tom de muestras de jugos de
cafia fermentado, aguardiente destilado listo para comer-
cializar, aguardiente afiejado y “"agwa pie” 0 froccidn de
bajo contenido alcohblico que se obtiene al final de la
destilacitn., Estas mestras se analizaron, en el caso .
_del jugo fermentado, en los laboratorios de la Cerveceria
Ceris de Cabo Verde, siguiendo los métodos oficiales de
la Europeavi Brewery convention (EBC) (1) y en el caso de
los agwardientes y “agwx pie™ en el Instituto de Investi-
gacirues para la_1wdustria Alimenticia de Cuba, segim las
técmicas propuestas por la Association of Official agricul-
tural Chemists (aoac) (2).

Las inspecciones y andlisis realizados permiten concluir

&

que:

- Las instalaciones existentes para la produccidn del
"grogue” Son artesanales, de baja produccidn y productivi-
dad. )

- En todos los aspectos observados, la tecnologia vigente
es de las mas antiguas.

- Las condiciones higiénico sanitatias son muy deficientes
- El imico control de calidad que, en cierta form, se apli-
ca es el relaciomdo con la concentracion alcohdlica del
agmrdiente,

- La composicidn del producto es muy varicada segim los di-
versos criterios tecnoldgicos empleados y permite catalogar
al "grogue™ como un ron pesado.
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sobre la base de las conclusiones anteriores se recomien-
da trabajar en bs siguientes aspectos:

- Ingrementar los rendimientos en la molienda

- Mejorar el proceso fermentativo tanto cuantitativo como
cwalitativamente,

— Awmentar la productividad en destilacidn e instituir -
sistems de fracciommiento que incrementen la calidad
y modificaciones gque permitan disminmuir el conswmo ener-
gético.

- Crear centros de control de la calidad en las islas de
Santiago y Santo Antao aprovechando las instalaciones
existentes y en construccibn.

- sugerir al Estado caboverdiano la conveniencia de esta-
blecer regulaciones j uridicas y métodos de comprobacion
de la calidad y produccion de “gtrogue”,

- Disefiar un proyecto de asistencia técnica en el cual se
prevean las distintas actividades y sus secuencias de for-
m tal que permitan que la produccidn de aguardiente en
cabo verde alcance niveles de calidad y productividad ac: -
tables.

Para alcanzar estos objetivos se prevee:

- Asistencia técnica a mediano plazo

- Adiestramiento

- Adquisicion de algunos equipos que no se fabrican en el
pais.




3.0 RESULTADOS

3.1, ASPECTOS GENERALES

3.12.1., Definicitm

El aguardiente producido en la Repiblica de Cabo verde de-
nomimdo “grogue” y que comstituye su bebida macioml, no

es mas que un ron ya que por la definicidn ron es la bebida
alcohblica obtenida por fermentacibn y destilacibm posterior
del jugo de la cafia de azitcar o sus productos derivados.

El "grogue” se elabora a partir del jugo de cofla; en algwnos
casos se emplean mezclas de este iugo com soluciones de azi-
car como forma de aumentar la produccion, dada la intensa
sequia que sufre este pais y que afecta los remdimientos ca-
fieros. '

3.1.2, Produccidn

En las diversas islas que constituyen esta Repfiblica exis-
ten actualmente wma gran cantidad de productores los que
calculamos en cerca de 250 pués segim cifras registradas
en el Ministerio de Desarrollo Rural y Pesca (MDRP) tene-

mos:
Isla de Santo Antao
Consejo Productores Alambiques
Porta Novo 22 24
Paul 24 30
Ribeira Grande 60 64
Total 106 118
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Isla de Santiago

Conseio Productores A lambiques
Santa Catherina 50 49

para un total de 156 productoves, faltando aim por inforsur
los exigtentes en los Consejos de Tarrafol, Praia v Samta
Cruz en la isla de Santiago y mimero indetermimdo de peque-
fios productores que comerciaglizan sus producciones directa-
mente, muchos de ellos ilegales. El volimen de produccidn
por imstalacibn legalizada.oscila desde 500 1. (cifra minima
permitida) hasta 20000 l. por cosecha.

Existe, adéciomalmente, wun cierto mimero de agricultores com
pequefias dreas sembradas de cafa que no poseen molino ni -
alambigue, que entregam sus cafias a otros productores los
cuales la procesan y retiemen como pago alrededor del 20%
del aguardiente producido, Asiwmismo, existen casos en gque el
productor del agmardiente traslada sus instalaciones de wna
zom a otra y de esta forma vende sus servicios a wm mayor
wimero de agrtcultores.

La produccién mcioml estuuda de "grogue” segim las in-
formaciones recibidas en la Diveccion Regional de Santo -
antao del MDRP es de unos 2 millones de litros por afio, de
los cuales 1 millon corresponde a Santo Antao y el otro a
Santiago. La productividad varia entre 1500 y 2400 1, de
"grogue” por hectarea de cafia con rendimientos entre 15 y
25 toneladas de esta por hectarea, En Santo Antao existen
ums 650-700 hectareas dedicadas al cultivo de la cafia de
aziicar y nacionalmente el total es de unas 1500, Estas
cifras, repetimos son aproximadas.
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Se estim que el 90% de la cafia que se cultiva en el pais

se utiliza en la produccidn de aguardiente, situacion que
difiere completammte de la existente en los paises pro-
ductores de azéicar en los cuales los destilados constituyen
am subproducto de la imdustria azucarera. El 10% restante
se comsume directamente o se utiliza para elaborar miel para
conswmo familiar. E1 método utilizado es por evaporacidn a
fﬁcgo directo del jugo obtemido en la molienda.

3.1. 3. Importancia
3.1.3.1, Fuerza de trabaj o.

se calcula que las operaciones artesanales de produccidn del
"grogue” agrupan a unos 2000 trabajadores, fundamentalmente
howbres, en las labores directamente vinculada con el aguar-
diente. Hemos obserwado que como promedio se utilizan 8 per-
sonas distribuidas de la siguiente forma:

- 4 obreros em la preparacion de la cafia y su molienda.
- 2 obreros em operaciones de fermentacion.
- 2 obreros en operaciones de destilacidn.

adicionalmente debe considerarse todo el personal enmcargado
de las labores agricalas (siemtra, atencion, regadio y re-
coleccidn) cifras de las que no disponemos y dentro de las
cuales las muj eres desempefian vn papel muy importante.

3.1.3.2. Aspectos politicos

Los emigrados Caboverdianos constituyen una importante -
fuente de ingresos para este pais y por ello, y por razones

" - anwde
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politicas, la integracidn de la naciomlidad, su gobistno
realiza esfuerzos y trabaja sistematicamente para mantener
estrecha relacidn con esa poblacibn residente en el extran-
jero, Emn este contexto, el “grogue®, como simbolo de la
tradicion y de la patria Lejana desempefia un papel importan-
te y tieme constante demanda tanto pr los emigrados como
por los residentes en el pais donde constituye la bebida
fundamental de las clases populares y de bajo poder adqui-

‘sitivo,

3.1. 4. Leg{slaciﬁn

No fyg;gggigle conocer la existgpcia de algum legislacion

ca e

que regule el proceso de fabriéacibn, aspectds sanitarios
o composicidn del "grogue™, aunque ®e NOS informd que -
existia .y que regulaba sblo la graduacidn alcohdlica asi
como gque el agwardiente debia emplear como materia prim
exclusiva, el jugo de cafia sin adicidn de azucar.

3.2 CONDI1CI1ONES GENERALES_DE_LAS INSTALACIONES

En las figuras 1 a 4 presentamos los sistemas de molienda
de cafia gque actmlmerte se emplean en la produccibn de
"grogue” .

La cafia se transporta hasta el lugar de su procesamiento
generalmente a mano 0 a lomo de animales, en pequefios ata-
dos de un maximo de 50 kg.
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como puede observarse, los molinos son generalmente de
traccion animl, constituidos por tres rodillos dispues-
tos en posiciém vertical enmtre los cuales los trozos de
cafia se pasan dos o tres veces, colectando el jugo de
cafia en wn recipiente., De aqui se extrae com vasijas
de hierro o plastico de 10-20 1 de capacidad. En otros

casos se traslada mediante wma canal o tuberia. general- -

mente plastica, a los vecipientes de fermentacibn.

Fig. 3

10




Fig. 4
Cste sistema tan primitivo de molienda, presenta dificul-
tades actualmente dida la necesidad de alimentar los ani-

miles durante todo um afio para emplearlos en una cosecha
de sblo pocos meses, Este es uno de los motivos que mueven
a los productores de mayor poder adguisitivo en el

11




dos a motor (fig. 5) de gasoli-

tido de imstalar molinos movi
parte de las f4abricas no cuen-

ma o diesel, ya que la mayor
tan con energia eléctrica.

Fig. 5

en la fig, 6 se presenta un recipiente de bs empleados
generalmente en la fermentacidn, Estos recipientes som
de diversos tamafios, los de 200 1. son los mas comumes,

aungue los hay de hasta 1000 1. de capacidad, construidos

12




de madera o simples bidones metalicos.

De acuerdo com la tomperatura ambiente, estos recipientes
tienen voliemenes adecuados pues no requieren refrigeracion
para controlar la temperatura de fermentacidén la que como
sabemos aumenta durante el proceso fermentativo por la tibe-
racion de calor como resltado del metabolismo de las leva-.
duras. -

Fig, ©
En las fig. 7 a 12 se presentan los equipos de destilacion
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emplendocs usualmente., Su volumen oscila entre +CC Vv
20¢ 1 de caran =z destilar cada vez. Se coustruvew de

cakre v se calientan a fueao directo. alimewtado vo~ la
naia 3¢ la can o cualauler material combustible acresi-
ble (hierba seca. mdera. etc.) Como se observa alavvo<
tienen sistems de condensacion en forma de serpentin 0 rec-
tos. Estos ultimos son los preferidos por aquellos groduc-
tores gve disponen de agua corriente y son mis cuidndosos<
del proceso pues es posible mntenerlos mas limpios.

16




es de loc destiladores (varte ~uperior) sor

Lo: cabezal

. de metal (cobre! o madera. senim el criterio de los vro-

ductores. Algunos oninan gue con la madera <e obtienen

meiores aauavdientes.
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En el caso de los condensadores tipo serpentin, general-
mente se sumergen en un tanque (fig. 11), que casi nunca
dispone de circulacion de agua lo que impide uma correcta
condensacidn. En ocasiones esta contieve material er des-
composicidn lo que introduce riesgos de contaminacion.

La comercializacion de los aguardientes se realiza en cmal-
quier recipiente, generalmente galones o garrafones de 20 1.
y en muy coktados casos, productores de cierto prestigio
lo expenden en botellas de diversos tipos, con etiguetas

propias.

3.2.1. Conclusiones sobre las instalaciones

a- Las instalaciones en las que se realiza actualmente la
produccidn de "grogue” som de muy baja productividad y -
corresporden a procesos artesanales. '

b- Los equipos de que disporen estas instalaciones (moli-
nos, tanques de fermentacion y alambiques) son generalmente
muy viejos y su estado hace que en muchos casos necesiten
reparaciones.

c- Para la instalacion de equipos de productividad acepta-
ble se recomienda, dados los niveles de produccion indivi-
dual, que se creen formas de agrupacion de trabajadotes,~
lo gue puede hacerse mediaunte la comnstitucion de cooperati-
vas, asociaciones, centros procesadores u otras formas si-

milares.

18




3.3. TECNOLOGIA DE PRODUCCION

2,3.1. Molienda

La sequia gue azota el pais y la vejez de las plantacio-
mes actuales, originan wma mayor dureza en las caflas que

se procesan, obtemiéndose rendimientos de jugo muy varta-
bles, de acuerdo con el terreno de siembra, la disponibi-
lidad o wo de regadio y la variedad de cafia sembrada. Las
mis extendidas son conocidas como Angolama Brawnca. Angolana

Preta, Carrico y Preta.

Algunos productores pretieren dejar la cafia cortada varios
dias antes de moler (Fig. 13 y 14) por considerar que de
esta form el proceso y el aguardiente obtenidos son mejo-
res. Esto en cierta medida es ldgico, pues es®2 cafia in-
crementa notablemente su ocarga de microorganismos, lo que
permite wm fermentacion mis rapida. Al mismo tiempo por
efecto de las bacterias que se desarrollan en las cafias,

el agmardiente um vez destilado puede ser mas aromatico.
Sin embargo, con este procedimiento, los rendimientos dis-
mivuyen parcialmente por la reduccibn de la cantidad de
aziicares presentes, aunque haya un aumento de la concen-
tracion al evaporarse parte del agua existente en la gra-
mivea. Ew otras palabras, obtienen menos jugo con uwa con-
centracion ligeramente mayor de azucares, acidos, polisaca-

ridos y microorganismos (3).

Los molinos empleados, geveralmente pequefios y de solo -
tres rodillos verticales, no permiten wn agotamiento total
de las cadias, de donde se presume, a partir de las observa-
cioncs realizadas, aue alrededor del! 10-20% del jugo presen-
te en las cadas, permavece ewn ellas va que el bagazo queda

70







embebido de jugo aue no se vecupera. Este es un aspecto

sobre el cual seria interesante trabajar.

Eu la myoria de los casos los rendimientos actwales osci-
lan entre 35-45% del jugo de la cafia. Es decir de cada 100
kg. de cafia se obtienen 35-45 | de jwgo.

El bagazo resultante se dedica a alimentar a los animales

gue se emplean en lz moliewnda.

3.3.2. Fermevtaciobn

rw todos los casos la..fermentacidn es espontanea. es decir,
se produce gracias a las levaduras presentes en la cafia y
el medio ambiente.

Para propiciar um fermentacion mis rapida en algunos casos,
se calienta una parte del jugo, buscando de esta forma -
aumentar la temperatura del liquido, lo que beneficia la
reproduccidon de las levaduras con un inicio mas rapido de
la fermentacidn., También, generalmente, se afiade al nuevo
tanque, una cierta cantidad de jugo en fermentacidn vigoro-
sa, extraido de otvc recipiente, con lo que se logra dis-
minuir la fase "lag” o de adaptacion de las levaduras y por
tanto el tiempo de fermemtacidn, gemeralmenmte de 5-8 dias
aunque en muchos casos demora hasta 10-15 dias. En este
aspecto es necesario aplicar técnicas que permitan fermen-
tar mas rapidamcnte, empleando nutrientes si es necesario
y razas seleccionadas de levadura, en una concentracion -
tul que permitan reducir el tiempo de fermentacion a 3-4
dias como promedio, com un agotamiento total de los azuca-
res presentes, lo gue garantizara uma mayor concentracidn

alcohalica ev el jugo fermentado.




En la Tabla 1 se presenta el andlisis realizado a una
nuestra de jugo termentado, listo para destilar, el cual

fue procesado adecuadamente.

Tabla 1. Analisis de jugo de cafia fermentado

Alcohol (% v/v) 8,5
PH 3.7
solidos solubles presentes antes

de fermentar (%) 15,9
sdlidos soiubles aparentes después

de fermentar (%) 0,27
sélidos solubles reales después de
fermentar (%) 3,21

Densidad (g/ml) 1,00006

Es de destacar que diversos productores tienen el crite-
rio wuna vez concluida la fermentacion, de dejar reposar
el mosto varios dias hasta la aparicibn en toda la super-
ficie de um pelicula blanguecina (bacterias acéticas)
con lo que sostienen obtener un mejor aroma. Esta su-
puesta mejoria del arom se produce por los ésteres que
se originan, gracias al acido acético que durante el pro-
ceso de destilacion reacciona con los alcohdles dando -
lﬁgar a componentes de avomas caracteristicos, afrutados
y:agradables. No obstante, durante el tiempo gue el mos-
to permanece en los recipientes abiertos los rendimien-
tos disminuyen por evaporacibn ast como por la cantidad
de alcohol gque las bacterias deben consumir en esas con-
dicioves para producir una determivada concentracidn de




acido acético.

Indiscutiblemente, los aguardientes producidos en esta
forma son algo mas aromiticos y tambiém mas agresivos
al paladar.

Actualmente y por diticultades en la disponibilidad de
cafia se ha extendido la practica de mezclar el jugo de
cafia con aziicar y agua procediendo a su fermentacion
y destilacion posterior., Esta practica afecta el pro-
ducto en varios aspectos:

- La calidad que se obtiene es diferente. El agwardien-
te posee uma arom distinto y la composicion en alcoho-
les superiores, ésteres, etc. no es igual a la del pro-
ducto obterido a partir de 100% de jugo de cakia. Este
aspecto se amliza mas profundamente en el punto 3.4
de este trabajo.

- El pais incrementa sus necesidades de importacion de
aziicar calculada hasta ahora sblo para el consumo di-
recto,

- Se produce aguardiente de un menor ccsto de produccion
aue le hace wma competencia "desleal” a los productores
tradiciovales que emplean 100% de jugo de cafia.

3.3.2. Destilacion

Los equipoz y métodos de destilacidn utilizados son los
mas sencillos que se pueden emplear. Se utiliza la desti
lacidn de uma sola etapa, es decir, sin um rectifica-
cion posterior para aumentar su graduacidn alcohblics o
eliminar impurezas y, ew todos los casos, los destilado-

res son de ccrga y sin wingin "plato” de concertraciom.

23




ceveralmente, el destilado se separa en dos fracciones:
el "grogve” propiamente dicho y el "agua pie” o final de
la destilacidn cue tiene baja concentracion alcohdlica.
Esto "agua pie” obtenido en um destilacion es incorpora-
do al jugo fermentado gue se erpleara en la proxima con
lo gque se logra incrementar la cowncentracion alcohdlica
del jugo a 10-15% y permite, por destilacion directa, sin
rectificacidn” lograr agwardientes de comcentracion al-

cohdlica de 45-50%.

Algunos productores de cierto prestigio separan tres frac-
ciones: "cabeza”™, "centro”, y ~cola” y con su mezcla em-

pirica logran un aguardiente listo para el conswmo.

La efectividod de los sistemas de condensacion es baja.
en unos casos al wno temer entrada continua de agua fresca
para utilizarla como refrigerante, se produce un calenta-
miento del agua contenida en el tangque que se utiliza co-
mo recipiente de condensacidn y por ftanto, el agmardiente
se obtiene cada vez mas caliente. También ocurre asi en
los casos ew gue se emplean condensadores rectos (fig. 9.
10 y 12). E1 tubo de cobre que conduce los vapores alco-
hélicos esta dentro de una canal en la gque partes de di-
cha tuberia estan generalmente fuera del refrigerante,
obteniendose los agvardientes a temperaturas entre 45y
559C lo que origiva una evaporacion considerable,

£l residuo de la destilacidn gue queda en la caldera del
Alamiir e, denominade ™ recalda” en algunos casos se dese~
cha pero en olros se€ afiade a un? nueva fermentacidvn para
utilizer los azicares residuales presentes, Esto produce
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agmrdientes de inferior galidad con olor y sabor a quema-
do,

3.3.4. Anejamiento

solo unos pocos productores poseen barriles de roble para
atejar los destilados y aunque en algunos casos se comer-
cializan pequefias cantidades, generalmente se utilizan pa-

ra el cousumo familiar,

Ev esta etapa no se realizan tratamientos de niwngim tipo
a los agwrrdientes.

Existen en el mercado aguardientes denominados “envejecidos”
los cuales poseen coloracion similar a los "viejos™ pero a
diferencia de éstos no han permanecido en barriles de roble
tomando su coloracion de extractos afiadidos.

3.3.5. Conclusiones sobre la tecnologia de produccion

a- El poceso tecnologico aplicado en la produccion de
"grogue” es el mis sencillo y artesanal posible en
todos sus aspectos y presenta variantes, fruto de
la tradicion y el empirismo, las cuales afectan en
una forma u otra la productividad y el proceso.

b- El proceso de molienda debe ser objeto de variacio-
nes gue permitan recuperar la myor cantidad posible
del azucar presente,.




c- Es necesario trabajar intensamente en el proceso fer-
mentativo. con el objetivo de dismivuir los tiempos
de fermentacion, empleando metodos que, paralelamente
incrementen los rendimientos alcohdlicos.

d- Cs preciso mejorar los sistemas de destilacidon en lo
cue a la condensacidn y consumos energéticos se re-
fiere y trabajar con el objetc de determinar un sis-
tema de fracciomamiento del destilado ague produzca
aguardientes con menor contenido de productos secan-
Jdarios de la fermentacion (aldehidos, ésteres, alcoho-
les superiores)

e~ Es necesario tranmsmitir un minimo de conocimientos
técnicos a los productores tradicionales para que
puedan relacionar la experiencia practica con los
principios tecnoldgicos minimos,

3.4. COMPOSICION DEL PRODUCTO

Las formas tecnoldgicas empleadas tanto en la isla de
Santiago como la de Santo Antao, variadas y artesanales,
determivan una wotable diversidad en la composicion de
los destilados.

£n la Tabla 11 se aprecian los resultados de los anali-
sis de acidez y graduacidon alcohdlica que presentaron

laz muestras obtenidas de diferentes aguardientes y "agua
pie” listos para su distribucidn o posterior reincorpora
ciduw al proceso respectivamente.
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Tabla 11, Coutenido de alcohol y acidez en aguardientes

Muestra No. Oorigen Acidez Alcohol

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

1 Santiago 71.5 47.0
2 " 235,8 45,8
3 " 95,1 49.2
4 " 3.8 46,0
5 " 40,9 40.9
6 " 03,2 47.4
7 Sauto Awntao 84,0 45.4
8 " " 150,9 47,7
9 " " 170,6 48,0
10 ” “"(viejo) 306,4 47,0
11 - "(agua pie)245.9 . 24,4
12, " " " 212,3 26,0

3.4.1, Variaciones en la acidez

tas grandes variaciones que se observan en la acidez son
resultado de los criterios tecnoldgicos ya ‘mencionados

. del’ proceso pre vy post fermentativo, es decir, dejar la

. cafia cortada varios dias awntes de molerla y/o permitir

“una cierta acetificacidbn dek jugo fermentado previo a la
S destllac1on. €omo se observa los valores oscilan desde
. 40,¢ hasta 235.8 mg/JOO ml a.a, para aguardientes sin

" envejecer, alcanzando 306.4 mg/100 ml a.a. en uy aguar-

diente afiejado.,
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Es interesante notar gue los aguardientes gue mostraron
los valores mas bajos (1,4 y 5) se elaboraron con la in-
corporacion de azucar al proceso y coincidentemente pro-
ceden de la isla de Santiago. lo gue pudiera servir, aun-
que no de forma cowcluyente, como un punto de partida pa-
ra determinar su posible pureza. Los aguardientes obte-
widos cow jugo de cafia solamexute, como se puede apreciar
(2.7.8.9 y 10) alcanzaron mayores valorzs de acidez y

en su myoria procedex de la isla de Santo 4ntao. No
obstante, tambiém se obtuvieron volores algo altos en
aguardientes elaborados con azucar (3 ¥ 6)

En cualquier caso los valores obtenidos son altos en com-
paracién con Lo gque informa la bibliografia consultada

(4-11)

3.4.2. Graduacion alcohdlica

La graduacion alcohdlica es controlada por metodos em-
pivicos. La espuma que forma el agumardiente al verterse
en un recipiente apropiado se observa visualmente con
el resultado siguiente:

- cuando la graduacion alcoholica es alta, las burbujas
formadas son pequefias y permanecen varios segundos ewn
los bordes del recipiente.

- cCuando la graduacion alcoholica es baja, las burbujas
son grandes y se rompew rapidamente,

se observa er la Tabla 11, nue wnd obstante existir varia-
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ciones en la graduacion alcohdlica desde ¢5.5 hasta 49.9%
segim el sistema empirico de medicion empleado, esta va-
riacion es relativamente poca, aim cuando pudiera mejorar

se.

3.4.3. Analisis cromtograficos

En la Tabla 111 se presenta la composicion de los aguar-
dientes anteriores segun el analisis por cromatografia
gas liguido (GLC)

Resalta gue, gemeralmente, los aguardientes de Santiago,
mis ricos en acetaldehido y alcoholes superiores. en to-
dos los casos incluyen aziucar en la formulacion, mientras
aue en los aguardientes de Santo Antao y la muestra No.2
de Santiago.-elaborados todos ellos a partir sdlo de jugo
de ca®a, estos contenidos son menores, todo lo cual -
coincide con lo que inform 12 1iteratura en cuanto a
ios mecanismos de formacion de alcoholes superiores em
bebidas (12,13).

Esto gignifica gue los aguardiemtes de la isla de santia-
go o de forma general, los elaborados con la incorpora-
cion de azucar, deberan ser mas rechazados por el orga-
nismo humano ya gue su ingestion tiende a producir dolo-
res de cabeza y malestar.

Ev el caso de los "agua pie” ocurre lo mismo., La mues-
tra Mo, 12 proviewe de un proceso coen la iucorporacidm
de azicar y la 11 sin ella.
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Tabla 111,

Analisis de aguardientes por GLC (mg/z200 Ml a,a3,)

Muestra No, Acetql \cetato  Metawol N-propanol i-butancl i-amilico Total
_ _ dehido de qtilo (a) (b) (c) {(a+b+c)
1 {Stao) 0.7 25,6 3.3 125,4 45,0 100, 1 270,5
2. " 4.2 8.4 0,0 30!8 7.3 13,2 60, 3
3 " 12,5 03,8 7.3 77.3 02,2 148,2 317,27
4 " 20,7 34.9 0,0 80,7 49,2 276,5 406, 4
5 24 .4 65,2 2,1 71, 1 66,4 236,12 373,0.
@ " 14,1 85,4 2,0 58, 7 42,3 123,60 224,060
7 (S.imt) 11,8 50,9 3,4 48, ¢ 30,7 83.9 169,5
8 " 1,0 66,2 2,2 272, O 62,6 11,6 101,2
o " 5,9 133,90 2,3 20, 2 4.9 101,8 120,90
10 " 11,1 210,2 0,0 20, 5 12,6 20,6 62,7
(vieja)
22 {(S.amt) 1,¢ 8,5 4,3 44, 9 8.6 15,1 68,0
12 (Stgo) 3,8 36,3 4,2 63, 4 82,1 269,0 414,5




En cuanto a su contervido en metanol, las cifras halla-

das se ewncie ntrawn deutro de los contenidos normales de

romes y son muy inferioves a los de numerosos brandies

y whiskies, por lo gue al menos en estas muestras no

constituye problem alguno.

3.4.4. Conclusiones sobrve la composicion del "grogue”

a-

La composicion del "grogue” responde a la de los ro-
nes pesades, similares a los producidos en diversas
islas del caribe (14-20}. aunque sin la caracteris-
tica butirica propia de estos. Es bien definida y
diferente a los romes mis comercializados a escala
mundial que son ligeros, producidos por firmas di-
versas {Havana clui:. Caney, Barcardi, Flor de Cafia,
Don Q, etc.)

La incorporacion de aziicar en la fermentacion afec-
ta la composicion quimica de los rones, fundamental-
mente en lo gue se refiere a su contenido de acetal-
dehido y alcoholes superiores. De ser posible su
comprobacion en un gran numero de muestras, pudiera
utilizarse para |os controles de pureza del "grogue”
s1 se decidiera legalizar el empleo de azicar, sera
nacesario crear pitroucs de calidad acorde con su
composicidn y la proporcidu de azicar empleada.

El contenido en mztanol no counstituye problema alguvno
en las muestras de "grogu.” analizadas.




3.5 CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

En la mayoria de los productores estas condiciones son

malas ya que mo se aplican medidas de limpieza ni se -

tienen cuidados al respecto; las mis dafiinas son las re
lacionadas con la destilacidon y el envasado.

se conocid del emples do productos como residuos de la
fabricacién del jabdn, baterias secas, pedazos de caucho
de neuraticos, y de una mezcla de cenizas y estiercol
aue se emplea para cerrar las hondiduras que se pueden
rresentar en el equipo de destilacidn as1 como otras
practicas criticables.

En conclusidn, podemos decir que la higiene en general

es mala.

3.6 CONTROL DE CALIDAD

La graduacibn alcohbdlica es el imico elemento gue se con-
trola en la produccidn del “grogue”, Excepcionalmente,
algunos productores poseeh'alcoholimetros y otros denst-
metros, generalmente aforados en grados Bawmé, para el
conocimiento de los sblidos disueltos en los jugos de

cafa.

ictialmente existen condiciones para crear cewtros para
el coutrol de calidad del "grogue” tantc en la isla de

i aen mmen o, Yy el a de Sautiano

32




3.6.1. Isla de Santo Antao

En visitas efectuadas al centro agricola Alfonso Martinho
vatrocinado por el proyecto SARDEP (Santo Antao Rural
Develepment Praject) pertemeciente a un organismo o gu-
bernamental holandés (Comsulting Engineers Grabowsky &
Poort B.V.) se conocid que dicko centro dispondra de uwm
laboratorio que entre otras funciones podra efectuar

el control y anilisis de calidad a la produccion de “gro
gue”, Adicionalmente, este centro dispondra de los equi-
pos necesarios para efectuar prucbas gue permitan ajustar
la tecnologia existente ademas de adiestrar el personal
necesario.

Al respecto se revisaron los planos existentes y se entre-
gd una lista de la cristaleria, lo¢ reactivos y equipos
necesarios para su puesta em marcha. Se discutid la am-
pliacidn de las dreas de laboratorio y su disposicibdn
interna. Esta informacidon le fue entregada a la Direc-
citn Regional de Santo Antao del MDRP, asi como al Project
Managor del proyecto SARDEP Sr. Leo Schoof y al Sr. Gumnar
sjoegren representante de ONUDI en Cabo Verde (21)

3.6.2. Isla de santiago

Para la 1sla de Santiago las operaciowes de control pu-
dieran realizarse en los laboratorios del INIA (institu-
to Nacional de Investigacidn Agraria) y las experiencias
y extrenamientos pueden efectuarse en la Empresa Agricola
justino LOpcz, que posee un trapiche con motor y un alam-
bigue apropiado., Serd wecesario adauirir los equipos

regueridos rava el laboratorio,
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3.6.3. Métodos pava mejorar el control de la calidad

En realidad no se puedc hablar en la actwalidad de mej o~
rar el control de calidad, sino de instituirlo, pues co-

mo tal no existe,
En 1{neas generales deberdn acometerse las siguientes

tareas:

- Creacibw de una estructura gubermamental velacionada
con el control de calidad del "grogue®.

-~ Montajc de los laboratorios de Santo Antao y santiago.

- Untrenamiento del persomal de laboratorio y momutaje
de técnicas amliticas,

- Caracterizacidn amplia del producto comercial y crea-
c16n de grados de calidad, :

- inspecciones a los productores,

- creaciby y divulgacibn de wm mmal de instrucciones

para elaboracibn del “grogue”, en el cual se contem-
Ple" 10S pP1S0s gremoncu oy tcluvlivenglus e wovnbveoles

de calidad e higiene,
« necarrnllno de seminarios de tccnologia y control en
la produccibn de "grogue”.

- Creacibn dc una legislacibn que regule todo lo rgla- "

.
-

tLve w4 Hullnlevlvinuvus,y over rivlegl:m, > -——-'--—--:Au .’A'

~grogue” as{ como las relaciones de supervisibn de la-

calidad, entre productores y organismos
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