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Diagnéstico do manejo tecnolégico da cana de acgucar
destinada a producéo de cachaca de alambique

Celina Maria Henrique!, Elisangela Marques Jeronimo?, Samira Domingues
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Resumo
A Associacdo Brasileira de Bebidas (ABRABE) mostra que a cachaca € a
bebida destilada mais consumida no Brasil, cujaatividade de producéo de
cachaca também ¢é tradicional em diversas regibes do Estado de Sao Paulo,
assim como em outras regides do Brasil. Muitas das unidades produtivas séo
situadas em pequenas e meédias propriedades que utilizam mé&o de obra
familiar e apesar do significativo potencial de mercado da cachaca de
alambique, os pequenos produtores enfrentam sérias dificuldades para a
adequacao de seu sistema de producgédo conforme as exigéncias da legislacéo,
caracterizando-se pela informalidade do produto comercializado e falta de
aporte técnico.brasileira. Diante disso, 0 objetivo deste trabalho foi diagnosticar
0 manejo da cana de acucar como materia-prima destinada a fabricacdo de
cachaca, para levantar informacgfes tecnologicas e subsidios para politicas
publicas na area de pequenos e médios produtores de cachaca das regides de
Piracicaba, Ribeirdo Preto, Dois Cérregos e Monte Alegre do Sul,para
revitalizar e capacitar os produtores e identificar o padrdo tecnolégico da
producdo da matéria-prima até o produto final, bem como a comercializacéo.
Verificou-se que para a obtencdode padrdes operacionais adequados que
possam assegurar a qualidade da cachaga do ponto de vista da composicéo,
aceitacdo sensorial e com seguranca alimentar, deverdoser considerados a
adocado de ajustes tecnoldgicos em todas as etapas da fabricacdo da cachaca
de alambique.
Palavras — chaves: Saccharum spp., alambique, qualidade, ,mercado, difusdo
de tecnologia, meio ambiente
Summary
Information from Brazilian Beverages Association (ABRABE) shows that
cachaca is the most consumed alcoholic beverage in Brazil. This evolution due
to increases in producers qualification and national valorization of the product.
The decree no. 4602/02 patents the term cachaca and the decree no. 2314/97
determines standards of quality (Brasil, 2005) and registration in Ministry of
Agriculture. The production of cachaca (spirit) is a traditional activity in many
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regions of Sdo Paulo State and it is characterized by great informality and low
technological development, this is because the activity is conducted in small or
medium properties. The pot-still cachaca has a significant market potential but
it is empared by the limitations of small producers. The aim of this project is to
obtain subsidy to determine public policies to develop medium and small
producers from Piracicaba, Ribeirdo Preto, Dois Cérregos and Monte Alegre do
Sul regions. The hypothesis is that increases in producers’ qualification and
integration of producers groups could increase product quality and regional
development. The objective of this project was to raise subsidies for public
policies in the area of small and medium-sized producers of cachaca in the
regions of Piracicaba, Ribeirdo Preto, Two streams and Monte Alegre do Sul, to
revitalize and empower the growers and identify the technological standard of
production from raw material to the final product, as well as the marketing. And
it was found that achieving adequate operational standards to ensure the quality
of the cachaga must consider technological adjustments at all stages of
manufacture of the alembic cachaca.
Key Words: cachaca, pot-still, sugar-cane, small producer, technology
diffusion.

Introducéo

A cadeia de producéo de cachaca é constituida das etapas de producao
agricola, processamento e comercializagdo. Durante a etapa de
processamento ocorrem as operacdes de moagem, fermentacdo, destilacao e
embalagem, podendo também ocorrer o envelhecimento.

Para a obtencdo de cachaca de qualidade, é imprescindivel o
desenvolvimento adequado das diferentes etapas do processo produtivo. A
gualidade da matéria-prima, a conducao da fermentagéo e seus contaminantes,
além da destilacdo, sdo pontos importantes que influem nas caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais da bebida.

Primeiramente, conforme Yokoya (1995), a cana-de-acucar deve colhida
sem queima e processada no mesmo dia. Segundo este mesmo autor, quando
a cana é queimada, ha modificacdo consideravel na fisiologia e morfologia do
colmo, a perda de acucares pode atingir 14,5% e pode ser resultante da
exsudacao apos a queima; além de causar a inversdo gradativa do acucar
pelas enzimas hidroliticas no colmo, causa um incremento na contaminagao
microbiana pela multiplicacdo no liquido exsudado e impregnacéo de particulas
do solo na superficie do colmo. Outra forma de deterioracéofisiolégica é
resultante da transpiracdo e respiracdo, causando depreciacdo do produto e
favorecendo a agdo microbioldgica.

O objetivo do trabalho foi levantar subsidios para politicas publicas na
area de pequenos e meédios produtores de cachaga das regides de Piracicaba,
Ribeirdo Preto, Dois Corregos e Monte Alegre do Sul, para a elaboracéo de
propostas direcionadas a revitalizacdo e capacitagdo dos produtores, além de
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identificar o padrdo tecnologico da producdo da matéria-prima até o produto
final, bem como a comercializac&o.

Material e Métodos

A pesquisa foi desenvolvida de forma integrada por uma equipe
multidisciplinar composta por integrantes de instituicbes governamentais,
representada pelos Institutos de Pesquisa da Agéncia Paulista de Tecnologia
dos Agronegocios — APTA, pela Universidade Estadual de Paulista — UNESP,
Escola Superior de Agricultura — ESALQ /USP, em parcerias com a Prefeitura
Municipal de Piracicaba — Secretaria Municipal de Agricultura e Abastecimento
e Prefeitura Municipal de Ribeirdo Preto e Sebrae Regionais, contando ainda
com o apoio da Prefeitura de Dois Cérregos, Monte Alegre do Sul e Secretaria
Municipal de Turismo de Piracicaba.

Foram aplicados questionarios aos produtores das regides pesquisadas,
por meio de visitas “in loco”, com intuito de identificar o padrdo tecnologico da
producdo da matéria-prima até o produto final, bem como a comercializacao.

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos no diagnéstico mostram que 100 % dos
produtores avaliados ndo queimam a cana para cachaga. Na Figura 1, observa-
se que quanto menor o tempo entre o corte e moagem da cana de acucar,
menor € o tempo de fermentacdo, sdo diretamente proporcionais. 1sso ocorre
porque quando a cana de aclUcar permanece um tempo maior colhida e néo
processada, inicia-se o0 processo de inversao de sacarose (ocorrendo menor
rendimento na producdo de cachaca), maior contaminacdo por bactérias e
microorganismos 0s quais prejudicam a fermentacdo, deixando-a lenta e
também diminuindo rendimento.
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Figura 1: Relacédo entre o tempo de corte e moagem da cana-de-acglcar e a
duracao da etapa de fermentagéo alcodlica na fabricacdo de cachaca
nos alambiques diagnosticados.

Durante a fermentacao, as leveduras atuam no caldo, transformando a
sacarose em dlcool e outras substancias quimicas. E necessario aplicar um
rigoroso controle higiénico-sanitario da operacao, que deve durar maximo 36
horas.

Conforme Ribeiro (1997), a dilatacdo do tempo de fermentacdo é
indicativo de contaminacdo do caldo por microrganismos indesejaveis e
comprometem a qualidade da cachaca. Quando ocorrem falhas no controle da
temperatura, contaminagdo por bactérias, diluicdo do caldo com agua de ma
gualidade, mosto (material a ser fermentado) rico em acucar, deficiéncia no
fermento, e outras irregularidades na operagdo, o tempo da fermentagdo é
dilatado, provocando diversos problemas, como a acidez, por exemplo.

Segundo Novaes et al. (1974), durante a fermentacao a acidez aumenta,
enguanto o pH diminui, devido a formacéao de acidos organicos. Assim, quando
variacdes anormais da acidez total e do pH ocorrem, podem ser atribuidas a
presenca de bactérias contaminantes. Uma acidez final muito maior que a
inicial pode indicar uma mé& fermentacgéo e cujo valor pode ser relacionado com
os valores de pH do mosto.

Mosto € o caldo de cana preparado para inicio da fermentacéo e quanto
maior o teor de acucar no caldo maior sera a quantidade de alcool produzida.

"
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A Figura 2 demonstra que a maioria dos produtores dilui adequadamente
0 mosto, estando o indice acima de 60% dos produtores. Apenas na regido de
Monte Alegre do Sul que quase 80 % dos produtores ndo faz a diluicdo e
durante a aplicacdo do questionario pode-se perceber que esses produtores
desconhecem o motivo dessa diluig&o.
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Figura 2: Preparo do mosto de caldo de cana, em funcdo do °Brix, nos
alambiques avaliados, nas diferentes regibes abrangidas pelo
diagnéstico da fabricacéo de cachacga de alambique.

A quantidade de acUcares fermenteciveis no caldo depende da
gqualidade e estado de maturacdo da cana e da eficiéncia de extracdo das
moendas. O caldo de cana madura apresenta um teor de sdlidos soluveis,
medido em °Brix, variando de 18 até 22 ou mais.

As 4 regides estudadas apresentam variagdo no tipo de fermento
utilizado, porém nota-se que o fermento caipira ainda é muito utilizado, em
torno de 80% (Figura 3), sendo menor apenas na regido de Dois Cérregos. Nas
visitas aos alambigues pode-se trocar informacdes com os produtores e
descobriu-se que a preferéncia pelo caipira também esta ligada a tradicdo do
fazer a cachaca e muitas receitas vém sendo sido mantidas a 3 ou 4 geracoes.
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Figura. 3: Tipos de fermentos para o preparo do pé-de-cuba, utilizados nos
alambiques diagnosticados.

As leveduras presentes na fabricacdo de aguardente variam em funcao
do processo de fermentacdo e procedimento de preparo do fermento. Valsechi
(1960) classifica os fermentos preparados para o inicio da safra como:
fermento caipira, aquele que aproveita as leveduras que estdo presentes na
cana-de-acUcar (contaminam a cana no campo); fermento misto, no qual o
tratamento destinado a multiplicagdo das leveduras selvagens do processo
caipira, é reforcado pela adicdo de fermento comercial; fermento comercial
adquirido no mercado; fermento selecionado, ou seja, cultura pura de linhagem
previamente selecionada.

A regido de Piracicaba foi a Unica que jA comecou o uso de fermento
selecionado (Figura 3), mas ainda é muito pequeno seu uso, menor que 20% .
Sabe-se informalmente que outras regides estdo querendo testar esse tipo de
fermento, porém os produtores ainda estdo inseguros, e maioria ndo esta
preparada tecnicamente.

Os resultados coletados com a aplicacao do questionario indicaram que
nas quatro regides avaliadas ainda ndo sao aplicados os conceitos de Boas
Praticas de Fabricacdo de forma sistematica. Sabe-se que a assepsia
compreende todos os cuidados higiénicos que procuram afastar o0s
microorganismos, principalmente os patogénicos e deterioradores da matéria-
prima, dos equipamentos e demais utensilios que entram em contato com o
produto.

Um dos requisitos indispensaveis para se alcancar um produto de
gualidade, é evitar sua contaminacao em cada uma das etapas do processo.
Deve-se considerar a carga (numero) de microrganismos patogénicos e outros



fatores que possam alterar a fermentacdo, conduzindo & producdo de
substancias indesejaveis.

A auséncia de cuidados de assepsia pode ocasionar a proliferacdo de
bactérias acéticas (aroma de vinagre e invasao de drosdfilas), laticas (odor de
leite azedo), butiricas (aroma de géas sulfidrico, semelhante ao de ovo podre) e
ainda bactérias dextranicas, que aumentam a viscosidade do vinho, com
grandes perdas no rendimento da fermentacdo. Todas as dependéncias e
equipamentos dos estabelecimentos devem ser mantidos em condi¢cdes de
higiene, antes, durante e apés a realizacdo dos trabalhos.

O estabelecimento deve proceder ao controle de insetos, passaros e
roedores. E proibida a permanéncia de cdes, gatos e de outros animais em
gualquer dependéncia do estabelecimento. Porém, de maneira informal,
apenas por meio de observacfes nos momentos das visitas técnicas para
aplicacdo dos questionarios, pode-se verificar que este fato nao € pratica
rigorosa.

Concluséo

O aumento no consumo da cachaca de qualidade e a possibilidade de
conquistar mercado internacional exigem que o processo de fabricacdo dessa
bebida seja baseado em praticas criteriosamente determinadas para obtencgéo
de um produto padronizado e com qualidade comprovada nos aspectos fisico-
guimicos e sensoriais, além de garantir a seguranc¢a alimentar do consumidor.

A busca de padrdoes operacionais adequados para assegurar a
gualidade da cachaca deverd considerar ajustes tecnologicos em todas as
etapas da fabricacdo da cachaca de alambique, principalmente em relacdo ao
manejo da cana-de-agUcar como matéria-prima, desde o plantio, colheita e
processamento para obtencdo do mosto.
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