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Resumo

Neste trabalho realizamos o diagnostico das condicdes de producdo de
cachaca em 13 dos 21 associados da Cooperativa dos Produtores de Cachacga e
derivados da Cana de Aclcar do Norte Fluminense — COOPCANF. A metodologia
empregada incluiu visitas aos alambiques e entrevistas com os produtores,
procurando evidenciar as néo conformidades entre os diversos modos de produgéo
e as orientacdes do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento - MAPA.
Também fez parte do escopo deste projeto mapear as diversas metodologias
analiticas para controle de qualidade do processo e produto entre os associados da
COOPCANF, avaliando a pertinéncia das mesmas e propondo metodologia Unica a
ser utilizada por todos os cooperados. O objetivo maior do projeto foi permitir uma
visdo clara das acdes necessdrias para que a cachaca tivesse um padréo de

gualidade dentro das normas exigidas pelo MAPA.



Abstract

In this work we proceed to the evaluation of the mode of production of
cachaca in 13 out of 21 associates to the Cooperativa dos Produtores de Cachaca e
derivados da Cana de Agucar do Norte Fluminense — COOPCANF. The employed
methodology was based on visiting the stills and interviews with the producers, in
which the actual mode of production was compared to the instructions and 'best
practices' according to the Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento —
MAPA. We also aimed on the analytical methodologies, if any, used by the still
operator to assure the quality of its products and processes, as well as defining
simple methods to be applied all over the stills associated to the COOPCANF. The
main goal was to clearly identify aspects of the processes that must be improved in
order to grant a high quality standard for the cachaca produced by the member of the
COOPCANF.
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1 - Introducgéao

Entre as mais diferentes versGes sobre a histéria da cachaca ha pelo menos
um ponto em comum: acredita-se que ela nasceu com o descobrimento do Brasil[1].
Os primeiros relatos sobre fermentagbées de produtos de origem vegetal para a
obtenc@o de bebidas vém dos egipcios antigos. Ha relatos que demonstram que os
gregos ja conheciam o processo de obtencéo da acqua ardens (a agua que pega
fogo, agua ardente, al kuhu). Na Idade Média, a 4gua ardente foi para a mao dos
alquimistas, que atribuiram a ela propriedades misticio-medicinais[2]_ Na alquimia
medieval, a destilacdo também teria papel destacado, estando envolvida
particularmente na obtenc&o de ‘aguas’ medicinais, entre as quais se encontra a
aqua vitae. Tal medicamento, obtido pela destilagdo do vinho, j& estava em uso
quando, ao final do século XIll, se passou a exaltar suas virtudes[3].

Portugal trouxe ao Brasil a cana-de-aglcar (Saccharum officinarum), uma
planta pertencente a familia das gramineas originaria da Asia, onde os registros
histéricos apontam seu cultivo desde tempos muito remotos. Assim, surgem na nova
colénia portuguesa os primeiros nicleos de povoamento que praticam a
agricultura[2].

Num engenho da Capitania de S&o Vicente, entre 1532 e 1548, foi descoberto
0 vinho da cana-de-agucar (garapa azeda), provavelmente originario dos tachos de
rapadura que ficava ao relento, em cochos de madeira, para alimentar os animais[2].

Com o passar dos tempos, teria sido percebido que este vinho tinha gosto
agradavel e efeito embriagante, ajudando a esquecer temporariamente as
amarguras da escravidao[1]. Os Senhores do Engenho passaram a servir o tal caldo,
denominadc cagaca, aos escravos. Dai, rapidamente passou-se & destilacdo da
cagaca, nascendo entdo a cachaga. A cachaca era inicialmente reservada aos
escravos, que nos engenhos do Nordeste brasileiro era bebida na primeira refeicao
do dia, a fim de que pudessem suportar melhor o trabalho érduo dos canaviais[2]. A
partir de entéo, a cachaga de engenho ganhou notoriedade em todo o pais, sendo
conhecida também por “pinga’, “caninha’ ou “branquinha”, enire mais de 500
sindnimos, e se consagrou nos costumes brasileiros sob a forma de “caipirinha”[1].

Dos meados do Século XVI até metade do Século XVIl as "casas de cozer
méis", como eram conhecidos os locais de fabricagdo da cachaca, se multiplicam

nos engenhos. A Cachaga torna-se moeda corrente para compra de escravos na
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Africa e alguns engenhos passaram a dividir a atencio entre o acucar e a
Cachacal2].

Tal como o vinho na ltdlia, o uisque na Escécia, a cerveja na Alemanha, o
Brasil vem se destacando na producdo de cachaca, sendo a segunda bebida
alcodlica mais consumida do pafs, perdendo apenas para a cerveja. O estado de
Sé&o Paulo & o maior produtor de aguardente do pais[4].

Atualmente, a cachaca ndo é mais 'apenas apreciada por pessoas de classe
social baixa, é apreciada também por pessoas de classe social média e alta. O
produto j& vem sendo exportado, e tanto no Brasi| como no exterior, a cachaca
quando n&o é bebida pura, é servida em drinques como a caipirinha e nas batidas.

Com a publicag&o do Decreto 4.851, de 2/1 0/2003, e a revogacéo do Decreto
n® 4.072/2002, ficou assim definida a cachaca:

‘Cachagca é a denominacéo tipica e exclusiva da
aguardente de cana produzida no Brasil, com graduacéo
alcodlica de trinta e oifo a quarenta e oito por cenfo em
volume, a vinte graus Celsius, obtida pela destilagdo do
mosto fermentado de cana-de-acticar com caracteristicas
sensoriais  peculiares, podendo ser adicionada de
acucares até seis gramas por litro, expressos em
Sacarose.” [1]

Assim é que hoje existe uma denominacdo de bebida exclusivamente
brasileira, fazendo com que o produto se firmasse patriménio nacional, fruto da
perseveranca e dedicacao de pfodutores que sempre acreditaram e [utaram pela
denominac&o Cachacal1].

Desconsiderando-se os motivos histéricos que podem explicar a preferéncia

pela cachaga, é razoavel supor que as caracteristicas sensoriais da
bebida, em especial o seu aroma, também exercem um papel importante nesse
processo. O aroma de um alimento pode ser explicado pela ocorréncia de
compostos quimicos, cuja principal caracteristica é a volatilidade, a qual permite que
tais compostos sejam percebidos pelos receptores nasais, tanto durante a
degustacdo do alimento (deteccéo retro-nasal), como peloc odor exalado a
distancia[5].
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O componente volatil majoritério das bebidas alcodlicas & o alcool etilico, ao
lado do qual estdo presentes centenas de outros compostos volateis
proporcionalmente minoritarios, os quais sdo formados por rotas quimicas ou
bioquimicas, durante a fermentac&o alcodlica. Nas classes dos compostos volateis
produzidos por estas vias, incluem-se: ésteres, aldeidos, dlcoois superiores
(propilico, butilico e amilico) e cetonas[6]

O etanol, devido ao seu valor de limiar de odor elevado e sua caracteristica
de aroma pouco marcante, é provavelmente um dos componentes volateis de menor
destaque na definigdo ou caracterizacdo do aroma nas bebidas alcodlicas. Por outro
lado, uma parcela significativa dos componentes volaieis da cachaca possui grande
impacto na qualidade do aroma das bebidas alcodlicas, na medida em gue tais
compostos pertencem as classes dos ésteres e aldeidos, que geralmente possuem
valor de limiar de odor relativamente baixos, assumindo caracteristicas de aromas
mais marcantes[7].

A matéria-prima para a fabricagdo da cachaca é a cana-de-agtcar[8]. A
composigao quimica da cana-de-aglcar é muito variavel quantitativamente, porém
qualitativamente ela é semelhante em todas as variedades. Essa composicdo
quimica € influenciada pelo clima, solo, adubacéo, estagio de desenvolvimento da
cultura e variedade das mudas entre outros. A quantidade de &agua, em
percentagem, da cana madura normal e sadia, segundo Leme Junior e Borges varia
de 65 a 75%. A riqueza de sacarose varia de 12% até 18%, e o teor de fibra de 7%
até 17%, sendo a celulose, a lignina e a pentosana as principais fibras presentes na
cana. A quantidade de cinzas pode variar de 0,30% até 0,80%, incluindo o SiO,,
K20, P20s, Ca0, S0s, Nax0, MgO, Cl e Fe,0s. Os materiais nitrogenados possuem
quantidade varidvel de 0,30% até 0,60%. As gorduras e ceras variam em um
percentual dentro da faixa de 0,15% até 0,25%, assim como as substancias
pécticas, gomas e mucilagem. Os &cidos combinados e acidos livres devem ter
quantidade entre 0,10% até 0,15% e 0,06% até 0,10%, respectivamente. Os
materiais corantes, entre eles a clorofila, antocianina, sacaretina e polifends ainda

néao foram dosados[1].
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Para a obtengdo de cachaga de boa qualidade € necessario que se tenha
total controle do processo produtivo, desde o corte da cana. Para o corte da cana,
deve-se utilizar o poddo que deve ser periodicamente desinfetado[9]. Deve ser
efetuado o mais rente possivel ao solo, possibilitando rebrota mais vigorosa, que
favorece a vida Util do canavial[10]. Embora a cana queimada aumente o rendimento
de corte manual (cana crua = 1 a 3 thomem/dia; cana queimada = 4 a 6
t/homem/dia), ha alguns inconvenientes, tais como perda de agucar pela exudagéo
de mel nos colmos, aumento de impurezas minerais como, principalmente, cinzas,
terra e areia, entre outras, aderentes aos colmos e, em algumas condi¢des de alta
temperatura e umidade, pode facilitar contaminagcbes microbioldgicas. Assim, para
producdo de cachaca artesanal, a colheita da cana deve ser realizada sem a queima
prévia do canavial[1].

A cana deve ser transportada com cuidado e o mais rapidamente possivel,
procurando evitar tanto danos mecanicos quanto a acdo direta da luz solar, pois
ambos propiciam a proliferagéo de bactérias indesejaveis[10].

Antes de ser moida, a cana pode ser picada efou desfibrada em dispositivos
especiais, com o objetivo de romper o maior nimero possivel de células,
aumentando a eficiéncia da moagem. Esses recursos permitem aumentar a
capacidade das moendas, em razZo da melhor distribuicdo de material nos cilindros.
No entanto, € indispensavel que os colmos sejam preparados imediatamente antes
da moagem (nunca no momenic do corte), para evitar a proliferacdo de
bactérias[10].

Logo apds a moagem da cana, o caldo extraido atravessa uma tela fina,
destinada a reter particulas sdlidas e residuos de bagaco (bagacilho) provenientes
da matéria-prima. Geralmente, utilizam-se telas de aco inoxidavel (ou de nailon ou
plastico resistente) com malha de 1mm de abertura.[10]

Apdés a filtrac&o, o caldo atravessa um decantador, onde as particulas sélidas
remanescentes no caldo filirado e mais densas que ele, deslocam-se para o fundo
do recipiente. Apos a decantac&o, o caldo deve estar limpido e isento de particulas
perceptiveis pela observagéo visual direta[10].

Na operacdo de moagem, a assepéia dos equipamentos e instalacdes
constitui pratica essencial. As moendas, coadores, tanques de decantacio e de
recepcgao, assim como as tubulagdes, devem ser lavadas com abundancia de agua

potavel, de preferéncia com &gua quente ou vapor. Essa operagcdo diminui as
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possibilidades de infeccbes capazes de prejudicar a fermentacdo do caldo e,
consequentemente, a qualidade do produto]2].

Recomenda-se que o corte, no caso de cana crua, s6 aconteca se ela for
moida e processada (fermentada e destilada), no maximo, até o dia seguinte[2].

A qualidade da cachaca pode ser influenciada por diversos fatores, como
matéria-prima, fermentacao, destilacao, envelhecimento, etc. Porém, a fermentacado
é considerada o ponto critico do processo de fabricac&o, uma vez que os compostos
formadores do aroma que caracterizam a bebida s&o formados nesta etapa[1].

O termo fermentacao é derivado do verbo latim fervere, que significa ferver, o
que descreve a aparéncia da acdo das leveduras no mosto[11]. E comum a
formac@o de espuma, principalmente nos estagios iniciais da fermentacdo. Nas
fermentacGes saudéveis, observa-se também o desenvolvimento progressivo de um
aroma agradavel, decorrente dos componentes secundarios da fermentacao,
especialmente ésteres, como o acetato de etila e outros[10].

Para uma boa fermentacio é necessario formar um pé-de-cuba adequado,
composto de nutrientes naturais, tais como, fuba, farelo de arroz, farelo de trigo, e o
proprio caldo da cana. Preparar o pe-de-cuba é um trabalho que requer atencéo,
controle e paciéncia, pois sua producéo pode levar até oito dias.

Mosto é o nome que se da ao caldo da cana apos receber a adicdo de
fermento (pé-de-cuba). A substancia mais importante no mosto € o agtcar, pois é ele
que se transforma em alcool durante a fermentac&o. O aglcar existente no caldo é
que vai ser convertido pelas leveduras Saccharomyces cerevisiae contidas no
fermento, para produzir o etanol[2], num processo de varias etapas que pode ser
resumido pela Equacio 1.[9]:

CoHi205 — 2™ __5 2 CH3CH,OH +2 CO, (Eq, 1)

O processo ocorre inicialmente pela via glicolitica, aonde a glicose é

convertida em duas moléculas de piruvato por meio de reagOes catalisadas por
diferentes enzimas. As duas moléculas de piruvato s&o descarboxiladas pela acdo
da enzima piruvato descarboxilase, formando duas moléculas de acetaldeido e duas
moléculas de gas carbénico. As moléculas de acetaldeido s&0 reduzidas a duas
moléculas de etanol pela enzima alcool desidrogenase[12].

As leveduras responsaveis pela fermentacdo podem ser encontradas no ar,
no solo, nos substratos utilizados na produgé@o de cachaca, tais como cana, fuba,

farelo de arroz, e também nos equipamentos utilizados na moagem da cana-de-
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acucar. Além das leveduras responsaveis pela fermentagcdo, existem outros
microorganismos que interferem de maneira negativa no processo fermentativo e,
por consequéncia, na qualidade da cachaca[13]. Estes microorganismos
contaminantes podem produzir fermenta¢des indesejaveis como a acética, latica,
butirica, dextranica e levanica, podendo formar produtos contaminantes e nocivos a
saude humana[9].

A fermentacéo ¢é dita artesanal quando acontece de forma esponténea a partir
da cana moida, através das leveduras que ja se encontram na superficie dos colmos
da cana-de-acucar. As espécies de leveduras presentes variam de regido para
regidao, sendo afetadas principalmente pelas variedades de cana utilizadas, as
condi¢bes climaticas da regi&o e as peculiaridades operacionais de cada produtor.
A fermentacdo caipira consiste em introduzir na garapa agentes nutrientes
(vitaminas e sais minerais), como o fuba, farelo de trigo, arroz, soja ou milho. A
fermentagdo industrial € induzida por agentes quimicos, utilizando-se o fermento
prensado industrial[2]. .

Cada ciclo de fermentacdo deve ser gjustado através da quantidade de
fermento e caldo utilizado, para que se complete no intervalo de 24 horas, facilitando
a manutencdo de uma rotina operacional pré-estabelecida]10].

A fermentacao ideal ocorre com o mosto numa concentracdo de aglicares em
torno de 15° brix. Normalmente, o caldo apresenta uma concentracdo de agucares
de 14° a 22° brix. Acima de 15° brix, € necessario diluir o caldo de cana utilizando
agua potavel, para que a estabilidade do fermento seja mantida ao longo de todo o
processo de fermentacao[2].

O pH desejavel do caldo a ser fermentado situa-se entre 4,0 e 5,0. Ja o caldo
da cana-de-agucar sadia e maduré pode estar entre 5,0 e 6,0, o que demonstra a
necessidade de aumento de acidez para se obter uma boa fermentagao|2].

A temperatura ideal para fermentagéo situa-se entre 28° e 30°. Temperaturas
baixas diminuem a atividade do fermento, enquanto as mais elevadas favorecem o
desenvolvimento de bactérias indesejaveis, provocando o enfraquecimento das
leveduras[2].

Apbs o processo de fermentacéo, 0 mosto recebe o nome de vinho e é
encaminhado ao alambique para a obtenc&o da bebida destilada[15]. Uma nova

fermentacdo pode ser iniciada utilizando-se as leveduras que tendem a decantar ao
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final da fermentac&o, devendo-se deixar cerca de 30% do volume total da dorna, que
sera o pé-de-cuba da préxima fermentacéo[16].

O vinho é constituido por aproximadamente 88%-93% agua, 7% a 10% etanol
e pequenas guantidades de alcoois amilico, isoamilico, propilico, butilico, isobutilico,
aldeidos, acidos, furfural, ésteres e acidos organicos e outras substancias que s&o
importantes na qualidade dos destilados[15].

A quantidade de calor fornecida ao destilador € o principal controle efetuado
durante a destilag&o, pois indicara a vazao de recolhimento dos destilados que, por
sua vez, determina a eficiéncia do processo de destilagdo. Durante o aquecimento, a
composicdo quimica dos vapores formados se torna diferente da mistura inicial,
sendo mais rico em componentes mais volateis. O liguido final, por conseguinte,
apds a condensacédo dos vapores, adquire maior concentracdo de componentes
volateis que a mistura original[17]. A temperatura do vinho dentro da panela informa
sobre 0 seu teor alcodlico, tendendo a aumentar no transcurso da destilacdo, dada a
redugéo do teor alcoolico do liquido contido na panela, até o limite de 100°C
(temperatura de ebulicdo da agua ao nivel do mar). Sendo diretamente relacionada
ao teor alcodlico do mosto, a temperatura indicada no termémetro ligado & panela
pode ser utilizada como referencial para definir o término da destilag@o[10].

O corte vai definir a personalidade da cachaca, definindo a composicao
guimica da cachacga, seu teor de alcoois superiores, ésteres, metanol e outros
componentes. Todas essas substancias tém seus limites permitidos definidos por lei.
O corte vai garantir que a cachaga atenda aos requisitos de qualidade para que
possa ser comercializada. A temperatura do vinho durante a destilacdo deve ser
monitorada como forma de definir o final do processo de destilagéo. O alambique
deve dispor de um termbmetro préciso para medir a temperatura de recolhimento do
destilado e medir a temperatura do destilado no momento da leitura do feor
alcoolico[10]. Os produtos da destilacdo da cachaca séo divididos em trés fragdes de
acordo com a sequéncia que sdo obtidos: “cabega”, “coracdo” e “cauda’. Os
destilados de “cabeca” e de “cauda” s&o os principais responsaveis pela “ressaca” e
dor de cabega, devendo ser, portanto, eliminados. Os produtos de “coracdo” sdo a
melhor fracdo do destilado[2].

Cabega — primeira fracdo, de cerca de 5 a 10% do destilado total, composto
praticamente de etanol. E a fragdo que contém a maior parte do metanol. aldeidos e

ouiras substancias de alta volatilidade[2].
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Coracéo — a segunda fragdo. Corresponde a cerca de 80% do destilado total.
E a cachacal?].

Cauda ou Agua fraca —a terceira fracdo corresponde a cerca de 10 a 15%
finais do destilado total. Constituida de pouco élcool, muita dgua e substancias de
alto ponto de ebulicdo[2]. Normalmente a “cauda” nadc €& destilada, sendo
incorporada ao vinhoto, que € o residuo que sobra na panela do destilador.

Independentemente do processo de produgdo empregado ou do tamanho da
fabrica, o produtor de cachaga deve comercializar somente o “coracdo”. A “cabecga”
pode ser redestilada ou utilizada como alcool combustivel, e a “cauda ou agua fraca”
continua na panela do alambique para ser utilizada como adubo ou alimentagdo das

criagdes.

Figura 1. Exemplo de destilador: (A) panela, (B) coluna, (C) pré aquecimento do vinho para
proxima destitac@o, (D) condensador, (E) sistema de corte do destilado.

O sistema de aquecimento do vinho pode ser através de vapor ou fogo direto.
O sistema a vapor é mais adequado, pois proporciona uma melhor qualidade ao
produto, devido ao aquecimento uniforme do vinho. Isto acelera o processo e facilita
o controle da temperatura resultando numa destilacdo mais eficiente que ajuda a
diminuir é acidez e o teor de cobre na cachaca.

Na figura 1 € mostrado um exemplo de destilador com aguecimento a vapor.

O vapor oriundo da caldeira entra pela tubulac&o (1) e passa por uma serpentina
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dentro da panela (A) promovendo o aguecimento do vinho. Os vapores provenientes
do aquecimento do vinho sobem pela coluna (B) onde entra em contato com o
deflegmador, ndo mostrado, que é um disco de cobre perfurado posicionado dentro
da coluna (B). Ao sair da coluna o destilado segue por tubos de cobre (2) e passa
por dentro do pré-aquecedor (C) e depois pelo condensador (D). No condensador
(D) circula agua fresca, que € onde todo vapor destilado esfria e volta para a fase
liquida. Ao sair do destilador o liquido € recolhido seletivamente no separador de
fragcbes (E). A temperatura da 4gua na saida do condensador é o referencial para
ajustar a eficiéncia do resfriamento do destilado. Pode-se abaixar a temperatura do
destilado abaixando a temperatura da agua de resfriamento ou aumentando a sua
vazao[10].

A higiene na fabrica de cachaca é fator preponderante para a qualidade do
produto. As secBes de moagem, fermentacdo e destilacdo devem ser lavadas
diariamente com agua potavel[2]. Todos os equipamentos e utensilios das areas de
manipulacdo que possam entrar em contato com a matéria-prima e produto deverao
ser constituidos de materiais que n&o transmitam substéncias toxicas, cdores nem
sabores, e sejam impermeabilizados, bem como resistentes a corroséo e a repetidas
operacdes de limpeza e desinfecg@o, sendo o material mais indicado o ago inox.
Devem ser evitados o uso de madeira e outros materiais que nao possam ser limpos
e desinfetados adequadamente[19].

As instalagbes devem ser de tal maneira que impecam a entrada e o
alojamento de insetos, roedores, pragas e animais domésticos [19], e devem ser
limpas a cada entressafra e, em paredes apenas caiadas, nova caiacéo deve ser
realizada. Para se evitar a presenca de fungos nas paredes, adiciona-se sulfato de
cobre a call2]. A area onde se localiza o estabelecimento deve ser isolada por
cercas, muros ou outro recurso similar, devendo ser urbanizado os seus arredores,
para se evitar o acumulo de poeiras ou lamas[19].

O Ministério da Agricultura estabelece normas para cada compartimento da
fabrica. Para a secdo de moagem & exigido que a area seja coberta, tenha piso
resistente e impermeavel, tenha tamanho compativel com a producédo e altura
minima de 3m. A secio de fermentacio déve ter paredes de alvenaria, com
revestimento liso. No caso das paredes abertas nas laterais, devem ser protegidas

com tela. A area deve ser coberta, ter altura minima de 3m, area compativel ao
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abrigo das dornas de fermentacdo, com espaco suficiente para a realizagdo das
operagdes rotineiras e de manutencdo de modo satisfatério e o piso deve ser
impermeavel, com inclinacéo suficiente para o escoamento das aguas. A secéo de
destilacdo deve ter a area compativel ao abrigo dos equipamentos de destilacdo,
com espago suficiente para a realizacéo das operagbes, de modo satisfatorio. As
paredes devem ser de alvenaria, com revestimento liso e com altura minima de 3m e
o piso deve ser impermeavel, com inclinagdo suficiente para o escoamento das
aguas. A secdo de armazenamento deve ter piso impermeavel, com inclinacio
suficiente para o escoamento das aguas. Deve ser coberta, ter paredes de alvenaria,
néo obrigatoriamente revestidas e ter area e altura compativeis com a necessidade,
com espaco suficiente ao abrigo dos tonéis e a realizagdo das operacfes, de modo
satisfatério. Os depdsitos de material de limpeza e substancias perigosas devem ter

0 material apropriado a finalidade e estarem isolados da area de produc&o[19].

2 - Objetivos

Este trabalho teve por objetivo auxiliar os produtores cooperados a
diagnosticar o estado atual das condigdes de producdo individuais, a fim de
evidenciar as ndo conformidades e permitir discernir as acdes necessarias para que
os produtos tivessem uma qualidade unica, dentro dos padrOes exigidos pelo
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, bem como a elaboracio de

metodologia uniforme para o controle de qualidade nas unidades produtoras.

3 - Metodologia do Projeto

Os dados relativos ao processo de producdo e controle de qualidade foram
recolhidos por meio de visitas as unidades produtoras. Foram visitados treze
alambiques da regido Norte Fluminense. Nas visitas foi utilizado questionario, que se
encontra no anexo 1, elaborado a partir do Questionario “Diagndstico da cachaca de
Minas Gerais™ — SEBRAE - MG, do documento Normas Técnicas e Caracteristicas
Gerais de Qualidade do Processo de Fabrica'géo da Cachaga de Exceléncia — Para

Credenciamento Pela DFA/RJ ac Selo de Qualidade da Cachaca do Rio de Janeiro,
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além de registros fotograficos e entrevistas com os envolvidos no processo de
producéo.

Os dados relativos ao modo de producéo foram tabulados e consolidados em
forma de relatério onde foram colocadas em evidéncia as ndo conformidades em
relagéo as diretrizes do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.

A pertinéncia das metodologias analiticas observadas foram aferidas em
comparagcdo com a literatura especifica e publicagdes afins. A definicdo dos
melhores métodos foi feita em conjunto com os cooperados, objetivando
metodologias eficientes e baratas para acompanhamento da producao.

O resultado final foi apresentado & COOPCANF sob a forma de relatério.

4 - Resultados e discussoes

As nossas principais fontes de informacdo foram as entrevistas e
questionarios aplicados aos produtores. As perguntas envolveram aspectos diversos
da produgdo, desde o plantio da cana até procedimentos administrativos. Nesta
monografia vamos focar nas perguntas referentes ao histérico da producao,
instalacdes, equipamentos e processo.

Chama a ateng&o a heterogeneidade na composicéo da cooperativa, gue
pode ser notada, por exemplo, no tamanho das propriedades. Enquanto a menor
propriedade tem 12ha, a maior chega a 750ha. Aproximadamente 55% dos
produtores possuem propriedades relativamente pequenas, com area total variando
entre 12 e 60ha, os demais 45% dos cooperados possuem propriedades com area
total variando entre 100 e 750ha.

Nenhuma das unidades de pfodugéo de cachaga é tradicéo de pai para filho,
e a maioria € relativamente recente. Aproximadamente 60% dos cooperados
iniciaram sua produgéo entre 3 e 10 anos, enquanto cerca de 40% produzem ha
mais de 10 anos. O produtor com maior tempo de producdo esta ha 32 anos no
ramo.

4.1- Processos
Das unidades visitadas, cinco produtores compram mudas, sendo gue destes
80% compram mudas de seus vizinhos e 20% compram mudas de usinas e viveiros,

como mostrado na figura 1. Com relagéo aos proprietarios que ndo compram mudas,
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oito obtém as mudas de diferentes fontes, sendo que 13% obtém as mudas de
usinas e viveiros, outros 13% obtém tanto de vizinhos quanto da Universidade
Federal Rural do Rio de Janeiro e 74% nado responderam a pergunta, como

podemos verificar na figura 2.

EF_'IUsinas i Viveiros
[@viinho |BVizinhos { UFRRJ

| ]
|B@Usinas / Vivelros [N |

13%

80%

Figura 1: Mudas compradas no plantio da ¢ana Figura 2: Mudas nao compradas

De acordo com a Uni&o da Agroindustria Canavieira de S&o Paulo (UNICA), a
produtividade da cana em tonelada por héctare varia entre 83 e 87 [20]. Como
mostrado na figura 3, podemos observar que nos alambiques visitados 38% dos
produtores ndo souberam responder a esta pergunta, enquanto que cerca de 31%
dos produtores estdo dentro dessa faixa da UNICA. Aproximadamente 23%
apresentaram-se com uma pequena variagao superior a faixa e 8% responderam de
maneira duvidosa, afirmando uma produtividade muito além do que sugere a

bibliografia.

E145 - 100thectare

| @100 - 120t hectare
|o350thectare

lons |

Figura 3: Produtividade da cana

Segundo Crispim, para cada tonelada de cana produzida é perfeitamente
possivel obter 600 litros de caldo de cana a 20 ° Brix [9]. Dentro dessa faixa estao

46% dos produtores dos alambiques visitados. Cerca de 8% dos produtores estdo
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com um rendimento muito baixo em caldo. Essa perda de rendimento pode ser
devido a falhas no processo de moagem. Aproximadamente 46% dos entrevistados
n&o sabem qual o rendimento do caldo da cana em sua produgéo, como se verifica

na figura 4.

|B Ate 100 litros t cana
|E1450 - 750 litros/t cana

Figura 4: Rendimento do caldo

Pode-se observar que quatro dos produtores n&o tém conhecimento sobre a
produtividade da cana e do rendimento do caldo em suas propriedades, outros dois
ndo tém conhecimento sobre o rendimento do caldo e um deles ndo tém
conhecimento sobre a produtividade da cana. Sugere-se que este fato ocorra devido
a despreocupagéo dos produtores em controlar a qualidade dos processos da
producéo.

Nas visitas realizadas verificou-se que a maioria dos produtores, cerca de
62%, utilizam fermento natural acompanhado de nutrientes naturais, como fuba,
farelo de trigo e farelo de arroz, no processo de fermentacao, 15% utilizam somente
o fermento industrial, que é a prdpria levedura Saccharomyces Cerevisiae, adquirida
na forma prensada ou em po, e aproximadamente 15% utilizam a combinagcédo dos
fermentos natural e industrial. Alguns produtores, mais ou menos 8%, ngo sabem
qual o tipo de fermento € utilizado no processo de fermentacdo do produto, como

observa-se na figura 5.
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‘B Fermento natural
E Fermento industrial
O Ambos os fermentos
8% ONS
15% '

15%

Figura 5: Tipo de fermento utilizade para producéo de
cachaca

Das unidades produtoras visitadas, 8% tém a panela do destilador com
capacidade de 1500L, 54% tém a panela do destilador com capacidade de 1000L,
cerca de 23% dos alambiques tém capacidade Util da panela variando entre 280 e
470L, mais ou menos 8% dos alambiques tém capacidade Util da panela de 150L e
aproximadamente 8% dos cooperados ndc sabem a capacidade da panela do
destilador. As unidades produtoras com alambiques com panela Gtil de 1000L
possuem um numero de alambicadas por dia bastante variado, 31% dos alambiques
realizam um numero menor ou igual a 5 alambicadas. Enquanto aproximadamente
15% tém um nudmero de alambicadas por dia entre 8 e 15. Cerca de 8% dos
produtores que tém a panela do destilador de 1000L em sua unidade produtora néo
controlam o ndmero de alambicadas por dia. O menor alambique, que tem a panela
com capacidade util de 150L, chega a ter um maximo de 2 alambicadas por dia, e 0
maior, de 1500L consegue obter um numero de até 6 alambicadas por dia. Os
alambiques que tém capacidade Util da panela variando entre 280 e 470L, obtém um
minimo de 2 alambicadas por dia e um maximo de 6. Era de se esperar que quanto
menor a capacidade da panela maior seria o nimero de alambicadas por dia, porém
o resultado inverso em relagcdo aos produtores com alambiques pequenos pode
indicar maior preocupag&o no controle de qualidade do produto, visto que quanto
mais lenta a destilacao melhor € a separacéo dos produtos.

Dentre os produtores entrevistados, a maioria, cerca de 46%, distingue
cabeca, coragdo e cauda medindo o volume dos destilados. Qutro bom numero de
cooperados, mais ou menos 31%, fazem a separacdo dos destilados através de
calculos percentuais, em ambos 0s casos, esses parametros tém valores distintos de
acordo com cada proprietario. Existem aqueles poucos, cerca de 8%, que utilizam a

pratica de andlise de grau alcodlico e verificacdo da cor para distinguir a cabeca, o
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coragéo e a cauda, e outros 8% distinguem os destilados apenas pela andlise do
teor alcodlico. Aproximadamente 7% n@o sabem como a separacéo dos destilados é

realizada, como mostrado na figura 6.

" B Por volume
B Por porcentagem

39, 7% O Pela graduagéo
8% ’ alcoolica e pela cor
*—. e 46% O Somente pela
e : ¢ graduacée alcdolica
BNS

3%

Figura 6: Distingdo entre cabega.
coragao e cauda

De acordo com as visitas nas unidades produtoras, pudemos observar que
54% dos produtores n&o se preocupam em medir o pH do mosto. Alguns produtores,
cerca de 31%, realizam a medida do pH do mosto com peagametro ou medidor
universal. Aproximadamente 15% dos produtores nao sabem se o controle de
qualidade do mosto é realizado, como mostrado na figura 7. Apenas uma das
unidades produtoras possui um laboratério provido de peagametro, densimetro em

escala brix e em escala GL, termdmetro e proveta.

[EINaG medem o pH do
mosto
{EBMedem o pH do mosto

\ONs

Figura 7: Controle de qualidade do mesto

Com relagdo ao controle de qualidade da cachaca, cerca de 23% dos
alambiques n&o realizam nenhum procedimento nem em seu alambique, nem em
outros lugares providos dos equipamentos. Cerca de 77% dos produtores realizam
analises fisico-quimicas em sua cachaga, sendo que destes, 37% realizam as
analises no Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento (MAPA). A

eriodicidade com que estas andlises s&o realizadas varia muito de acordo com

o]
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cada cooperado. Existem aqueles que realizam a andlise diariamente, alguns
mensalmente, outros no inicio e fim da safra, anualmente e uns afirmaram nao ter
periodo certo. Cerca de 8%, além de analisarem a cachaca no MAPA, realizam o
procedimento de grau alcodlico em seu alambique, mais ou menos 2 a 3 vezes por
safra, e outros 8% analisam anualmente também na Universidade Federal Rural do
Rio de Janeiro. Aproximadamente 8% realizam as analises anuaimente na Pesagro
e 8% também analisam anualmente, mas néo na Pesagro, e sim na UENF, porém
tivemos davidas em relacdo a esta afirmacéo, pois verificamos que na Universidade
nenhum laboratério realiza essas andlises, somente o LCQUI estd preparado para
estas andlises, porém esta capacitacéo & posterior ao levantamento. Mais ou menos

8% realizam a andlise de grau alcodlico a cada alambicada no préprio alambiaue.

4.2- Equipamentos

As dornas de fermentacdo devem ser em ago inox, pois € o material mais
adequado para a produgéo de cachaca de qualidade por ser resistente & corroséo e
possuir superficie muito lisa, 0 que impede o actimulo de impurezas. Qutros
materiais, como aco carbono, podem ser usados, mas deve-se realizar manutencao
cuidadosa para evitar a corrosdo efou acimulo de sujeiras, principalmente nas
paredes internas. Manter as dornas de aco carbono caiadas durante a entre safra
ajuda a evitar a corrosdo. Dos alambiques visitados, cerca de 76% possuem dorna
de ago carbono. Nos demais, 24% dos alambiques s&o utilizados dornas de fibra de
vidro, plastico ou alvenaria, como mostrado na figura 8. As dornas devem, ainda, ser
mais altas do que largas, pois o préprio gas carbdnico formado no processo cria a
agitag&o necessaria para a boa fermentac&o. Ocorre que, em 31% dos alambiques

visitados, as dornas nao tém as proporgdes apropriadas.

irEl Ago carbono |
| EFibra de vidro |
g% O% |OPlastico J
. (DAwenaia |

76%

Figura 8: Material da dorna de fermentagao
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Como podemos observar na figura 9, aproximadamente 23% dos alambiques
possuem a panela do destilador de aco inox e © restante em cobre, e 15% possuem
a panela do alambigue em cobre e o restante em aco inox. Cerca de 39% dos
slambiques sdo totalmente de aco inox e 23% s&o totalmente de cobre. Deve-se ter
como equipamento para destilagdo um alambigue com panela em ago inoxidavel
contendo algumas partes em cobre, come o defiegmador € a serpentina. O contato
dos vapores com o cobre € muito importante para a boa qualidade da cachaga, pois
o cobre catalisa reaces quimicas de oxidacio que ajudam a eliminar substancias
com aroma e paladar desagradaveis. O alambique pode ser todo em cobre, mas,
neste caso, deve-se ter cuidado para evitar o zinabre. Uma maneira indicada para
prevencao do zinabre é deixar o alambique completamente cheio de agua durante

todo o perfoda que nado estiver sendo utilizado.

ﬁ] Panela de inox
| d Todo inox
‘ OTodo cobre

[E Panela de cobre

15% 23%

-
23%
39%

Figura 9: Material utilizado na fabricagao do destilador

Observou-se uma grande variedade no material dos tonéis de
armazenamento da cachaca de cada produtor, como mostrado na figura 10,
Aproximadamente 8% possuem somente tonéis de aco carbono e outros 8%
possuem somente tonéis de madeira. Cerca de 46% utilizam a combinacéo de tonéis
de ago carbono com tonéis de outros materiais, 54% combinam tonéis de acgo inox
com tonéis de outros materiais e 70% além de possuirem tonéis de madeirsa,
também possuem tonéis de outros materiais. Cerca de 16% dos produtores
possuem em sua unidade tonéis de plastico combinados com tonéis de outros
materiais, 0 que & uma préatica totalmente inadequada, pois o plastico altera o aroma
e o paladar da bebida, devido & extracdo de, principalmente, plastificantes e
oligbmeros de baixo peso molecular, mesmo quando a embalagem & comercial,
como por exemplo, bombonas de azeitona e recipientes de agua. Aproximadamente
8% dos produtores ndo souberam responder a pergunta. A quantidade de toneis e

as devidas capacidades variam de acordo com a produgéo de cada cooperado. A
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pergunta do questionario referente ao tipo de tonel utilizado para o armazenamento
o produto admitia mais de uma resposta, pois a maioria dos produtores armazena a

cachaca em mais de um tipo de tonel.

'@ Somente tonel de aq,o?
carbono £
|

E Somente tonel de
5 madeira
0, A {
0% s 'OAgo carbono com
60% . - outros materiais
L R |00 Aco inox com outros
50% ¥ ) . AR - materiais
~ |E@Madeira com outros
40% 1 Al | materiais
20% |0 Plastico com outros
21 materiais
0% ¢ I[ENS
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" Figura 10: Tipos de tonéis utilizados
para o armazenamento da cachaga

4.3- Instalacoes

Com relacéo a érea fisica da produg&o constatou-se que 77% dos alambiques
ndo possuiam piso resistente e impermeavel na area de moagem, e 15% dos
alambiques n&o possuiam tamanho adequado.

Nas instalacdes da drea de fermentacéo, a maioria dos alambiques, cerca de
77%, estavam apropriados para o processo, tendo paredes até o teto ou até a
metade, com o restante em tela, porém 15% possuiam a sala aberta. Os demais 8%
estavam em reforma para adequagéo as normas do Ministério da Agricultura, como
se verifica na figura 11. Com relag&o a cobertura da érea nenhum dos alambiques
precisou fazer reformas, pois todos ja possuiam a sala coberta. Mais de 50% das
salas de fermentacdio possuem as paredes lavaveis, porém 38% nao, sendo esse
numero considerado bastante significativo, devido & importancia da higiene do local.
Observamos que 0s mesmos 8% dos alambiques, como citado anteriormente
estavam realizando reformas para se enquadrarem a situag&o adequada, como
mostrado na figura 12. Da mesma maneira que as paredes, O piso impermeavel € de
grande importancia, pois facilita a lavagem e evita incrustacdo de caldo e

proliferacéo de insetos. Aproximadamente 54% das unidades produtoras possuiam
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piso impermeavel, mas 38% ainda possuiam 0 piso permeével, sendo necessario
que substituissem o cimento grosso por cimento gueimado ou pisoc frio. Novamente,

os mesmos 8% dos alambiques encontravam-se em reforma, como mostrado na

figura 13.
— O Parede lavavel
ﬁ Area fechada
O Area aberta '@ Parede ndo
8% L:I Em reforma lavavel ‘
15 s - Hh |DEm reforma }
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A . Figura 12: instalacdes da area de fermentagéo
Figura 11: Instalagdes da area de

fermentacéo
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Figura 13: Instalagdes da area de fermentagao

Assim como na area de moagem e na area de fermentacdo, a a area de
destilacdo deve seguir as orientagbes gerais, com areas adequadas € piso e
paredes impermeaveis. Observa-se na figura 14 que um numero representativo de
alambiques, cerca de 61%, possuiam piso inadequado, enquanto aproximadamente
31% dos alambiques ja estdo dentro das normas do Ministério da Agricultura. Os
alambigues que estdo em reforma s&o os mesmos 8% que também encontravam-se
realizando reformas na area de fermentacdo. Com relacéo as paredes, observa-se
em numero expressivo a despreocupacao em relagéo a higiene do local. Verifica-se
na figura 15 novamente os 8% dos alambiques em reforma, e observamos que 77%
dos alambiques ndo possuem paredes lavaveis e somente 15% possuem as

paredes adequadas para o processo de producao.
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Figura 14: Instalagdes da area de destilagao Figura 15: Instalactes da area de destilacéo

4.4- Estratégia produtiva e gerenciamento da propriedade

Pudemos observar que o0s cooperados recorrem a variadas fontes de
informacéo para obtencdo de novos conhecimentos, como mostrado na figura 16. A
maioria, cerca de 36%, frequenta constantemente somente cursos/treinamentos
oferecidos por diferentes entidades. Cerca de 8% recorrem somente a vizinhos, 8%
pedem ajuda somente aos amigos da cooperativa para sanar as duvidas e obter
novas informac¢des e 8% recorrem somente ao Sebrae. Aproximadamente 16%,
além de recorrerem a vizinhos, utilizam outras fontes para obter informacgbes. Mais
ou menos 24% léem revistas agropecuarias, mas também utilizam outros meios para
se atualizar. Uma quantidade expressiva, cerca de 66%, freqlenta
cursos/treinamentos, além de utilizarem as outras fontes de informacdes, 16%
assistem a programas de TV e recorrem a outras entidades ou fontes de leitura para
se abrofundar e conhecer melhor o assunto e 8%, além de assistirem a videos,
dirigem-se a outras fontes de informacbes. Em média 8% léem jornais e obtém os
conhecimentos necessarios através de outros meios e 8% ndo sentem necessidade
de ler ou se aprofundar no assuhto, 0 que nos leva a perceber que existem
produtores que, além de n&o se preocuparem em controlar a qualidade dos
processos e do produto, ndo iém vontade de se aprimorar nas técnicas para
melhorar a sua producéo. A pergunta do questionario referente aos tipos de fontes
de obtencdo de novos conhecimentos que os produtores recorrem admitia mais de
uma resposta, pois a maioria dos produtores utiliza mais de uma fonte de obtencéo

de conhecimentos para se manterem atualizados.
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PSS 1
|@Recorrem somente a vizinhos |
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cooperativa
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. cursos/treinamentos
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A ;
Figura 16: Fontes de obtengdo de novos conhecimentos |

Devido as dificuldades em diversos aspectos, os produtores gostariam de
receber melhores e mais frequentes orientagbes técnicas sobre fabricacdo de
cachaga, especialmente sobre o processo de fermentacdo, e qualidade total do
produto. Também acharam interessante se tivessem maiores informacbes sobre
cooperativismo. A dificuldade de comercializa¢ao e a duvida do prego que se deve
vender € grande em muitos casos.

Todos os cooperados enfrentam problemas como produtor de cachaca no dia-
a-dia, sendo que o problema mais ressaltado foi a questdo da disponibilidade e
qualificagdo da méo-de-obra. Reclamaram também da dificuldade na legalizacdo em
drgéos publicos, na comercializacdo do produto e do pouco lucro que vém obtendo

com a produg&o de cachaca.

5 - Conclusédo

Em praticamente todos os alambiques Vvisitados observou-se
oportunidades de melhoria nas instalagbes, equipamentos efou processos,
principalmente no controle de qualidade. Contudo, quando considerado de modo
global, seis dos treze alambiques estavam em condicdes de serem credenciados
pelc MAPA.
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ANEXO 1
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DIAGNOSTICO DAS CONDICOES DE PRODUGCAO DA CACHACA NO NORTE

FLUMINENSE

34

IDENTIFICACAO

1. Proprietario
Nome:
Estado civil: Data de nascimento:

Escolaridade:

Propriedade
Nome:

Localidade:; Distrito:

Distancia da sede da propriedade ao centro de Campos:
Area total: Area com cana:

2. Produto

Marca da cachaca:

HISTORICO

]

3. A produgdo de cachaga na propriedade do Sr. (a) é uma tradicédo de pai para filho?

a)Sim( ) b) Ndo ( )

3.1 Se sim, ha quanto tempo? ano(s)

£. Ha quantos anos é produtor de cachacga?

PRODUGAO DA CANA

—

5. Caso a propriedade seja produtora de cana de acgacar,
utilizada para produgdo de cana-de-agticar ?

J' Il Il | ha.

5. O(a) Sr.{a) utiliza a pratica de analise do solo?
a)8Sim( ) b) Ndo ( )

7. Ofa) Sr.(a) utiliza a pratica de correcdo da acidez do solo com calcario?

a)Sim( ) b)Nao ( )

qual a area total (em hectares)
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8. Ofa) Sr.(a) utiliza adubacado quimica do solo? a)sSim( ) byNao( )
8.1 Se sim, que tipo de tipo de adubo?
8.2 Sesim, qual a quantidade?
9. Em que época ofa) Sr.(a) utiliza a adubacdo quimica? (*)
a) No plantio ¢ ) b) Pds — emergenie (
c) Apos cortes ( ) d) Nenhuma época especifica (
(*): Questdes que admitem mais de uma resposta
10. O(a) Sr.{a) utiliza adubacido organicado solo? a}Sim( ) b)Nao( )
10.1 Se sim, qual o tipo e a quantidade?
Tipo de adubacdo orgénica Sim | Nao | Quantidade (1/ha)
Esterco de gado
Esterco de galinha
Vinhoto
Leguminosas
Palha / olhadura
10.2 Se sim, em que época o(a) Sr.(a) utiliza a adubacéo organica?
Epoca de adubacio organica Sim | N&o | Quantidade (t/ ha)
No plantio
Pés - emergente
Apos cortes
Nenhuma época especifica
11. Quais as variedades de cana que o{a) Sr.(a) cultiva? (*)
Variedade ha Variedade ha Variedade ha
CB 45-3 SP 79-1011 Co 331
CB 47-355 SP 70-1143 Co
CB SP POJ
RB 72 454 1AC 52 150 Caiana
RB 73 9735 IAC Caninha
RB 73 2352 cP Cavalo
RB 76 5418 NA Mulata pelada
RB Da pesagro Uva
RB
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12. Ofa) Sr.(a) utiliza mudas compradas (certificadas) no plantio da cana?
a)Sim( ) byNao ( )
12.1 Se sim, qual a origem das mudas?

a) Usinas/viveiros ( )
b) Vizinhos ( )
c) Centros de Pesquisa ( ) Citar:
d) Universidades ( ) Citar

A cana-de-agucar utilizada para a produgéo de cachacga de seu alambique é:

a} Comprada de outros produtores ( )
b) Cultivada em sua propria propriedade ( )
¢) Cultivada na propriedade e comprada de outros produtores { )

13. Qual € o espacamento entre linhas utilizado no cultivo da cana?
a) Menosde 1,0 m £ ) b)Entre 1,0me 1,20 m

c)Entre 1,20me 1,40 m { ) d) Mais de 1,40 m

14. Qual o tipo de corte utilizado na colheita da cana-de-aglicar?
a) Bragal ( ) b) Mecanico ( )

15. O(a) Sr.(a) utiliza a pratica de queima da cana pré colheita?
a)Sim( ) Db)Nao( )
17.1 edapalhada? a)sim( ) b) ndo ( )

16. Como é feito o transporte da cana cortada para o alambique?
a) Carro de boi t > b) Bracal / homens ( )
¢) Caminhdo ( ) d) Trator / carreta { )
16.1 Se outro, qual?

17. Qual a produtividade da cana?

36

PRODUCAOC DO CALDO

18. Como € feito o preparo da cana para a moagem?
a)y Picador () b) Desfibrador ( ) c) Sem preparo( )
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19. Qual o rendimento de caldo?

20. Utiliza outra matéria prima (meladofrapadura? a)sSim( ) b) Nao ( )
20.1 Se sim, como é processado?

21. Qual é o tempo gasto entre o corte e a moagem?

a) Menos de 24 horas ( ) b)Entre24he48h ( )
C)Entre48he60h ( ) d) Mais de 60 h { )
22. A moenda é lavada? a)Sim( ) b)Nao( )

22.1 Se sim, como é feito?
22.2 Se sim, com que freqiiéncia?

23. O seu alambique possui galpdo de moagem? a)8Sim({ ) b) Ndo( )
23.1 Se sim, de que tipo? a) aberio () b) fechado ( )

24. A area de moagem possui piso resistente e impermeavel? a)sSim( ) b)Ndo( )
24.1 Se sim, possui tamanho adequado? a)Sim( ) b)Ndo ( )

25. O(a) Sr.{a) pratica a filtragem do caldo de éana No processo de produgdo de cachaga?
a)Sim( ) by Nao ( )

| FERMENTACAO / PRODUGAQ DO VINHO ]

26. Quando necessario, o caldo de cana é diluido antes de se iniciar a fermentagio?
asSim( ) by Ndo( )
26.1 Se sim, qual a faixa de brix do caldo diluido para fermentacao?
28.2 Como é medido?

28.3 Se sim, qual é a fonte da agua utilizada?

a) Rio / cérrego ( ) b) Poco artesiano ()
¢) Nascente () _ d) Outro () qual?
26.4 Se sim, a 4gua é analisada com freqiiéncia? aySim( ) b)Ndo ( )
27. O pH do mosto é medida? a)ySim( ) byNdo ( )

27.1 Se sim, como é medido?
27.2 Como é controlado?

28. Qual o tipo de fermento utilizado em sua producao de cachaga?
a) Natural ( ) b) Prensado industrial ( )

29. Utiliza algum nutriente natural no processo de fermentacio? a) Sim () b)yNao ( )
29.1 Se sim, qual deles? ™
a)Fuba ( ) b) Farelo de arroz ( )
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c) Outros ( )

30. Utiliza algum aditivo quimico no processo de fermentagdo? a) Sim ( )} b)yNao( )

30.1 Se sim, qual deles?

31. No processo de fabricagdo de sua cachaca, qual o tempo médio de fermentagio do caldo?

")

a) até idhhoras( ) £m dias normais () Emdiasfrios { )
by 16a24 horas( ) Em dias normais ( ) Em dias frios { )
¢c) 25a36horas () Em dias normais ( ) Emdiasfrios ( )
d) 37a48horas( ) Em dias normais ( ) Emdias frios { )
32. O seu alambique possui sala de fermentagido? aySim({ ) by Ndo( )

32.1 Se sim, de que tipo?

a)Aberta( ) Db)Fechada( ) c) coberta () d) Ndo coberta ()
32.2 Se fechada, suas paredes sio revestidas ?

a) Sim ( ) tipo de revestimento b)yN&o ( )
32.3 Qual o tipo de piso?

33. As dimensdes da sala sdo adequadas? -
a) Sim( ) byNado ( ) dimensfes X m h= m

34. De que material é feita e quais sdo as dimensées das dornas de fermentagio?

Tipo de material Quantidade | Altura (metro) Didmetro (metro)

Madeira

Aco carbono

Aco inox

Fibra de vidro

Plastico
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35. Qual a temperatura durante a fermentacéo?
35.1 Como é medida?

35.2 Como é controlada?

36. Qual a % de alcool no vinho?
36.1 Se sim, como é medida?
36.2 Se sim, como é controlada?

37. A dorna é lavada? a)Sim({ ) by Nao ( )
37.1 Se sim, como é lavada?

37.2 Se sim, quando?

DESTILACAO

38. Qual o tipo de alambique ufilizado ?
a) Simples (1 corpo)
b) Simples com pré-aquecimento
¢) Duplo
d) Duplo com pré aguecimento

o~ — _ f-'- iy
—

e) Triplo

39. Qual o tipo do destilador utilizado?

a) Com capelo (cabega seca) ( ) b) Com deflegmador ( )

40. Qual o material utilizado na fabricagdo do destilador?

a) Cobre ( ) b) Inox ( ) c) Panela metade cobre, metade inox ( )
Qual a altura do pé direito?
40.2 Qual o tipo de piso e parede_da sala de destilacio?

41. Ano de aquisi¢@o/ construcio do alambigue?

42. Qual é a capacidade total do alambique do Sr.(a)?
42.1 Qual a capacidade (til da panela em litros?

42.2 Qual o nimero de alambicadas/dia?

43. Qual o sistema de aquecimento utilizado?
a) Fogo direto ( ) b) Caldeira ( .)

44. Qual o combustivel utilizado no processo de aguecimento do alambique? (*)
a)lenha ( ) b) Bagaco ( ) c)Gés ()
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45. Qual o sistema de resfriamento utilizado?
a) Serpentina de cobre ( ) b) Serpentina de inox () ¢)Outros { )
46. Em seu processo de fabricagio de cachaca o Sr. Separa o produto em cabeca, coragio e
cauda?
a)Sim( ) b) Ndo ()
46.1 Se sim, qual a utilizacdo da cabeca?
a) Venda para destilaria de alcool { )
b) Redestilacdo ¢ )
¢} Venda ao consumidor { )
d) Outro { )
46.2 Se sim, qual a utilizacdo da cauda?
a) Mistura para venda ao consumidor { )
b) Redestilacio ( )
c) Outro ( )
47. Comeo distingue a cabega, o coragao e a cauda?

48,

49.

50.

Qual o grau da cachaca apés a destilagsio?
O alambique ¢ lavado? a)Sim( ) byNao( )
49.1 Se sim, como é lavado?
49.2 Se sim, quando?
Existe algum procedimento para evitar o zinabre? a)8im( ) b)Ndo ( )

50.1 Se sim, qual?

CONTROLE DE QUALIDADE ]

51.

52.

53.

O(a) Sr.(a) realiza analises fisico-quimicas em sua cachaca? a)Sim( ) b)Nao( )

51.1 Se sim, cite o laboratério que o fez pela Gltima vez?

51.2 Se nao, porgue?
Qual a periodicidade com que sdo realizadas as analises de seuy produto?

Quais indicadores sdo verificados nas analises realizadas? (*)
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Resultadoda |

. : 3 i n
i S e Gltima analise

Cobre (mg/l)
Grau alcodlico real a 20° ¢ (%v/iv) = GL

Acidez volatil em acido acético (mg/100 mi de alcool anidro)
Aldeidos em aldeido acético (mg/100 mi de élcool anidro)

Alcool metilico ou metanol (mi/100 mi de alcool anidro)

Esteres

Alcool Superior
PH

54. O Sr.{a) realiza a padronizacio do seu produto? aySim{( ) byNao( )
54.1 Se sim, quais par@metros sdo padronizados? (*)
ayCor( ) b)Grau{ )
54.2 Qual o grau apés a padronizacdo?: °GL

ARMAZENAMENTO / ENGARRAFAMENTO

55. O alambique do Sr.(a) possui sala de armazenamento da cachaca (adega)?
a)Sim( ) by Nado( )
55.1 Se sim, qual a altura do pé-direito (em metros)?
57.2 Qual o tipo de piso e parede?
57.3 Qual o tipo de cobertura da sala de armazenamento?
a) cer@mica (tetha){ ) b) amianto () G) galvanizada( )

56. Qual (is) o {s) tipo (s) de tonel (is} utilizado (s) para o armazenamento da cachaca e suas
respectivas capacidades e quantidades? (*)

Tipo de recipiente Quantidade | Capacidade (litros)

Tonel de madeira

Tonel de madeira

Tanque de fibra

Tanque de aco carbono

Tanque de acgo inox

Tanque de plastico

57. Se de madeira, qual(is) o(s) tipo(s)? (*)
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Tipo de madeira Quantidade | Capacidade (litros) | Quantidade Capacidade (Iitms)—’

Carvalho ]

Jequitiba

Pereira

Umburana

Balsamo

Jatoba

Pinheiro do Parana

58.

59.

60,

61.

62.

63.

64,

65.

O(a) Sr.{a) fabrica algum outro produto a partir da produgio de cana-de-agticar?

Produto Sim [N&o | Quantidade (t / ano)
Rapadura
Achcar mascavo
Melado

Alcool Combustivel

Qual o total da producao de cachaca na propriedade na tltima safra?
Qual a quantidade total de cachaca armazenada atuaimente?

O Sr.{a) possui sala de engarrafamento?
a)sSim( ) byNao ( )
61.1 Se sim, quais as suas caracteristicas?
altura do pé direito:
area:

Qual o tipo do piso da sala de engarrafamento?
a) cimento ( ) b)cerdmica () ©)chao batido ( )
d) madeira () e)NS/NR ()

Qual o tipo das paredes da sala de engarrafamento?
a) revestida ( ) b) ndo revestida {( ) C) NS/NR ( )

O alambique do Sr.(a) Possui sala de lavagem de vasithame?
a)sim ( ) b)ndo ( ) C)NS/NR ( )

Qual o tipo de vasilhame utilizado no engarrafamento de sua cachaga?
a)usado ( ) b) novo ( ) €) NS/NR ( )
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66. A cachaga é filtrada antes de ser engarrafada?

a) sim () b)ndo ( ) €) NS/NR ()
66.1 Se sim, qual o tipo de filtro utilizado?
a) Celulose « ) b) Carvio ( ) ¢) Carvéo ativado ( )
d) Resina neutra {( ) e)outro ( ). Qual

* Observacio do entrevistador quanto as condigbes de higiene e limpeza do alambique:

a) Otimas ( ) b) Boas ( ) c) Regulares ()
d) Ruim ¢ ) e) Péssima { )
Comentario/justificativa:

ESTRATEGIA PRODUTIVA |

67. O Sr.(a) trabatha s6 com mao-de-obra familiar?
a)Sim( ) b) Ndo ( )
67.1 Se sim, quantos familiares?

68. O senhor trabalha com mao de obra contratada?
a)Sim( ) b) Ndo ( )
68.1 Se sim, quantos empregados?
a) empregados permanentes
b) empregados temporérios
69. Quais as principais fontes de obtencio de novos conhecimentos sobre producédo de
cachaca o(a) Sr.(a) utiliza ? {*)
(cite até 3, numerando de 1 a 3 em ordem decrescenie de importéncia)

a) Vizinhos () 1) Programa de radio ¢ )

b) Revistas Agropecuarias ( ) @) Cursos/T reinamentos ( )
) Programa de TV ( ) i) Ndo tem recorrido { )
d) Jornais () J)Outra, qual?

) Assisténcia técnica ()

70. O(a) Sr.(a) participou de algum cursof/treinamento/palestra sobre a produgio de cachaca
nos udltimos 12 meses?

a)Sim( ) b)Nao( )
70.1 Se sim, tema/local?

70.2 O(a) Sr.(a) recebeu assisténcia técnica para a producao de cachaca nos altimos 12
meses ?

a)Sim( ) b)Nao( )
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70.3 Se sim, em qual processo?
70.4 Se sim, quem forneceu assisténcia?

7. O(a) Sr.(a) buscaa orientagio de terceiros na compra de insumos ou uso de tecnologias?

aySim( ) b) Ndo( )
71.1 Se sim, quem é consultado? @)
a) técnicos da EMATER ( ) b) radio/tv ( )
c) tecnicos de cooperativas () d) revistas e jornais ( )
e) vendedor ( ) 1) por conta prépria ()
g) vizinho ()
h) outros técnicos { ) Quais?

Existe algum atrativo turistico na regido de seu alambique? a)Sim( ) b)Nao( )
71.2 Qual?

72. Existe algum atrativo turistico em sua propriedade? a)Sim( ) b)Ndo( )
721 Se sim, ele apresenta alguma relacdo com a atividade de produc&o de cachaca?
asSim( ) b)Nao( )
72.2 Se sim, este atrativo é explorado peié Sr.?
a)Sim( ) b)yNio( )
73. Indique os temas sobre os quais o senhor gostaria de receber melhor e mais freqiente
orientagédo técnica para si e/ou seus funcionarios. (*)

(cite até 3, numerando de 1 a2 3 em ordem decrescente de importancia)

a) técnicas agricolas de plantio ( ) b) tratos culturais ( )
¢) colheita ( ) d) técnicas benef. e transf. de produtos. { )
e) cooperativismo ( ) f) formacdo de grupos de produtores ()
g) reflorestamento () h) preco de produtos ()
i) comercializacdo ( ) J) administracio rural ()
K) legislacéo sanitaria ( ) ) fabricacdo de cachaca ( )
m) qualidade total ( ) n) Qutras:
L GERENCIAMENTC DA PROPRIEDADE / ATIVIDADES j

74. Dos instrumentos gerenciais abaixo, qualfis) o Sr. utiliza para acompanhar as agées de sua
fazenda/alambique? )

a) Controle de consumo de cana
b) Controle de producio de cachaca
¢} Controle de estoque de cachaca

L T S
e S

d) Controle de custos
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€) Controle de contas a pagar e receber

g) Cutros

(
f) Fluxo de caixa (
(
h) Nenhum (

)
)
)
)

75. Como o Sr. controla as despesas e receitas de sey negocio? (*)
a) Cabeca (meméria) ( )
b) Tal&o de cheque
¢) Programa de computador
d) Contabilidade Simplificada
e) Contabilidade Partidas dobradas (oficial)
f) N&o controla

e

76. Como o Sr. acompanha os pregos da cachaca no mercado? {*)
a) N&o acompanha () b) Pelo radio/TVv

¢) Pelo jornal/Revista d) Pelo comprador

¢ )
e) Pelos produtores vizinhos ( ) f) Faz pesquisa no comércio local
¢ )

g) Pela associacdo/cooperativa

77. O Sr. sabe o custo da producio da sug cachaca (custo por litro)?
a)Sim( ) b)yNdo( )
77.1 Se sim, que fatores o Sr. considera para determinar do custo? @)

() Matéria-prima (cana) () Custo fixo (depreciagéo)
() M&o-de-obra () energia

() Material de consumo () Manutencio

() Custo de oportunidade (alternativo) () Pré-labore

() Outros

Se sim, qual o preco de custo de sug cachaca? R$ flitro,

78. Quais sio os principais 3 problemas que o(a) senhor(a) enfrenta como produtor de

cachacga no dia-a-dia? {*)

a) Crise Econémica {( ) b) Legais/juridicos

¢) Capacitagao de maéo-de-obra ( ) d) Disponibilidade de mao de obra
) Lavoura de cana () ) Alambique

g) EngarrafamentolEmbalagem () h) Comercializacso

i) Outro ( ). Citar;

O(a) Sr.(a) possui registro de marca de sua cachaga? Est4 em fase de andamento.

a)sSim( ) b) Ndo ()

45
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78.1 Se sim, namero do registro e em qual instituicéo?

Data da entrevista: / /

Nome do entrevistador:
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