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RESUMO: O objetivo dessa revisdo foi avaliar o segmento da produgdo de aguardente de
cana-de-aguicar produzida no Brasil. A cachaga, assim conhecida, é o terceiro destilado mais
consumido no mundo e a segunda bebida mais consumida nacionalmente. Embora haja uma
produgdo estimada em 1,3 bilhoes de litros, muito pouco se é exportado, e dessa fatia
praticamente toda é de cachacga industrial, se limitando a misturas. O foco do estudo visa
avaliar o processo de produgdo, desde sua recep¢do até sua exportagdo, para detectar
possiveis falhas na cadeia produtiva, melhorando o conjunto em si de forma que atenda ao
mercado interno e externo.

PALAVRAS-CHAVE: cana-de-agucar, exporta¢do

PROSPECTS FOR PRODUCTION OF CACHACA IN BRAZIL

ABSTRACT: The objective of this review was to evaluate the production segment of spirit of
cane sugar produced in Brazil. Cachaga, well known, is the third most consumed distilled in
the world and the second most consumed beverage nationally. Although there are an
estimated 1.3 billion liters production, very little is exported, and that slice is practically all
industrial cachaga, limited to mixtures. The focus of the study was to evaluate the production
process, from receipt to export, to detect possible failures in the supply chain, improving the
set itself so that it serves the domestic and foreign market.
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INTRODUCAO

A cachaga, caninha ou aguardente de cana, como ¢é conhecida, ¢ um produto
genuinamente brasileiro, sendo atualmente reconhecida desta forma pela legislagdo brasileira.
Tendo como origem a extracdo do caldo da cana-de-agucar, a cachaca se tornou um produto
com alta demanda nacional, visto que ha uma boa oferta de preco.

A alguns anos, deixou de ser menosprezada como destilado de padrao social inferior,
atendendo a parametros de alta qualidade no processo de producao e competindo lado a lado
com destilados de maior consumo mundial.

Entretanto hd muito o que se fazer no que se diz respeito a sua imagem, sendo
necessario maior incentivo aos produtores na divulgacdo do produto, estimulando assim o

consumo de forma responsavel e consequentemente, aumentando a lucratividade do setor.
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AGUARDENTE - PRODUCAO E CONSUMO

A cana-de-agtcar, origindria da Nova Guiné, ¢ uma graminea de caule cilindrico que
atinge cerca de 3 metros de altura, sendo composta de 75% de agua e 25% de matéria
organica. O caule ¢ o responsdvel pelo armazenamento do aglicar que consumimos, a
sacarose, onde, segundo estudos, iniciou-se sua extracao na India, onde hindus fabricavam
licores alcodlicos a partir do caldo de cana (Miranda, 2008).

Tipica do clima tropical, a cana-de-agticar no Brasil ¢ plantada de outubro a margo 2
Sudeste, e de junho a novembro no Nordeste, tendo disponibilidade do produto praticamente
o ano inteiro (Toledo ¢ Gancho, 1997).

Assim, a producdo de cachaga ocorre de Norte a Sul do pais, diversificando o sabor
conforme as condi¢des climaticas, as propriedades fisico-quimicas e microbiolédgicas do solo,
o cultivo, variedade, estagio de maturacdo e idade da cana, se tem irriga¢do ou ainda se ha
irrigacao fertilizada (Ribeiro e Prado Filho, 1997). Tudo isso implica quantitativamente e
reflete na qualidade final do produto.

A descoberta da cachaga ocorreu por acaso, por volta de 1532 a 1548, quando os
escravos tiravam a agua com impurezas dos tachos que ferviam para obter o melado. Essa
agua com impurezas, denominada cagaga, que formava com a fermentagdo natural, comegou a
ser apreciada pelos escravos, se tornando a primeira refeicdo para agiientar dias longos de
trabalho. Com o tempo, a bebida passou a ser destilada, sendo apreciada pelos bardes de café
e pela sociedade em geral (Jatoba, 2006).

Entretanto, apesar de ser um produto ha tempos conhecido, seu consumo ainda ¢
associado a pessoas sem perspectiva de futuro, que degredem a imagem de quem a consume.
E fato que em exagero seu teor alcodlico afetaria o equilibrio mental de uma pessoa, porém
todos os destilados fariam o mesmo efeito e, em dosagem adequada, a cachaga brasileira ¢ um
aperitivo indicado para ocupar as casas de todos os niveis sociais.

Para obter uma aguardente de qualidade, existem etapas bdsicas que devem ser
cumpridas, sempre priorizando a boa higienizagdo entre uma e outra. Outro fator que tem alta
relevancia ¢ a questdo de destinagdo dos residuos gerados durante o processo. Ha leis que
regulamentam e fiscalizam quem nao estiver atendendo as exigéncias ambientais.

A cachaca artesanal distingue-se da industrial por utilizar como matéria-prima a cana-
de-agticar recém-colhida, fermentada naturalmente, destilada em alambiques e repousada por,
no minimo, trés meses. Em muitos casos € envelhecida em barris de madeira, valorizando o

produto. O consumo no varejo ird depender de cuidados desde a area de produgdo até seu
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envasamento, e diversificara diante dos padrdes do consumidor de cada regido (Sebrae, 2001).
A andlise das etapas de produ¢do vem a identificar possiveis falhas no processo,
incrementando as exigéncias na legislacdo e promovendo maior eficiéncia dos processos, com
menores custos e maior competitividade no mercado.

A primeira etapa que entra no fluxograma da cana-de-agticar destinada a fabricacdo de
aguardente, ¢ a recepcdo e pesagem, que visa avaliar a qualidade inicial que a matéria-prima
apresenta. Nela s3o verificados o teor de sacarose, medido em escala "brix", que indica se a
cana foi colhida no seu ponto de maturagdo. Para se obter uma cachaga de qualidade, ¢
indicado que se colha a cana quando o teor de sacarose estiver entre 14 a 16 brix (Sebrae,
2004). Na recepcao ainda verifica-se se o corte desta cana foi feito em periodo menor que 24
horas, pois apos esse tempo a cana-de-agucar comega a perder seu teor de agticar processando
um produto azedo (Sebrae, 2008).

Apoés a recepgdo, a cana-de-agucar vai para a etapa de pré-limpeza, onde passa por
uma lavagem com jatos de pressdo para poder retirar toda e qualquer impureza contida:
torrdes de terras, insetos e residuos de outras naturezas (Sebrae, 1999). E necessario que a
cana esteja limpa pois isso vai assegurar uma aguardente de alta qualidade.

Em seguida, embora ndo seja obrigatdrio, aconselha-se efetuar a picagem, onde a cana
¢ submetida ao esfaqueamento, de forma que permita uma maior extracdo da sacarose quando
levada a moagem. Assim, existem equipamentos preparadores que operam em alta
velocidade, onde facas rotativas retalham a cana-de-acucar, € os que operam a baixa pressao,
os desfribradores, cuja funcdo ¢ desfibrar a cana, porém mantendo uma estrutura fibrosa.

Apos a picagem, a cana-de-aglcar estd pronta para a moagem, etapa essencial para a
fabricacdo de qualquer subproduto a partir dessa matéria-prima. A moagem consiste no
processo de extrair o caldo da cana, passando esta em sistemas de compressdo (Venturini
Filho, 2005). E considerada o fator mais importante quando o rendimento da aguardente &
medida por tonelada de cana processada. A eficiéncia de uma moenda ¢ medida em funcao da
capacidade de cana moida na unidade de tempo, e da extragdo, que ¢ a quantidade de sacarose
extraida.

A moagem ¢ feita utilizando ternos de moenda. Esses ternos podem ser unicos ou
mais. Quanto maior a quantidade de moendas, melhor a extragdo porém, mesmo um unico
terno, desde que bem regulado, pode obter uma extracdo de até 65% do caldo. Uma
alternativa para quem ndo possui mais de uma moenda ¢ utilizar-se do processo de

embevecimento do bagaco com dgua limpa, e submeté-la a novo processo de compressao.
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Para melhor qualidade, ¢ indicado que apds a moagem, o caldo extraido passe por uma
peneira fina para a retirada de possiveis impurezas do processo (bagacilho) e as ndo retiradas
na pré-limpeza (areia e terra) antes de entrar para a proxima etapa, a fermentacdo (Sebrae,
1999). Isso se faz necessario pois o bagacilho junto com o mosto fermentado forma furfural,
uma substancia indesejavel na cachaca. Ja a areia e a terra devem ser eliminadas para nao
contaminarem o fermento com micro-organismos.

O processo de moagem ¢ de extrema importancia, por isso deve ser bem executado em
todas as etapas. Apds a filtragem, o caldo deverd ir para um deposito bem limpo, até ir para as
dornas de fermentacao.

A fermentacdo consiste na transformacdo quimica da substancia organica, provocada
pela presenca de um fermento. No caso da cachaga, a mistura de caldo de cana com o
fermento chama-se mosto, € no mosto a substidncia mais importante ¢ o agucar, que sera
transformada em 4alcool durante a fermentacdo. Por isso € importante que a cana esteja no seu
teor de sacarose indicado, de 14 a 16 "brix", para ndo haver necessidade de adi¢do de adgua
para equalizar a concentracdo de agtcar (Peixoto et al., 2012).

O tempo estimado para ocorrer a fermentacdo completa ¢ em torno de 24 horas,
devendo ser acompanhado até o teor de sacarose atingir zero, o que indica que a fermentagao
estard concluida, sendo importante que a temperatura esteja na faixa de 28 a 30°, para que
haja uma boa atividade do fermento sem desenvolver, entretanto, bactérias indesejaveis. O
fermento pode permanecer nas dornas por até 3 meses para fermentagdes futuras (Braga,
2006).

Assim como o teor de sacarose, deve-se medir o pH do mosto, pois o fermento atua
melhor na faixa de pH entre 4,0 e 5,0. Para obter esse valor, recomenda-se agregar uma
solucdo de acido sulfurico (H2SO4) a 10% até o limite de 250 mL para cada 100 litros de
caldo (Sebrae, 1999).

Apo6s a fermentacdo do mosto o produto segue para a destilagdo. Deve ser retirado
preferencialmente por gravidade, onde sai através de uma canalizagdo situada a uma altura
minima na base da dorna para evitar a saida do fermento decantado, e em seguida enviado
para o destilador. Assim, as substancias sdo transformadas em vapor, condensadas e
resfriadas, formando a aguardente de cana-de-agtcar. Para atender a legislacdo brasileira, o
teor de etanol da aguardente deve apresentar entre 38 a 45%.

Os grandes produtores, que acondicionam milhdes de litros anualmente para o
mercado, armazenam grandes volumes em tanques de ago-carbono, protegidos internamente

contra corrosdo, por um tempo suficiente para aguardar o engarrafamento. No momento de

Journal of Agronomic Sciences, Umuarama, v.3, n. especial, p.193-201, 2014.



197

engarrafar, ¢ feita uma mistura do conteudo de diversos continentes para homogeneizar um
grande lote de aguardente, a0 mesmo tempo em que ¢ feito um corte com agua e adi¢do de
acucar ou caramelo, de acordo com o permitido pela legislacao.

Entretanto, ha muitos produtores de cachaca artesanal que adotam outra etapa
opcional depois da destilagdao: o envelhecimento. Este processo vem agregar valor a cachaga,
elevando seu patamar de qualidade, gerando maior rendimento financeiro. A aguardente
envelhecida geralmente ¢ feita armazenando-a em tonéis de madeira, por um periodo superior
a 12 meses (Silva, 2012).

A cachaca, quanto maior for seu repouso, melhor o seu sabor, apresentando um toque
aveludado. No processo natural, além da extracdo de substancias da madeira, ocorre uma série
de reagdes quimicas entre os componentes da aguardente, formando outros compostos que
conferirdo as caracteristicas sensoriais (cheiro e sabor) desejaveis da cachaca envelhecida. Ha
também processos ditos artificiais, como o tratamento com 0zOnio e outras substancias para
conferir a cachaca as caracteristicas de produto envelhecido (Sebrae, 2001).

Assim, fatores como a natureza do tonel, a temperatura, umidade do ar e ventilagdo do
ambiente podem interferir no volume de aguardente estocado, reduzindo seu volume e
consequentemente seu teor alcoodlico (Sebrae, 1999). Para isto ndo ocorrer recomenda-se nao
encher os tonéis totalmente para haver oxigénio dentro dos mesmos.

As espécies de madeira recomendadas para a confecgdo dos recipientes de
envelhecimento de cachaga sdo o carvalho, cedro, cerejeira, balsamo e vinhatico, dentre
outras. Os barris ou tonéis devem ser estocados em locais frescos, bem protegidos e limpos
para obter um produto de alta qualidade (Sebrae, 2001).

A legislagdo atual so6 classifica como “envelhecida” a cachaga armazenada em barris, e
que forem lacrados pelo Ministério da Agricultura.

Finalmente, a aguardente de cana-de-agucar estd pronta para o envasamento. Este
normalmente ¢ feito em garrafas de 1000 mL, devidamente esterilizadas. A maioria dos
produtores e engarrafadores de cachaca utilizam garrafas usadas (recicladas), que precisam
ser higienizadas. Esse processo de limpeza, ¢ feito com agua fria e quente, com auxilio de
solugdes detergentes e de soda céustica (Sebrae, 2001).

As garrafas entdo sdo acondicionadas em caixas de plastico ou papeldo para facilitar o
manuseio na area de armazenagem assim como o transporte até o cliente.

A comercializagdo da cachaca pode ser tanto a nivel local e regional, principalmente

voltado para o pequeno produtor, abrangendo restaurantes, bares e mercados; a nivel nacional
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abrangendo supermercados e outros representantes de Estados, e também a nivel internacional
através de empresas exportadoras.

Pequenos e médios produtores tém-se concentrado na melhoria da qualidade da
cachaca artesanal para atender o mercado externo e competir de igual para igual com outros
destilados ja conhecidos mundialmente.

A cachaga constitui a terceira bebida destilada mais consumida no planeta de acordo
com o ranking mundial do consumo de destilados publicado pelo Programa Brasileiro de
Desenvolvimento da Cachaca (PBDAC). Mesmo com uma capacidade de produgdo de 1,3
bilhdes de litros, menos de 1% da cachaga produzida é exportada, embora tenha aumentado
significativamente.

Um processo significativo de crescimento das exportagdes da cachaga brasileira
iniciou-se no final dos anos 90s e atingiu seu auge em 2002. De um montante de 5,5 milhdes
de litros em 1988 passou para 14,5 milhdes de litros no inicio desta década (Verdi e Gancho,
2014). Esse crescimento da quantidade exportada pode ser explicado pela estruturacao do
quadro institucional do setor no Pais, principalmente a partir de 1997, com a criagdo do
PBDAC, pela Associagdo Brasileira de Bebidas - ABRABE.

Atualmente, a cachaca ¢ exportada para mais de 60 paises e em 2011 a base de
empresas exportadoras foi composta por pouco mais de 90 empresas que exportaram um total
9,80 milhdes de litros gerando uma receita de US$ 17,28 milhdes. Dentre os principais
mercados de destino estdo Alemanha, Portugal, Estados Unidos e Franga (Ibrac, 2008). No
exterior, a cachaca ¢ desconhecida em seu formato original, sendo consumida sob a forma de
caipirinha. Uma forma de reconhecer seu real valor ¢ a disting@o entre a cachaga artesanal e a
industrial, ambas de alta qualidade e grande potencial (Gomes, 2003).

Reconhecida pelo governo federal como um dos produtos de maior potencial de
exportacdo da atualidade, a aguardente de cana vem recebendo inumeros esforgos por parte de
diversas entidades na busca de ampliar sua inser¢ao neste mercado.

Em relatorio divulgado no final de 2009, o International Wine and Spirits Records
(IWSR), uma das mais importantes empresas de pesquisa de mercado do setor bebidas, fez
uma previsdo de que, para o periodo compreendido entre os anos de 2008 e 2013, os unicos
segmentos entre as grandes categorias de bebidas destiladas a registrar crescimento
significativo no mercado mundial serdo os uisques e o rum/cane. Nesta ultima categoria,
inclui-se a nossa tradicional cachaca (Barbosa, 2010).

O fato da cachaga ser um destilado do mosto de cana-de-agtcar faz com que em um

dos principais mercados internacionais, os EUA, receba o nome ¢ herde o mesmo tratamento
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fiscal do rum. Dai a razdo para ela estar inclusa muitas vezes na categoria de rum entre as
pesquisas de mercado internacionais (Silva, 2007).

O mercado internacional esbarrava nessa dificuldade, pois tratava a cachaga como se
fosse rum. Depois de dez anos de negociagdes, a atual presidente do Brasil, Dilma Rouseff,
assinou um acordo com o governo dos Estados Unidos, o terceiro maior importador da
cachaca brasileira, onde ambos reconhecem que a cachaca ¢ um produto genuinamente
brasileiro, ou seja, bebidas destiladas de cana-de-agucar poderdo ser vendidas como cachaga
somente se forem fabricadas no Brasil. Isto vem agregar valor a nossa cachaga, deixando de
ser conhecida como "Brazilian Rum" (rum brasileiro) (Barbosa, 2010).

Consolidando esse acordo com os Estados Unidos, a meta agora ¢ conseguir a mesma
decisdo junto a OMC - Organizagdo Mundial do Comércio - para obter o nome da cachaca
como Unico e exclusivo destilado de cana produzido no Brasil, e ser reconhecido desta forma
no mundo inteiro.

Embora o apoio politico seja essencial para abrir barreiras internacionais, ainda ha
desafios a serem superados na produ¢do de cachaga.

Na produgdo artesanal, pode-se citar que ainda ha falta da regulariza¢do da atividade
por parte dos pequenos produtores, dificultando seu comércio, a falta de dominio de
tecnologias novas que visem um melhor rendimento e qualidade e a forma de trabalharem
individualmente, ndo conseguindo estabelecer pardmetros de qualidade (Sebrae, 2003). Na
escala industrial, o problema se d4 principalmente na baixa qualidade do produto, devido a
falta de padronizagdo das canas-de-acucar colhidas, normalmente de diferentes regides.

Para o mercado externo, o grande problema ¢ a escala de produgdo insuficiente para
atender exportacdes (Sebrae, 2003). Visto que hd um niimero elevado de marcas, pequenos
produtores acabam vendendo seu produto nas regides onde moram, por um prego as vezes
menor do que de valia. Assim, ndo ha um comum acordo entre produtores em se organizarem
em cooperativas, de forma que haja uma melhor valorizacdo do produto e incentivos para uma
melhor produtividade.

Hé necessidade dessa conscientizacdo, melhorando a cadeia produtiva em todas as

etapas para que o processo finalize em um produto de alta qualidade comercial.
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