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CADEIA PRODUTIVA DA CACHACA

Vanderleia Schoeningerl, Silvia Renata Machado Coelho” & Rose Mary H. Q Silochi’

RESUMO: Este artigo apresenta uma revisdo bibliografica a cerca da cadeia produtiva da cachaca, produto
essencialmente brasileiro e representativo no mercado nacional e também no internacional, devido a sua grande
demanda de exportag@o nos Gltimos anos. Apresentam-se entdo algumas colocagdes a cerca do processo produtivo da
bebida, potencialidade de mercado, certificagdo e a opgdo de producdo em unidades agrofamiliares. Com o aumento da
demanda por bebidas com elevado padrido de qualidade, a adogdo de técnicas produtivas mais eficientes ¢ um desafio
que deve ser superado pelos produtores da cachacga brasileira, a fim de alavancar este setor e atingir novos mercados. O
processo produtivo da cachaga, com todas as suas peculiaridades, requer entdo capacitagdo do produtor para que se
obtenha um produto de qualidade que satisfaca os padrdes exigidos pelo consumidor. Cuidados sdo importantes no
processo produtivo desde a selegdo de cultivares da cana-de-agucar, corte e armazenagem dos colmos, moagem,
fermentagdo, destilacdo, armazenamento e envelhecimento, todas estas etapas apresentam particularidades que podem
alterar a qualidade do produto final. O envelhecimento, por exemplo, é importante pois agrega qualidade sensorial a
bebida. A exploragdo da cana-de-agucar para a producao da cachaga artesanal ¢ uma atividade que se enquadra no tipo
de exploragdo de agricultura familiar, estudos mostram que a viabilidade econdmica deste tipo de agroindustria traz
bons resultados e pode ser um empreendimento viavel além de contar com mercado garantido. Foi verificado a partir
desta abordagem que o processo produtivo com todas as suas peculiaridades requer muita capacitacdo por parte do
produtor para que se obtenha cacha¢a de qualidade satisfazendo os padroes de qualidade exigidos pelo mercado
consumidor nacional e internacional.

PALAVRAS-CHAVE: Aguardente; cana-de-agtcar; alambique.

PRODUCTION CHAIN OF CACHACA

ABSTRACT: This paper presents a literature review about cachaga production chain, product and essentially Brazilian
represented on the national market and also internationally, because of its large export demand in recent years. Was then
shows some settings about the production process of the beverage, market potentiality, certification and production
option in agroindustrial units. With increasing demand for beverages with a high quality standard, the adoption of more
efficient production techniques is one challenge that must be overcome by the producers of cachaca to leverage this
chain and reach new markets. The production process of cachaca, with all its quirks then requires training by the
producer in getting a quality product that meets the standards demanded by consumers. Some care is important in the
production process from selecting cultivars of cane sugar, cut the stalks and storage, grinding, fermentation, distillation,
aging and storage, all these steps have characteristics that may change the quality of the final product. The aging, for
example, is important because it adds to the sensory quality to cachaca.The exploitation of sugar cane for the production
of cachaca is an activity that fits the type of operating family farms, studies show that the economic viability of this type
of agribusiness brings good results and can be a viable enterprise and rely with a guaranteed market. It was verified from
this approach to that the production process with all its peculiarities require much training by the producer in order to
obtain quality for cachaca fulfilling the quality standards required by national and international consumer market.
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1 INTRODUCAO

A cana-de-agucar ¢ conhecida e empregada para a
producdo de agucar desde as mais antigas civilizagdes e
chegou as Américas como uma possibilidade de
aumentar sua produ¢do nestas terras recém-descobertas.
No Brasil chegou pelas maos de Martin Afonso de
Souza, na Capitania de Sdo Vicente, no século XVI e as
condigdes que aqui existiam permitiram a esta cultura
um rapido desenvolvimento, que foi fonte de riqueza
para a corte portuguesa (CARVALHO et al., 1988). O
inicio da produ¢do de aguardente de cana-de-agucar se
deu entdo nesta época, ao observar que a borra separada
do processo de concentragdo da garapa (chamada na
época cachaza) para a produgdo de paes de agucar,
quando colocada em um recipiente ¢ deixada de um dia
para outro, fermentava e produzia um liquido com cheiro
e sabor diferenciado. Esse liquido era um vinho, que
submetido ao processo de destilagdo resultava em
liquido transparente, brilhante e ardente, e considerando
que este se parecia com agua, optou-se por chama-lo de
agua ardente. Outro nome que lhe foi atribuido foi
cachaca, devido a origem da borra que restava da garapa
a ser fermentada. E também considerando que durante o
processo de destilagdo o liquido pingava sempre, surgiu
0 nome pinga, dentre muitas outras denominagdes desta
bebida genuinamente brasileira. (CAMARA, 2004;
NUNES, OLIVEIRA NETA, 2010). No final do século
XVI e inicio do século XVII, a cachaca destacou-se
como o segundo produto industrial, atras do agucar e foi
um dos principais produtos exportados pelo Brasil
(CAMARA, 2004).

A cachaga com seu sabor caracteristico vém
conquistando novos mercados nacionais e, nos ultimos
anos apresentou um crescimento perceptivel no mercado
internacional (DORNELLES et al., 2009). Portanto, o
conhecimento de informagdes relativas a esta cadeia
produtiva ¢ muito importante, visando contribui¢des
cientificas tanto para o meio académico quanto também
para os profissionais que atuam neste setor. A presente
revisdo apresenta algumas consideragdes a respeito da
cadeia produtiva, seguido do processo de obtengdo do
produto, informacdes sobre o mercado do produto,
certificacdo ¢ a cachaga como uma opg¢do para a
agricultura familiar.

2 MATERIAL E METODOS

Para a presente revisdo bibliografica foram utilizados
como base artigos cientificos, relatorios, dissertacdes,
constituigdo e diversos materiais que tratavam de
aspectos relativos a cadeia produtiva da cachaga.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 A cadeia produtiva da cachaca

A cachaga ¢ a segunda bebida alcodlica mais consumida
no Brasil, ¢ vem nos ultimos anos conquistando
mercados em razdo dos esfor¢cos do setor produtivo
aliados a agdes governamentais em diversos niveis como

a criacdo de associagcdes e cooperativas nacionais e
estaduais e o reconhecimento como um produto
genuinamente brasileiro (SEBRAE, 2006; SORATTO et
al., 2007). A cadeia de suprimentos da cachaca envolve
desde o cultivo da cana-de-agucar, até o processamento
da cachaca e a utilizagdo de canais de marketing
(atacadistas, varejistas, lojas especializadas, bares,
restaurantes) que tornam o produto disponivel ao
consumidor final (SEBRAE, 2008).

Segundo a Legislagdo Brasileira, Decreto n. 4851, de
02/10/2003, Art. 92, o termo cachaga refere-se a:
denominacdo tipica ¢ exclusiva da aguardente de cana
produzida no Brasil, com graduagdo alcoolica de trinta e
oito a quarenta e oito por cento em volume a 20 °C,
obtida pela destilagdo do mosto fermentado de cana-de-
acUcar com caracteristicas sensoriais peculiares, podendo
ser adicionada de agucares até seis gramas por litro,
expressos em sacarose (BRASIL, 2003).

Tal como o vinho na Italia, o uisque na Escoécia, a
cerveja na Alemanha, o Brasil vem se destacando na
producdo de cachaga. Esta, de liquido marginal, foi
elevada ao posto de bebida nobre, simbolo nacional, e
terceiro destilado mais consumido no mundo, atras
apenas da vodca ¢ do soju (bebida asiatica a base de
sorgo). O Decreto n° 4062 de 21/12/2001 e a Lei da
Propriedade Industrial n°® 9279/96 definem as expressoes
“Cachaca” e “Cachaga do Brasil” como, produto de
qualidade tnica tendo em vista as suas caracteristicas
naturais, e indicacdes geograficas brasileiras (BRASIL
1996; BRASIL, 2001; COPELLO, 2004).

A produgdo de aguardente de cana de agucar ¢
encontrada em praticamente todas as regides brasileiras,
sendo que os estados de Sdo Paulo, Pernambuco, Ceara,
Rio de Janeiro, Goias e Minas Gerais produzem 1,5
bilhdo de litros por ano. O estado de Sao Paulo ¢ lider de
producdo e responde por 50% do total, em seguida vem
o estado de Pernambuco, Ceard e Paraiba que
concentram 20% da produgdo; Minas Gerais, entre 8 e
10%; Goias, entre 5 ¢ 6%; Rio de Janeiro, 5%; Parana,
4%; e Bahia, com 1,5% (ESPERANCINI, 2005).

A maioria dos produtores artesanais de cachaga utilizam
alambiques fabricados de cobre para obterem o destilado
alcoodlico de cana-de-agiicar (LIMA et al.,, 2009).
Entretanto, é de conhecimento comum que muitos leigos
se encontram a frente das unidades produtoras
executando o processo, muitas vezes, de maneira
empirica e rudimentar, baseados no senso comum ou em
informagodes que passam de pai para filho. Esta forma de
producdo empirica e artesanal pode fazer com que o
produto que chega ao consumidor contenha niveis de
cobre acima do estabelecido pela legislacdo nacional e
exigida também por outros paises (GARBIN et al.,
2005).

Segundo o IBRAC (2011), atualmente menos de 1% do
volume de cachaga produzida no Brasil ¢ exportado, cuja
base ¢ formada, em geral, por médias e grandes
empresas que exportam para mais de 60 paises. A
caréncia de agdes no sentido de desenvolver a cadeia
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produtiva e promover a qualidade desse produto traz
dificuldade de adequagdo aos padrdes de conformidade
exigidos tanto pelo mercado interno, quanto pelo
mercado externo.

De acordo com Esperancini (2005), a decisdo de
investimentos na produ¢do de aguardente pode ser
direcionada a dois mercados especificos, o da produgio
industrial voltada ao consumo de massa, cujo ganho se
da pelo volume de produgdo, pois a margem do produto
¢ reduzida; e o outro ¢ o mercado diferenciado que
valoriza o produto mais artesanal e de qualidade, sendo
que neste caso o ganho se da pela agregacdo de valor e
maior pre¢o unitario. O primeiro mercado demanda de
uma estrutura de producdo industrial, com um maior
volume de capital investido, de modo a conseguir
economia de escala e volume de produgdo, enquanto o
segundo demanda menor investimento em estrutura
produtiva e maior investimento em qualidade,
embalagem e diferenciacao.

3.2 O processo produtivo

A agroindlstria canavieira brasileira tem sido nas
ultimas décadas, um dos setores produtivos que mais tem
utilizado inovagdes tecnoldgicas, objetivando aumento
de  produgdo tanto  quantitativamente  quanto
qualitativamente, minimizando custos e maximizando
resultados. Porém, nem todo o setor, principalmente o da
producdo de cachaga artesanal, apresenta o mesmo
desenvolvimento tecnologico, pois os aspectos técnicos,
econdmicos, sociais e culturais interferem no processo.
Verifica-se que em muitos casos ocorrem producdo
como condi¢des de solo, adubagdo e escolha de
cultivares de cana-de-aciicar ndo favoraveis ao
processamento, além do wuso de instalacdes e
equipamentos mal conservados, o que implicard na
qualidade final da cachaca.

O resultado final de um canavial destinado a produgio
de matéria-prima para a agroindustria ¢ condicionado
por diversos fatores que estdo interligados, como:
potencial genético da planta e sua adaptabilidade ao
ambiente; condigdes climaticas; edaficas (condigdes
fisicas, quimicas e biologicas do solo); sistema de
manejo da produgdo (preparo do solo, mudas, plantio,
tratos culturais, controle de pragas, doengas e invasoras);
sistema de colheita, carregamento e transporte ¢ a
qualidade da matéria-prima produzida (MUTTON;
MUTTON, 2005).

A matéria-prima para producdo de aguardente exige
alguns aspectos de qualidade, dentre eles os teores de
brix (teor de solidos soluveis do caldo), agucares
redutores e totais, além das fibras (ROTA, 2008).
Utiliza-se a regido do colmo da planta da cana que
apresenta o agucar dissolvido e armazenado nos seus
tecidos de reserva ou células parenquimatosas (GAVA et
al., 2008).

A cana-de-agucar deve ser processada em no maximo 24
horas apds o corte, para que ndo ocorra diminui¢do da
qualidade do produto a ser processado. A cana-de-aglicar

para a produgdo de aguardente devera estar limpa, com o
menor teor de impurezas vegetais e minerais.

O processo de producdo da cachaca pode ser dividido
nas seguintes etapas: colheita da cana-de-agucar;
carregamento/transporte;  descarregamento;  preparo;
moagem; filtracdo; preparo do mosto; fermentagéo;
destilagdo; filtragdo; envelhecimento e engarrafamento
como apresentado na figura 1.

Colheita da cana-de-acglicar

!

Carregamento e transporte
¥

N

Descarregamento
¥

!
Preparo do Mosto
'

Fermentacio
¥

Destilaciio
i
Filtragio
‘

Envelhecimento e ’
engarrafamento

]
1
)
]
)
J
]

Figura 1 - Operag¢bes unitarias na produgdo de
cachaca

A seguir discutem-se alguns aspectos relacionados a
cada uma das etapas de produ¢ao da cachaga:

- Colheita da cana-de-acucar: de acordo com Gava et
al., (2008) a cana-de-acticar deve apresentar no momento
de sua colheita um valor de sélidos soluveis no caldo
acima de 18%, o que equivale a 15-16% de agtlicares
totais. A colheita podera ser mecanizada ou manual no
caso de pequenas unidades agrofamiliares e devera ser
programada de acordo com a capacidade de moagem e
fermentagdo da planta industrial. A utilizagdo da colheita
sem a queima da palhada do canavial pode preservar as
caracteristicas naturais da planta, melhorando o processo
de fermentagdo natural do caldo (SORATTO, et al,;
2007).

- Carregamento e transporte: o carregamento da cana
se da por sistemas automatizados e chegara a industria
transportada por caminhdes e sua retirada do veiculo se
da por sistemas de descarregamento automatizado. No
caso de unidades de pequeno porte as operagdes de
carregamento sdo realizadas manualmente e o transporte
realizados em veiculos menores.

- Descarregamento: deve ser realizado em um local
limpo e o intervalo entre esta etapa e a seguinte ndo
devera ser superior a 24 horas. Se a cana cortada for
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armazenada por um periodo superior a este ocorrera
deterioragdo e perda no rendimento e na qualidade do
produto final MUTTON, MUTTON, 2005).

- Moagem e filtracio: entre as etapas iniciais esta a que
¢ responsavel pelo rendimento do processo, a moagem,
nesta o objetivo principal € a recuperacdo do agucar que
esta dissolvido no caldo, armazenado nos tecidos de
reserva ou nas células dos colmos. Para que a extracdo
do caldo seja realizada com bons indices de rendimento,
¢ necessario que os colmos sejam preparados para depois
serem submetidos ao trabalho de moendas, que sdo
compostas por cilindros ou rolos, que extraem o caldo da
cana. A preparagdo consiste desintegrar os colmos e €
realizada com auxilio de aparelhos preparadores (facas
preparadoras ou picadoras ¢ desfibradores). As
destilarias que trabalham apenas com um terno na
moenda t€m a sua extragdo comprometida, ndo
conseguindo extragdes maiores do que 60%, em
moendas desprovidas de reguladores de pressdo, as
chamadas “queixo duro”, enquanto que as dotadas de
reguladores de pressdo, os valores de extragdo atingem
at¢ 70%. A baixa extragdo ¢ conseqiiéncia,
principalmente, da regulagem da moenda, da auséncia de
preparo de cana e da alimentacdo irregular (SALES,
2001; MUTTON; MUTTON, 2005; AQUINO et al.,
2006).

- Preparo do mosto: apds a moagem, o caldo que sai
das moendas traz consigo impurezas que sdo retiradas
com peneiras fixas, rotativas ou vibratorias. Nas
unidades produtivas de pequeno porte ¢ comum a
utilizagdo de coadores fixos. Apds o coamento o caldo
passa por decantadores que retém as impurezas menores
que nao foram separadas na etapa anterior. O liquido
entdo estd apto a fermentagdo e € chamado de mosto,
porém se apresentar altos teores de agucares devera ser
diluido para poder receber a levedura que realizara a
fermentagdo (MUTTON; MUTTON, 2005).

- Fermentacdo: durante a fermentagdo, as leveduras
atuam no caldo, transformando a sacarose em alcool e
outras substincias quimicas. A convengdo de qualidade
estabelece um rigoroso controle higiénico-sanitario da
operagdo que deve ser realizada num periodo variavel de
12 a 24 horas dependendo do microorganismo
empregado, da concentracdo de agucares no mosto,
sistema de condugdo do processo (GAVA et al., 2008) .
Conforme Ribeiro (1997), a dilatagdo do tempo de
fermentagdo ¢ indicativo de contamina¢do do caldo por
microrganismos  indesejaveis e comprometem a
qualidade da cachaca.

Sdo parametros de controle de fermentacdo:
concentragdo de aglicares, indicando que a queda
continua dos mesmos significa que as leveduras estdo
transformando os agtcares em alcool; a temperatura do
mosto em fermentagdo deverd permanecer entre 26 -
32°C; tempo de fermentacdo; o cheiro que devera ser
agradavel e caracteristico; apresentar aspecto de espuma
normalmente leve, quando ocorrem contaminagdes
apresenta-se pesada dificultando o desprendimento do
CO, formado durante a produgdo de etanol. Além destes

aspectos, também deve ser verificado o pH e a acidez, o
teor de agucares residuais e o rendimento; sendo que o
acompanhamento rigoroso destes parametros deve ser
realizado diariamente durante a condugdo da
fermentagdo (MUTTON; MUTTON, 2005).

No inicio da destilacdo o produto apresenta concentragao
alcoolica elevada de 65% a 70% (v/v), portanto ¢&
recomendado que ocorra a separagdo dos 5 a 10% .
Serafim et al., (2011) tomando-se como indicadores do
processo os acidos organicos (latico, pirtvico, oxalico,
maldnico, succinico, glutarico, caprico, citramalico,
malico, laurico, citrico, miristico e palmitico) que sdo
formados na etapa de fermentagdo do mosto, buscaram
conhecer o perfil dos mesmos nas trés diferentes fragdes
formadas durante o processo de producdo de aguardentes
em alambique, a fragdo inicial (5 a 10% do volume
destilado), a fragdo secundaria rica em etanol (cerca de
80% do volume) e a fracdo final correspondente a 10%
do volume total (GAVA et al.; 2008). Assim como no
destilado unico produzido em coluna, para entdo se obter
mais informag¢des sobre o fracionamento do destilado. A
pesquisa evidenciou que o tipo do aparelho de destilagdo
influencia na composi¢do quantitativa dos acidos
organicos da cachaca.

O principal processo produtivo de aguardente é realizado
em batelada e utiliza matérias-primas agucaradas, tais
como melago e caldo de cana, e como agente
fermentador, a levedura Saccharomyces cerevisae.
Entretanto, outros microrganismos sao também capazes
de produzir etanol utilizando matérias-primas agucaradas
como substrato. Dornelles et al., (2009) verificaram que
cachaca produzida com o substrato Kefir apresentou
maior intensidade de aroma alcoolico e gosto amargo,
obtendo menor aceitacdo global que a cachaga de
levedura. Entretanto, o produto foi considerado de
grande potencial visto que apresentou um bom
percentual de aprovagao entre os provadores e melhores
resultados podem ser obtidos através do envelhecimento
deste tipo de cachaga.

O vinho, produto resultante da fermentagdo do mosto,
apresenta em sua composi¢do gas carbonico, proveniente
do processo fermentativo; agua com propor¢des variando
entre 89 a 94% em volume; alcool etilico que aparece
numa propor¢do de 5 a 10% em volume, de acordo com
a natureza ¢ a composi¢do do mosto que lhe deu origem.
Outras substancias liquidas secundarias estdo presentes
em menor proporgdo (1 a 3%), como conseqiiéncia direta
da propria fermentacdo e das condigdes em que se
processou a fermentagao alcodlica, tais como: os acidos
succinico e acético, glicerina, furfural, 4lcoois
homoélogos superiores, aldeido acético, entre outros.
Muitas dessas substdncias, mesmo em proporgdes
minimas, conferem ou alteram as caracteristicas de sabor
e aroma, portanto, sdo extremamente importantes do
ponto de vista de qualidade sensorial da aguardente
(LIMA et al, 2009; GAVA et al, 2008).

- Destilacido e filtragem: a destilacio é um processo
termodindmico de separacdo de fragdes volateis de uma
solug¢do. Para tanto, tem como base a solubilidade e o
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ponto de ebulicdo, especificos dos componentes
minoritarios volateis nas fragdes majoritarias de vapor de
dgua e etanol (LEAUTE, 1990). Quando o vinho ¢
submetido ao processo de destilagdo, pelo seu
aquecimento, da-se a emissdo de vapores, cuja
composicao difere daquela da mistura e, & medida que a
temperatura se eleva, a tensdo dos vapores aumenta e,
quando ela se iguala ou supera a pressdo atmosférica
reinante, a mistura entra em ebulicdo. Pela evaporacio
de uma parte da mistura, o vapor resultante contera os
liquidos em propor¢des diversas, mas, em maior
propor¢do o liquido mais volatil, isto €, aquele cuja
tensdo ¢ superior aquela dos outros componentes
(STELLA, 2010). Na pratica, a destilagdo do vinho para
obtengdo da aguardente pode ser efetuada de duas
maneiras: destilagdo simples ou descontinua e destilagdo
sistematica ou continua (ROTA, 2008). O desempenho
destes processos depende principalmente do desenho e
da construgdo dos destiladores (com ou sem eliminagdo
de produtos de cabegca e cauda) e das condigdes
operacionais (vazdes de vinho e de vapor, grau alcoolico
e pressdo de trabalho).

A produgdo de aguardente no Brasil apresenta
capacidade instalada de 1,2 bilhdes de litros por ano
(SEBRAE, 2012; IBRAC, 2011) ¢ dividida em dois
setores: a producdo em larga e pequena escala. O
primeiro caracteriza-se pela producdo em modernas
colunas destilagdo de aco inoxidavel, onde nao ha
separacdo do destilado em fragdes, com sofisticados
recursos de andlises laboratoriais e totalizou em 2012 o
valor 1,05 bilhdo de litros (IBRC, 2011). Trata-se de um
processo continuo de destilagdo em que a entrada do
mosto fermentado (vinho) na coluna e as respectivas
saidas do destilado e do vinhoto ocorrem
simultaneamente. Neste caso, de cada tonelada de cana-
de-agucar processada podem ser obtidos de 140 a 170 L
de aguardente a 47,5% de etanol em volume, a 20 °C,
segundo o grau de maturacdo da cana-de-aglicar e as
consequentes eficiéncias nas fases de extra¢do do caldo,
fermentacdo do mosto e destilagdo do vinho
(ESPERANCINI, 2005; SERAFIM et al., 2011).

A producdo da aguardente em pequena escala totalizou
em 2012, cerca de 150 milhdes de litros, realizada
artesanalmente com a destilagdo ocorrendo em batelada,
nos denominados alambiques (IBRAC, 2011). Durante o
processo, o destilado ¢ separado em trés diferentes
fracdes. A primeira ¢ denominada “cabeca” e seu teor
alcoolico varia entre 55 e 65% em volume, a 20 °C,
sendo o volume coletado correspondente a 5 a 10% do
volume total destilado. A segunda fracdo, o “coragdo”
(parte nobre do destilado), possui teor alcodlico entre 43
a 45% em volume, a 20 °C, correspondendo a 75 a 80%
do volume destilado; ¢ a ultima fragdo, denominada
“cauda” ou “agua fraca”, comega a ser coletada quando o
teor alcodlico do destilado que flui na bica do alambique
¢ da ordem de 38% em volume, a 20 °C, estendendo-se
até que o seu volume atinja cerca de 10% do destilado
total produzido. Nestas pequenas unidades, a cada
tonelada de cana processada podem ser obtidos de 80 a
120 L de aguardente (fragdo “corac¢ao”), em fungdo

também da eficiéncia daquelas trés fases operacionais do
processo (BIZELLI et al., 2000).

A aguardente produzida em alambique de cobre
apresenta melhor qualidade sensorial quando comparada
a produgdo em alambique confeccionado com outros
materiais, como aco inox, aluminio e porcelana. A
utilizagdo de equipamentos de cobre nos alambiques ¢
favoravel por reduzir a acidez e os niveis de aldeidos e
compostos sulfurosos, os quais conferem a bebida, sabor
e odor estranhos. Porém, o cobre pode contaminar o
produto quando o manejo (principalmente a higiene) da
producdo for inadequado.

O cobre ¢ considerado um metal essencial em baixos
niveis, ¢ a recomendacdo diaria para este metal ¢ de 1,5 a
3,0 mg por dia para adultos . Porém concentragdes
elevadas ndo sdo desejaveis, pois podem ser prejudiciais
a saude. Alguns estudos t€ém indicado que o cobre esta
associado a formacdo de uma substancia potencialmente
cancerigena, o carbamato de etila, em aguardente. De
acordo com Aresta et al. (2001), o principal precursor do
carbamato de etila em bebidas destiladas € o ion cianeto,
sendo o cobre um dos fatores que afetam a formacao.
Segundo estes autores, a complexacdo do Cu II ao
cianato, formado pela oxidacdo do cianeto, torna-o mais
susceptivel ao ataque nucleofilico do etanol, formando o
carbamato de etila. Assim sendo, os teores de cobre
devem ser minimizados na aguardente de cana para
prevenir a formagao destas substancias.

Assim sendo, o cobre assume grande importancia na
qualidade final da aguardente, sendo permitida, segundo
a legislagdo brasileira, uma quantidade maxima de 5
mg/L, de acordo com o Decreto n° 2314 de 04/09/1997
(BRASIL, 1997). Por outro lado, a legislacdo de outros
paises ndo tolera mais que 2 mg/L de cobre nos
destilados alcoodlicos, ocorrendo muitas vezes entraves
na exportagdo do produto brasileiro (AZEVEDO et al.,
2003).

Labanca et al., (2006), avaliaram teores de cobre em
amostras de aguardentes produzidas no estado de Minas
Gerais e verificaram que o metal foi detectado em todas
as amostras de aguardente analisadas em teores que
variaram de 0,05 a 8,10 mg/L, sendo o teor médio de
2,30 mg/L. Porém sete por cento das amostras analisadas
ndo atenderam a legislagdo vigente.

Garbin, Bogusz. e Montano (2005), verificaram a
realidade da qualidade da cachaga produzida na regido
noroeste do Rio Grande do Sul, com destaque para os
teores de cobre. Encontraram como média regional para
os niveis deste metal o valor de 5,71 mg/L, valor acima
do limite méximo de 5 mg/L, permitido pela legislagdo.
Os mesmos autores evidenciaram que nesta regido do
pais, ocorre a necessidade de se adotar estratégias para
capacitagdo dos produtores a fim de atender as demandas
de qualidade de produto requerida pelo mercado.
Verifica-se, portanto que ¢é possivel abranger estas
consideragdes para todas as regides que produzem
cachaca no Brasil, para desta forma alavancar a produgdo
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com maior qualidade e atingir novos mercados, pois este
setor apresenta capacidade para tal.

- Envelhecimento e engarrafamento: por fim, com o
objetivo de aprimorar o sabor ¢ o aroma da cachaga,
atribuindo-lhe caracteristicas de uma bebida com maior
valor agregado, realiza-se o processo de envelhecimento;
este pode ser feito em barris de ago inox, que ndo
alteram as caracteristicas da cachaga, ou em barris de
madeira, que permitem alteracdes desejadas na cor, no
aroma ou no sabor (SEBRAE, 2008; SEBRAE, 2012). O
complexo processo que ocorre durante o envelhecimento
depende além de varios fatores, do tipo de madeira
empregada, do tempo de maturagdo e obviamente da
qualidade inicial do destilado (CARDELLO; FARIA,
1998).

O envelhecimento de bebidas em tonéis de madeira ¢é
responsavel pela melhoria do sabor e do aroma do
produto. Embora o carvalho seja a madeira
tradicionalmente utilizada para envelhecimento de
bebidas, no Brasil é comum o uso de outras madeiras,
como o balsamo, e madeiras regionais utilizadas por
pequenos produtores, fazendo com que o tipo de tonel
usado para o envelhecimento possa variar muito
(AQUINO et al, 2006). Findo o tempo de
envelhecimento da bebida, a cachaga sera envasada.
Normalmente s@o utilizadas garrafas de 600 ml ou de 1
litro de vidro ou de ceramica, que sdo fechadas com
rolha, tampa metalica ou conta-gotas. Em seguida, o
vasilhame ¢ rotulado e pode ser destinado a
comercializagao.

Com o aumento da demanda por bebidas com elevado
padrao de qualidade, a adocdo de técnicas produtivas
mais eficientes ¢ um desafio que deve ser superado pelos
produtores a fim de alavancar esta cadeia e atingir novos
mercados (SERAFIM et al., 2011).

nacional e

3.3 Potencialidades no mercado

internacional

Os maiores consumidores da cachaca no Brasil sdo: o
estado de Sao Paulo, com cerca de 39,7%, seguido dos
estados do Nordeste que representam cerca 25%, Minas
Gerais com 10% e Rio de Janeiro com 8%
(ESPERANCINTI, 2005).

Para que se possa direcionar a produgdo da cachaga para
a exportacdo ¢ necessario que haja por parte do
empresario (produtor em escala industrial ou pequeno
produtor artesanal) o conhecimento da estrutura do
mercado internacional o dos procedimentos adequados
para viabilizar os negocios de exportacdo (OLIVEIRA et
al., 2003).

Sdo varios os paises que adquirem o produto, dentre eles
0os que mais se destacaram na ultima década foram:
Alemanha, Paraguai, Uruguai, Portugal, Franca e
Estados Unidos. Porém, aparentemente o Brasil ainda
ndo esta explorando adequadamente o potencial gerador
de valor da exportagdo da cachaca. Em 2003, a receita de

exportacdo deste produto foi de 9,0 milhdes de ddlares
com um volume de 8,6 milhdes de litros de cachaga.

Ja no ano de 2012 a receita total foi de 14,9 milhdes de
dolares, com um volume de 8,1 litros e em 2013 as
exportacdes de cachaca totalizaram 16,6 milhdes com
um volume de 9,2 litros (BRASIL, 2014). Observou-se
aumento timido considerando o periodo de uma década.
Parte expressiva deste aumento se deveu a elevacdo do
prego do produto, ja que a quantidade exportada cresceu
pouco no periodo.

Em relagdo ao consumo da bebida no pais, de acordo
com o Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas (2013) ndo existem estatisticas oficiais que
representem com exatiddo o mercado nacional do
produto. O 6rgdo apresentou em 2013, com base nos
dados do consumo mundial de destilados apresentado
pela Organizagdo Mundial da Saude projetando o
namero de litros de bebida alcodlica em fung¢do da
concentragdo de alcool puro na bebida e no consumo nao
registrado oficialmente nos pais estimando o valor de
10,5 litros per.capita.ano (SEBRAE, 2012). O Instituto
Brasileiro da Cachaca (IBRAC) apresentou o consumo
da bebida pela populagdo de 18 a 59 anos em 2011 igual
a 10,5 litros per capita.

3.4 Certificacio do produto

Visando contribuigdoes para a qualidade do produto e
expansdes para o mercado, a certificagdo da cachaga
brasileira é sem dividas uma interessante opgao para que
incrementar esta cadeia produtiva e dar condig¢des
favoraveis para o produtor. A certificagdo é uma forma
de explicitar a conformidade do produto quanto a
requisitos de qualidade e seguranca alimentar, além de
demonstrar o compromisso do produtor com questdes
ambientais e de responsabilidade social (SORATTO, et
al., 2007).

O regulamento técnico para fixagdo dos padrdes de
identidade e qualidade para aguardente de cana e para a
cachaca brasileira foi estabelecido pela Instrugéo
Normativa n° 13 de 2005, com alguns dos seus itens
alterados pela Instru¢do Normativa 58 de 2007
(BRASIL, 2005; BRASIL, 2007). Além de fixar estes
padrdes esta normativa apresenta também quais sdo as
composi¢cdes quimicas maximas permitidas de
compostos como acidez volatil, aldeidos, ésteres totais,
alcoois superiores e furfural e hidroximetilfurfural que
poderdio estar presentes na cachaca e também de
contaminantes organicos e inorganicos. A IN 13 define
quais os componentes na producdo da bebida e quais
substancias podem ser utilizadas como aditivos,
coadjuvantes ou recipientes durante o processo de
producdo. Por fim apresenta as condi¢des de destilagdo,
higiene, pesos e medidas, rotulagem e amostragem.
(BRASIL, 2005).

De acordo com a legislagdo o limite maximo de acidez
volatil na cachaga ¢ de 150 mg.100 mL"', para os ésteres
totais o valor ¢ de no méaximo 200 mg.100 mL’
expressos em acetato de etila, os aldeidos totais tem
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limite maximo de 30 mg.100 mL™. J4 o limite maximo
para a soma dos compostos furfural e
hidroximetilfurfural é de 5 mg.100 mL" ¢ a soma dos
alcoois isobutilico, isoamilico e n-propilico ndo devera
ser superior a 360 mg.100 mL"'. Como substincias
aditivas a fabricacdo da cachaga a legislacdo permite a
utilizagdo de caramelo somente para a correcdo e/ou
padronizagdo da coloragdao. Sdo vedados o uso de
substancias como corantes, lascas de madeira,
maravalhas ou de qualquer outra que corrija ou
modifique a colorag@o do produto (BRASIL, 2005).

3.5 Opc¢io para a agricultura familiar

O ultimo Censo Agropecuario realizado em 2006 trouxe
informagdes a respeito da agricultura familiar no pais.
No Brasil sdo cerca de 4 367 902 estabelecimentos de
agricultura familiar, o que representa 84,4% dos
estabelecimentos brasileiros. Este numeroso contingente
de agricultores familiares ocupava uma area de 80,25
milhdes de hectares, ou seja, 24,3% da area ocupada
pelos estabelecimentos agropecuarios brasileiros. Nesta
area de agricultura familiar, 45,0% ¢ destinada a
pastagens, enquanto a area com matas, florestas ou
sistemas agroflorestais ocupam 28,0% das areas, e por
fim as lavouras que ocupam 22,0%. No estado do
Parana, num total de 335 128 estabelecimentos
agropecuarios, 273 955 sdo de agricultura familiar que
dividem sua producdo animal e vegetal, com animais de
pequeno, médio e grande porte, aves, floricultura,
silvicultura, extracdo vegetal e agroindustria (BRASIL,
2006). Estes dados serfo atualizados no ano de 2015
quando o levantamento sera novamente realizado, mas
de acordo com o Ministério do Desenvolvimento
Agrario em 2013 a agricultura familiar contribuiu com
38% do wvalor bruto da produgdo e por 74,4% da
ocupacao de pessoal no meio rural (BRASIL, 2014Db).

As agroindustrias familiares tém se espalhado pelo pais
nos ultimos anos, ocupando espaco no mercado com
produtos tradicionais e também novos produtos. O
mercado ¢ garantido porque muitos consumidores
valorizam estes produtos devido a diversos fatores com o
processamento minimo, a qualidade da pds colheita, a
ndo utilizagdo de agrotoxicos quando tratam-se de
organicos, procedéncia, certificagdo e qualidade. De
acordo com Révillion e Badejo (2011) este crescimento
das pequenas agroindustrias estd colaborando para a
diversificacdo da producdo agricola nacional devido ao
aumento da necessidade de fornecimento de matéria-
prima para os diferentes setores. Com base nisso ¢
possivel afirmar que a cachaca pode ser um dos produtos
agroindustriais que podem ser gerados pelo agricultor
dentro da sua unidade de produgdo, pois é uma atividade
que se bem implantada e tecnicamente explorada ¢
considerada uma das melhores em geracdo de renda
(SILVA,1995).

O oeste paranaense ¢ uma regido que destaca-se no
ambito nacional como grande produtora de commodities
e grandes agroindustrias. Porém ¢ grande também o
niumero de pequenas propriedades rurais, geralmente
familiares que apresentam diversificagdo das suas

atividades em pouco espago de terra (AZEVEDO et al.,
2000).

Saurin & Miloca (2005) com o estudo da andlise de
viabilidade econdmico-financeira da producdo cachaga
em um dos municipios do oeste do estado paranaense,
verificaram através de estudo de caso que com a
implantagdo de um alambique para produgdo artesanal
de 24.000 litros por ano, observou-se um investimento
de R$ 199.440,00, que proporciona uma receita anual de
R$ 96.000,00, e lucratividade de 59,33% considerando
apenas 40% da capacidade instalada. Para este mesmo
caso, porém quando ¢ estimada a utilizagdo de 100% da
capacidade instalada, os indicadores de viabilidade sdo
melhores, como ¢ o caso do tempo de retorno do
investimento de investimento (Payback) de 1,25 anos e
uma Taxa Interna de Retorno de 38% a.a, acima da taxa
basica de mercado. No trabalho de Nogueira (2008), foi
avaliado um sistema de producdo integrada de alcool
etilico hidratado combustivel, cachaca e leite em uma
pequena propriedade rural no interior do estado de Minas
Gerais. O autor apresenta uma solugdo para a melhoria
da qualidade final da cachaga, a retirada das fragdes
iniciais ¢ finais da destilagdo e utilizagdo deste residuo
na produgdo de alcool etilico. O investimento
apresentou-se como viavel com valor de R$159.996.19
com uma taxa interna de retorno de 35% o tempo de
retorno foi de 4 anos, produzindo-se 11.660 litros de
cachaga e 1.100 litros de alcool

E visto que empreendimentos visando aumentar o
volume de producdo da cachaca artesanal nas unidades
de producdo familiares ¢ interessante economicamente, e
muitos casos ndo requer custo inicial com o terreno a ser
cultivado, sdo necessarios entdo as instalagdes iniciais
com as maquinas ¢ equipamentos. Porém uma das
preocupagdes que o produtor que desejar implementar
esta atividade devera ter ¢ com relagdo a qualidade do
produto, tendo em vista que esta é a exigéncia primordial
do mercado consumidor. Sdo verificados em muitos
casos, produto sendo produzido dentro dos parametros
de qualidade para bebidas (GARBIN, et al.,2005;
LABANCA et al., 2006), o que evidencia a necessidade
de adotar-se estratégias para o apoio tecnologico para a
capacitacao de atuais e futuros produtores.

O associativismo e o cooperativismo sdo praticas que
além de melhorarem as condigdes de produgdo (através
de cursos e parcerias com entidades como as
Universidades), promovem alternativas para que os
produtos sejam incluidos no mercado nacional e
internacional com melhores acessos aos canais de
comercializagdo, além de serem mecanismos de inclusao
social para o agricultor que persistirda em manter seu
espaco no campo e resistir a mudangas. A integracdo de
produtores artesanais de cachaca no Brasil foi um dos
pilares para a promogdo desta cadeia produtiva nos
ultimos anos. Exemplo é a Associagdo Mineira dos
Produtores de Cachaga de Qualidade (AMPAQ) no
estado de Minas Gerais, que obteve o primeiro selo de
certificacdo de qualidade no Brasil e ¢ referéncia de
qualidade  para  consumidores, compradores e
comerciantes de bebidas dentro e fora do pais.
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4 CONCLUSAO

Diante do exposto observou-se que este setor
agroindustrial tem suma importancia para a geragdo de
emprego e renda para o pais, sendo uma atividade que
contribui para a manutencdo do agricultor no campo
trabalhando com a atividade artesanal, com mercado
garantido, tanto o nacional quanto internacional. O
processo produtivo da cachaga, com todas as suas
peculiaridades requer capacitagdo por parte do produtor
para que se obtenha um produto de qualidade que
satisfaca os padroes de qualidade exigidos pelo mercado
consumidor. A qualidade da cachaca no pais melhorou
muito nos ultimos anos, devido a implementagdo de
legislagdes especificas e investimentos nos setores
industriais e agroindustriais. Porém, observa-se a
possibilidade de a¢des que podem futuramente contribuir
para o setor como levantamentos cientificos que
verifiquem a qualidade da bebida em todas as regides do
pais, aplicagdo de selos, certificagdes e rastreabilidade
do produto sdo algumas agdes que poderdo contribuir
para a expansdo do mercado da cachaca.
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