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RESUMO

Tema: Nos ultimos anos a cachaga vem deixando de ser uma bebida popular
ganhando maior notoriedade, tornando-se uma bebida requintada capaz de agradar
paladares mais exigentes, sendo inclusive produto de exportagdo. A cachaga é uma
bebida fermento-destilada obtida a partir da cana-de-agucar. A producao artesanal
dessa bebida envolve microrganismos fermentativos, principalmente a espécie
Saccharomyces cerevisiae . O uso de linhagens selecionadas e os cuidados durante
a cadeia produtiva da cachaca sao fatores determinantes na qualidade do produto
final. Para o desenvolvimento do presente trabalho foi realizado um levantamento
bibliografico das pesquisas mais recentes relacionadas a produgcao artesanal da
cachaga bem como a importancia comercial dessa produgao na economia brasileira.
Conclusao: Apos a realizacido deste estudo verificou-se que a qualidade do produto
final depende do sucesso em todas as etapas de producdo, desde a escolha da
variedade da cana-de-acucar até o envelhecimento da cachaga. Outro dado
importante é que a maioria dos produtores artesanais atua na clandestinidade,
acarretando a producdo de bebidas de qualidade inferior que ndo atendem as

exigéncias legais podendo, inclusive, ser nociva aos seus consumidores.

Palavras-Chave: Cachaca, Etapas de Producio, cana de agucar



ABSTRACT

SUMMARY: Background: In recent years the rum is no longer a popular beverage
gaining greater visibility, making it a fine drink that appeals most demanding palates,
and even export. Cachagca is a distilled alcoholic beverage obtained from cane sugar.
Craft production of this beverage involves fermentative microorganisms, mainly the
species Saccharomyces cerevisiae. The use of selected strains and care during the
production chain of cachaga are determining factors in the final product quality. For
the development of this work was a literature review of recent research related to the
production of artisanal cachaca and the commercial importance of this production in
the Brazilian economy. Conclusion: After this study it was found that the quality of
the final product depends on the success at all stages of production, from choosing
the variety of cane sugar to the aging of rum. Another important fact is that most
producers craft operates in secrecy, leading to the production of wine of inferior

quality that do not meet legal requirements and may even be harmful to consumers.



1. INTRODUGCAO

A cachaca é a bebida fermento-destilada que apresenta graduacgao alcodlica
entre 38 e 48%v/v (volume por volume) a 20°C (MIRANDA et al., 2008). De acordo
com a Legislagdo Brasileira, a bebida, pode ser adicionada de agucares até seis
gramas por litro, expressos em sacarose (BRASIL, 2005).

Ha dois processos basicos na produgdao da cachaca, o industrial e o
artesanal. O primeiro processo € utilizado quando se deseja uma produgdo em
grande escala e de forma continua apresentando, em geral, qualidade sensorial
mediana. A produgdo artesanal se aplica a volumes menores e € realizada em
alambiques, onde normalmente sao produzidas as melhores cachacas. Apesar do
nome, a producao artesanal pode envolver muita tecnologia (SEBRAE, 2008). O
inicio da produgdo da cachaga ocorre com o plantio, colheita e moagem da cana,
seguida pela fermentacdo do caldo resultante da moagem (PINHEIRO et al., 2003).
O processo fermentativo inicia logo que a levedura entra em contato com o mosto e
€ dividido em trés fases. A primeira fase denominada de preliminar ou pré-
fermentacao, caracterizada pela adaptacdo das leveduras e multiplicagao celular. A
segunda fase denominada de fermentacao principal ou tumultuosa é caracterizada
pelo desprendimento abundante de gas e produgéo de alcool e finalmente a fase de
fermentacdo complementar ou pos fermentacdo, na qual se observa reduzida
atividade fermentativa (JANZANTTI, 2004).

O processo de producdo artesanal utiliza como fermento as linhagens
microbianas naturalmente presentes no caldo de cana. A preparagcdo do inoculo
inicial demora de cinco a 10 dias, e somente depois disto, que sao iniciados os ciclos
fermentativos. Costuma-se acrescentar ao caldo, fuba e milho moido cru ou tostado,
farelo de arroz e suco de liméo para auxiliar o crescimento dos microrganismos. Nas
grandes industrias, o processo € mais rapido (aproximadamente 5 horas), devido ao
uso de fermentos selecionados no inicio da safra. Adicionam-se, ainda, vitaminas e
substancias nitrogenadas que favorecerem a multiplicagdo e a atividade das
leveduras; substancias antiespumantes e acidos para ajuste do pH entre 4,5 e 5,0
(FARIA, 1995; NOVAES, 2000).

Concluida a fermentacao, processa-se a destilagdo do vinho da cana. Este
processo consiste na separagdo, por meio de aquecimento, de substincias com
diferentes indices de volatilidade. A otimizacdo das condicbes da destilacao é
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fundamental na obtencdo de uma bebida de qualidade, pois além de separar,
selecionar e concentrar pelo uso do calor os componentes do vinho, ainda promove
a ocorréncia de algumas reagdes quimicas induzidas pelo calor. Estas reagdes
favorecem a condensacdo de vapores de baixo teor alcodlico permitindo que os
mesmos entrem em contato novamente com o vinho. Todo esse processo aumenta
o teor alcodlico nos vapores e devolve ao vinho substancias de baixa volatilidade
que atribuem gosto ruim e acidez elevada ao destilado (BOZA & HORRI, 1998).

A cachacga pode ser produzida utilizando torres ou colunas de destilagao, cujo
processo € denominado industrial, ou ainda em alambiques, o modo artesanal.
Tradicionalmente sao utilizados alambiques de cobre, tendo em vista que esses
favorecem a qualidade sensorial da bebida, pois o cobre catalisa a oxidacdo de
compostos sulfurados de aroma desagradavel (LABANCA et al., 2006). Na
destilagcdo em alambique ocorre a separagédo da fragéo inicial (cabecga) e da final
(cauda), utilizando somente o coragdo do destilado. Isto permite que a cachaga de
alambique seja rica em componentes secundarios favoraveis ao aroma e ao sabor.
A separacao correta das fragbes permite um ajuste adequado desses componentes
(DOREA et al., 2008).

No Brasil sdo produzidos cerca de 1,3 bilhdes de litros de cachacga por ano,
atividade que envolve aproximadamente 30 mil produtores (SOUZA et al., 2009).
Desse total, 70% da produgdo € representada pela cachaga industrial
(aproximadamente 1 bilhdo de litros) e 30% pela cachaga de alambique ou artesanal
(SEBRAE, 2008). Minas Gerais é o primeiro produtor nacional de cachaga de
alambique, com quase 50% da produgao. Sao 8.466 alambiques e uma producao de
cachaga que alcanga 230 milhdes de litros por ano (IMA, 2005).

Ainda que o mercado brasileiro movimente um grande volume de cachaga,
mais de 99% da produgao é consumida no proprio pais, restando menos de 1% para
exportacdo. Em 2008 foram exportados 11,09 milhdes de litros, o que gerou uma
receita de US$ 16,41 milhdes e crescimento de 18% em valor e 20% em volume em
relacdo a 2007 (CRBC 2006). De acordo com os dados da IBRAC (2010), os
principais mercados de destino da cachaga sdo Alemanha, Estados Unidos dentre
outros (Figura 1). Com o aumento das exportagdes e um maior grau de exigéncia
dos consumidores faz-se necessario a realizacdo de novas pesquisas em toda a

cadeia produtiva de cachaca.
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Figura 1 - Principais paises importadores da cachaca. Fonte: MDIC - ALICE WEB - NCM
2208.40.00. As porcentagens significam o volume em um total de 11.092.088 de litros que

sao importados pelos paises.



2. Objetivo Geral

Apresentar as principais pesquisas relacionadas a producao da cachaca
enfatizando as diferengas existentes entre os processos artesanal e industrial, bem

como a importancia comercial desta bebida para a economia brasileira.



3. Revisao da Literatura

3.1. HISTORICO DA CACHAGA

Os dados histéricos sobre a producdo e consumo das primeiras bebidas
alcodlicas fermentadas datam do Antigo Egito. Estas bebidas eram utilizadas como
instrumento de louvor aos Deuses e para fins medicinais. Os arabes foram os
primeiros a inventarem o processo de destilacdo, sendo este muito semelhante ao
existente atualmente. Tal tecnologia se difundiu por diferentes paises que
comegaram a produzir seus préprios destilados (AMPAQ, 2010). O mercado de
bebidas destiladas a partir de mosto de cereais e frutas comegou a ganhar o
continente europeu entre os séculos XVI e XVII. Em Portugal, da casca da uva se
produzia a bagaceira. Na Russia, do centeio destilava-se a vodca. Na ltalia, do
bagaco das uvas que sobravam da fabricagdo do vinho produzia-se a grappa. Na
Escocia, da destilagdo da cevada maltada surgiu o uisque. Na Alemanha, da
destilacédo do suco fermentado de cereja originou-se o Kirsch. No Japéo, do arroz
originou o saqué e no Brasil, da cana de agucar fabricou-se a cachaca
(MONTENEGRO, 2009).

No Brasil, a cultura da cana de agucar iniciou-se em 1532 e se transformou
em riqueza nos seus primeiros anos de colonizagdo, sendo o agucar o principal
produto de exportacdo. Junto com essa cultura nascia outro produto tipicamente
brasileiro, a cachaca. Desde meados do século XVI até metade do século XVII,
alguns engenhos passaram a dividir a atengdo entre o agucar e a cachaga. A
producdo desta ultima aumentou consideravelmente e tornou-se moeda corrente
para compra de escravos na Africa (FEITOSA, 2005).

A descoberta de ouro em Minas Gerais deslocou grande parte da populagao
brasileira para aquele estado. Para amenizar o frio das montanhas mineiras, a
cachaga passou a ser consumida e apreciada por uma grande parcela da
populagdo. Assim, houve uma queda no comércio da bagaceira e do vinho
portugueses na coldnia. Alegando que a bebida brasileira prejudicava a retirada do
ouro das minas, a corte proibiu varias vezes a producido, a comercializagao e até
mesmo o consumo da cachaga. Sem resultados, a metropole portuguesa resolveu
taxar o destilado. Em 1756, a aguardente de cana de agucar foi um dos géneros que
mais contribuiram com impostos voltados para a reconstru¢céo de Lisboa, que fora
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arrasada por um grande terremoto em 1755. No final século XVIII durante o
movimento da Inconfidéncia Mineira, a cachaga se transformou em um simbolo dos
ideais de liberdade e de resisténcia a dominagao portuguesa. Com o passar dos
tempos, as técnicas de producdo da cachacga foram aperfeicoadas e a qualidade do
produto aumentou consideravelmente, fazendo com que esta bebida fosse
apreciada por todos, sendo consumida, inclusive, em banquetes promovidos pelas
altas castas da sociedade (AMPAQ, 2010).

No século XIX, o cultivo da cana de agucar cedeu lugar ao cultivo do café,
uma vez que este ndo exigia grandes investimentos e dependia, quase que
exclusivamente, da méao-de-obra escrava, passando entdo, a ser o produto de
destaque na economia brasileira. Este fato aliado a problemas sociais fez com que a
cachaga fosse deixada de lado (FEITOSA, 2005). Somente com o movimento
modernista de 1922 e a composi¢gdo de musicas famosas, como por exemplo,
‘cachaca ndo € agua ndo” de Mirabeau Pinheiro, Lucio de Castro e Héber Lobato
em 1953 que houve um resgate da brasilidade tentando desfazer preconceitos em
relagcdo a bebida e colocando-a novamente em foco, por meio da sua valorizacao e
divulgacdo (AMPAQ, 2010). Foi entdo que nas ultimas décadas, a cachaga passou a
ser reconhecida internacionalmente sendo merecedora dos mais exigentes
paladares. Atualmente, varias marcas consideradas de alta qualidade figuram no

cenario nacional e internacional.

3.2. MATERIA-PRIMA PARA A PRODUGAO DA CACHAGA

A cana de agucar (Saccarum spp.) € um vegetal de origem asiatica que foi
trazido para o Brasil pelos portugueses na primeira década do século XVI. A cultura
da cana desenvolveu-se com sucesso no nordeste brasileiro. Nesta regido o clima
era ideal para o seu cultivo por apresentar duas estacdes distintas, uma quente e
umida para proporcionar a germinagao e desenvolvimento vegetativo, e uma
estacgao fria e seca, que promove a maturacdo e consequente acumulo de sacarose
nos colmos. Atualmente, os maiores produtores de cana de aculcar sdo Brasil, india,
Cuba, México e China. O cultivo da cana de acucar destaca-se como uma
importante atividade sécio-econémica em fungao da multipla utilizacdo, podendo ser
empregada in natura, sob a forma de forragem, para alimentagdo animal, ou ainda
como matéria-prima para a fabricacdo de rapadura, agucar mascavo, melado e
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cachaga (LANDELL, 2010). As espécies de cana de agucar utilizadas na produgéo
de cachaga sao inumeras e atualmente estdo disponiveis muitas espécies
resultantes de cruzamentos (MAIA et al., 1995). Dentre as espécies conhecidas, as
mais utilizadas na producao da bebida sao aquelas que apresentam um alto teor de
acucar e facilidade de fermentacao do caldo. (AMPAQ, 2010).

O plantio da cana de agucar exige solo leve, sem excesso de umidade e rico
em matéria organica. O plantio pode ser feito em duas épocas do ano, entre os
meses de outubro-novembro e entre janeiro e margo. A primeira ndo € a época mais
recomendada, e € somente indicada em casos de necessidade urgente de matéria-
prima. Plantios efetuados nessa época propiciam menor produtividade agricola e
expdem a lavoura a maior incidéncia de ervas daninhas, pragas e assoreamento dos
sulcos, retardando a colheita. O plantio entre janeiro e margo é o mais recomendado
tecnicamente. Em regides mais quentes, como o norte de Minas Gerais e o oeste de
Sao Paulo, essa época pode ser estendida para os meses subsequentes desde que
haja umidade suficiente (LANDELL, 2010). A escolha das variedades a serem
utilizadas na formagao do canavial deve levar em conta a relagdo entre as suas
caracteristicas, o local de implantagdo da cultura e o periodo de fabricacdo da
cachaca. Estas escolhas definem os principais fatores para o sucesso do
empreendimento. Devem ser escolhidas variedades que possuam caracteristicas
definidas quanto a maturacéo, teor de agucar, exigéncia em relagao ao tipo de solo,
resisténcia a doencas e porte. As mudas sao produzidas em estabelecimentos
fiscalizados e atendem tecnicamente aos requisitos de germinagao, resisténcia a
pragas, doengas e produtividade, garantindo ao produtor material genético de boa
qualidade (SEBRAE, 2001).

A colheita da cana de acgucar pode ser manual ou mecanica dependendo da
quantidade a ser trabalhada diariamente e deve ser feita no periodo de seca quando
a cana estiver madura e com alto teor de agucares (40%—-50%, base matéria seca).
O corte deve ser 0 mais rente possivel do solo, a fim de possibilitar brotamento sadio
e resistente dos rizomas, aumentando a longevidade do canavial. Apds o corte, a
cana pode ser armazenada na sombra, por até trés dias. Entretanto, uma vez
picada, precisa ser imediatamente utilizada (THIAGO & VIEIRA, 2002). Para facilitar
a colheita recomenda-se queimar a palha. No entanto, esse procedimento prejudica
a qualidade da cachacga, uma vez que pode eliminar parte da microbiota responsavel
pela fermentacdo natural do caldo e acelerar a deterioragdo da cana pela inversao
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da sacarose em glicose e frutose. Além disso, acarreta o acumulo de cinzas nas
dornas de fermentacao, interferindo negativamente no processo fermentativo. No
que se refere ao paladar da cachaga, pode -se identificar o gosto de queimado
(associado a aumento do teor de furfural e compostos correlatos) que deprecia a
qualidade do produto (SEBRAE, 2001).

4. IMPORTANCIA COMERCIAL DA CACHAGA

O mercado de bebidas, no Brasil e no mundo, mistura tradicbes centenarias
envolvendo desde pequenas companhias familiares até destilarias de grande porte,
companhias globais, distribuidores independentes, exportadores e importadores.
(ABRABE, 2010). Nos ultimos anos a produgao da cachaga apresentou crescimento
e vem se firmando como um importante produto do agronegocio brasileiro. Embora
detenha uma pequena participacdo no total, vem adquirindo espacgo crescente na
pauta de exportagado do pais, ganhando espago no mercado, gragas a implantagao
de normas e procedimentos que visam a valorizagdo do produto (VERDI, 2006).
Nesse contexto, foi criado em 1997, o Programa Brasileiro de Desenvolvimento da
Cachaca (PBDAC) pela Associacédo Brasileira de Bebidas (ABRABE). Os objetivos
deste Programa foram de valorizar a imagem da cachaga como um produto
genuinamente brasileiro, capacitar o setor para competir no mercado internacional
com eficiéncia e qualidade e ainda oferecer capacitagdo técnico-comercial aos
produtores (SEBRAE, 2001). Os resultados em termos de valorizagdo da imagem da
cachaca foram satisfatérios uma vez que esta passou a ser consumida pelas classes
de maior poder aquisitivo. Além disso, a cachaga conquistou espago junto ao
mercado internacional por meio da parceria com a Apex-Brasil - Agéncia Brasileira
de Promogao Exportacdo e Investimentos- (FAPESP, 2007). A missao desta ultima é
promover as exportacbes de produtos e servigos, contribuindo para a
internacionalizagado das empresas brasileiras e para o fortalecimento da imagem do
pais (APEX-BRASIL, 2010).

Segundo dados fornecidos pelo SEBRAE (2008), a primeira conquista do
Programa Brasileiro de Desenvolvimento da Cachaga (PBDAC) foi o reconhecimento
internacional do termo cachaca como um produto tipicamente brasileiro com
caracteristicas proprias. A denominacgao foi publicada em 2/10/2003, no Artigo 92 do

Decreto Federal n° 4851, como mostrado abaixo:



"Art. 92. Cachacga é a denominacgéo tipica e exclusiva da aguardente
de cana produzida no Brasil, com graduagéo alcodlica de 38 a 48%
(v/v), a vinte graus Celsius, obtida pela destilagdo do mosto
fermentado de cana-de-aglicar com caracteristicas sensoriais
peculiares, podendo ser adicionada de agucares até seis gramas por

litro, expressos em sacarose”.

A segunda medida foi a criagdo do Padrédo de Identidade da Cachaga (PIC),
por meio da Instru¢cdo Normativa n°. 13, de 29/6/2005 (Anexol), que conseguiu
estabelecer diferenciagao entre os produtos aguardente de cana, destilado alcodlico
simples e cachaca, permitindo que esta ultima assumisse uma identidade unica,
indispensavel ao seu posicionamento no mercado. Além de estabelecer os padroes
de identidade, o Padrdo de ldentidade da Cachaga (PIC) teve papel importante no
estabelecimento dos padroes de qualidade do produto no que se refere a
composi¢cdo quimica. Em 2006, o Programa Brasileiro de Desenvolvimento da
Cachaca (PBDAC) foi extinto sendo substituido pelo Instituto Brasileriro de Cachaga
(IBRAC). Este, além de manter os objetivos do PBDAC tem se dedicado ao processo
de consolidacédo e reconhecimento da cachaga no mercado internacional como um
destilado genuinamente brasileiro (IBRAC, 2010).

A cachacga é a segunda bebida mais consumida do pais (cerca de 7litros per
capita/ano), s6 perdendo para a cerveja. Mundialmente é o terceiro destilado mais
bebido do mundo, atras apenas da vodca e do shoju, uma bebida coreana a base de
arroz, batata-doce e trigo, muito consumida na Asia (FAPESP, 2007).

O estado de Sao Paulo lidera a producdo industrial da cachaca e Minas
Gerais se destaca como o principal produtor artesanal. Desde 1995, a producédo de
cachaga industrial tem se mantido estavel, enquanto a cachaca de alambique
apresenta um crescimento em torno de 5% ao ano. A cachaga produzida
artesanalmente apresenta custo mais elevado, no minimo 2 vezes maior do que a
cachaca industrializada. Pode-se afirmar ainda que a cachaga de alambique,
especialmente a envelhecida, tem maior potencial de mercado, com capacidade de
agregar maior valor ao produto final, uma vez que o consumidor adquire um produto

praticamente exclusivo (VERDI, 2006).



5. ETAPAS DO PROCESSO DE PRODUGAO DA CACHAGA DE ALAMBIQUE

O processo de producdo da cachaga pode ser conduzido de duas formas
distintas, industrial ou artesanalmente. No segmento industrial, o processo é
realizado por grandes empresas modernizadas e sob controle técnico. No segmento
artesanal, as cachagas sao processadas em empresas tipicamente familiares, em
escala de produgdo reduzida, e com as tradicbes familiares sendo mantidas
(COUTINHO, 2003).

Embora a legislagdo ndo estabelega distingdo entre os produtos finais das
destilarias industriais e dos alambiques artesanais, existem na pratica, muitas
diferencas entre os produtos. Além disso, as etapas de producdo também sao
diferentes. Na producgéo da cachaca industrial em larga escala sao utilizadas colunas
de destilacdo e tonéis de acgo-inox, sdo adicionados produtos quimicos na
fermentacdo e ndo ha separacdo da parte nobre do destilado. No processo
artesanal, a destilacao é feita em alambiques de cobre e a fermentagao é conduzida
utilizando as leveduras naturalmente presentes no caldo de cana (SAKAI, 2005-
2007). O processo de destilagdo em alambique € descontinuo, por isso, a cada
alambicada o destilado é separado em trés porcdes. A primeira € a cabecga que
corresponde de 5 a 10% do destilado total; a segunda o coragao, 80% do destilado,
e finalmente a cauda. A cabeca e a cauda sado descartadas ou incorporadas a um
novo vinho a ser destilado enquanto o coragao corresponde a cachaca propriamente
dita, contendo ao redor de 47,5%v/v de etanol, a 20°C (PINHEIRO et al., 2003).

Ap6s mais de 300 anos de historia no Brasil, a cachaga chega ao século XXI
com cinco etapas basicas de produgao: a colheita e moagem da cana de agucar, a
fermentacao, a destilacdo e o envelhecimento (Figura 2). Para garantir a qualidade
da cachaga, varios fatores sao relevantes, tais como o tipo de cana, a época da
colheita, o processo de moagem, o tempo e os ingredientes da fermentacdo, o
processo de destilacdo e a madeira dos tonéis de envelhecimento (FAPEMIG,
2001).
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Figura 2 - Fluxograma geral de producao da cachacga (VILELA, 2005).
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5.1. Moagem da cana

Para se obter a garapa, substrato utilizado no processo de fermentacéo,
deve-se submeter a cana a moagem. Nesse processo, a extragao do caldo da cana
eé feita por press&o mecanica nos rolos da moenda. Para se evitar contaminagdes e
deterioragdes, a cana deve ser moida em um prazo maximo de 24 a 36 horas apds a
colheita (AMPAQ, 2010). Para a obtengdo de um produto de maior qualidade, é
recomendada a lavagem da cana de agucar e a assepsia dos equipamentos antes
da moagem. Esta pratica reduz os riscos de contaminagdo que podem aumentar a
acidez no produto final (MONCAO & DAYRELL, 2007). Apds a lavagem, a cana
passa por picadores que trituram os colmos preparando-os para a moagem. Em
seguida, sado enviadas as moendas (engenhos) onde o bagago é separado do caldo.
Para se conseguir uma maior recuperagdo do caldo, € comum a passagem do
bagaco varias vezes pela moenda. O caldo obtido é filtrado e decantado para, em
seguida, ser preparado com a adicdo de nutrientes e levado as dornas de
fermentacao (ALCARDE, 2005-2007).

5.2. Filtragao e Decantagao do Caldo

O caldo extraido nas moendas ainda contém varias impurezas como
bagacilhos, terra e areia que nao foram retiradas na pré-limpeza. A limpeza do caldo
e feita mediante filtracdo seguida de decantagdo. A primeira destina-se a separar as
particulas maiores de bagacgo arrastadas durante a moagem. As particulas sélidas e
mais densas remanescentes no caldo filtrado deslocam-se para o fundo do
recipiente por decantagao. A limpeza do caldo destinado a fermentagdo reduz as
chances de contaminagdes indesejaveis, melhorando a qualidade da fermentagéo.
Além disso, facilita as operagcbes de limpeza e manutencdo das dornas e do
alambique (AMPAQ, 2010). Como resultado desta fase obtém-se o mosto, caldo de

cana com as caracteristicas consideradas adequadas para a boa fermentacao.

5.3. Diluigao do Caldo

A fermentacdo ideal ocorre com o caldo de cana com concentracdo de
agucares em torno de 15° Brix. Normalmente, o caldo proveniente de cana moida no
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ponto ideal de maturacdo apresenta teor de acucares entre 18° a 22° Brix. Para a
obtencao de 15° Brix, é necessario diluir o caldo de cana com agua limpa, inodora,
incolor, e dentro dos padrdes de potabilidade para garantir a estabilidade do
fermento ao longo do periodo fermentativo. Teores de agucares acima de 15° Brix
acarretam fermentacdes lentas e frequentemente incompletas, além de dificultar a
multiplicagdo do fermento. Teores de agucar abaixo de 15° Brix permitem uma
fermentacdo mais rapida, sendo importante na etapa de multiplicacdo do fermento
(MALTA, 2006).

5.4.Fermentacao do Mosto

Durante a fermentacdo, o acgucar e outros constituintes do mosto séo
metabolizados pelas leveduras, organismos capazes de produzir etanol, didxido de
carbono (CO;) e diversos outros compostos secundarios tais como: acidos
carboxilicos, metanol, ésteres, aldeidos e alcoois superiores que contribuem para a
determinacao das propriedades organolépticas da cachaga (BADOTTI, 2005). O
processo de fermentacdo artesanal pode ocorrer de forma espontanea ou, mais
raramente, por meio do uso de leveduras de panificagdo prensadas. O uso de
linhagens previamente selecionadas diminui os riscos de contaminagdes e aumenta
as chances de se obter um produto de melhor qualidade, pois contribui para a
melhoria dos parametros fisico-quimicos e qualidade do vinho obtido reduzindo os
componentes indesejaveis no produto final (GOMES et. al, 2009).

No processo artesanal apenas a microbiota indigena presente no caldo da
cana e nas superficies dos equipamentos esta presente. O processo de producio do
fermento consiste em multiplicar as leveduras selvagens do caldo de cana no préprio
substrato por 5 a10 dias, até que as linhagens atinjam concentragao suficiente para
iniciar um ciclo fermentativo (BADOTTI, 2005). Ainda, alguns produtores
acrescentam farelo de soja, fuba de milho e de arroz ao caldo de cana, com o
propésito de aumentar o fornecimento de nutrientes para as leveduras (FAPEMIG,
2001). Segundo Cleto (1997), a adigdo de fuba de milho no processo fermentativo
reduz a concentragdo de alcool n-propilico e diminui a acidez total do destilado,
melhorando sua qualidade.

De acordo com Oliveira (2001), a fermentagéo artesanal da cana caracteriza-
se por ser conduzida por uma microbiota mista de leveduras. No caldo da cana,
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Saccharomyces cerevisiae é a espécie de levedura predominante por sua maior
tolerancia ao estresse osmoético e ao etanol, porém os géneros Kloeckera, Candida,
Kluyveromyces e Pichia sao comumente isolados. Bactérias também podem estar
presentes principalmente em meios poucos acidos ou em altas temperaturas
(MORAIS et al., 1997; PATARO et al., 1998,2000; GUERRA et al., 2001; SCHAWN
et al., 2001; VIANNA et al., 2008).

Schwan et al (2001) demonstraram que as bactérias comumente encontradas
durante o processo fermentativo sdo denominadas bactérias laticas, principalmente
as espécies Lactobacillus plantarun e L. casei. Embora ndo se multipliquem durante
o processo fermentativo competem com as leveduras pela sacarose presente no
caldo da cana reduzindo o rendimento de etanol durante a fermentacéo. Além disso,
sao consideradas contaminantes, pois produzem metabdlitos secundarios tais como
acido latico e acido acético que sao responsaveis pelos elevados indices de acidez
volatil da cachaga comprometendo a qualidade sensorial da bebida (ROSA et. al.,
2009).

Durante a propagacao do fermento natural, a atividade microbiana promove a
acidificagdo do mosto e leva ao aumento na concentragéo alcodlica, acarretando o
desaparecimento de algumas espécies de leveduras. Essas mudangas de pH e do
conteudo alcodlico, juntamente com a alta concentragdo de agucar (devido a adigéo
diaria de caldo de cana), influenciam na predominancia e no desaparecimento de
algumas espécies de leveduras durante a etapa fermentativa. A levedura S.
cerevisiae predomina ao longo do processo de fermentagdo, em fungdo da sua

capacidade de tolerar altas concentracdes de etanol (12 a 15% v/v), (VILELA, 2005).

O caldo de cana bruto resultante do processo de moagem & composto por
agucares, sais minerais, acidos organicos, corantes entre outros. Esta composigéao
permite um meio propicio a contaminagdes por bactérias e outras leveduras que nao
a espécie S. cerevisae comprometendo o processo fermentativo e,
consequentemente, a qualidade do produto final por meio da formacgdo de
compostos indesejaveis que alteram o sabor da cachaga. Outro fator que contribui
para a falta de controle no processo € o fato de que em muitos locais, as dornas
utilizadas pelos produtores serem construidas em madeira, material que dificulta a
higienizacdo e que por apresentar rachaduras pelo desgaste natural servem de
depdsito para bactérias (JERONIMO, 2004; BADOTTI, 2005). Atualmente, as dornas
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de fermentagdo devem, obrigatoriamente, ser construidas de ago carbono ou ago
inoxidavel (Figura 3) (SORATO et al., 2007). Nos processos artesanais, a adicao de
qualquer produto quimico é proibida e o controle da populagdo de microrganismos
contaminantes fica restrito a medidas de higienizagao, tais como: a lavagem da
cana, a limpeza dos equipamentos de moagem e das dornas de fermentagao
(AMPAQ, 2010).

- o

Figura 3 - Modelo de dorna de fermentacgao construida em aco inoxidavel. Fonte: SEBRAE

Os processos fermentativos podem ser classificados em continuos ou
descontinuos. Os processos descontinuos sao intermitentes, denominados batelada
simples e batelada alimentada. Na batelada simples, a fermentacao sé tem inicio
apo6s o preenchimento do fermentador, momento em que se mistura o mosto com o
fermento. Ja na batelada alimentada, mistura-se o mosto ao fermento conforme a
dorna vai sendo abastecida. Os sistemas continuos funcionam sem parar e a
alimentacao da dorna e a retirada do produto ocorrem na mesma vazédo (ALCARDE,
2005-2007). O processo mais utilizado por produtores de cachaga artesanal € o de
batelada alimentada com reciclagem de in6culo. Neste processo, as leveduras
decantadas no vinho e que constituem aproximadamente 20 % do volume util da
dorna sao utilizadas como inéculo em fermentagbes subsequentes (SORATTO, et
al., 2007).
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Cada ciclo fermentativo dura em média 24 horas com a formag¢do do vinho.
Na pratica, identifica-se o término da fermentagdo quando o mosto adquire
coloragdo clara, com formacdo de bolhas uniformes e liberacdo de odores
agradaveis, com leve aroma de frutas. Para confirmar tecnicamente o fim da
fermentacdo, é necessario analisar o conteudo em acgucares, que deve ser zero,
temperatura em torno de 25-30°C, acidez volatil abaixo de 6mg/mL de acido acético
(SAKAI, 2005; VILELA, 2005). Concluida a fermentagdo submete-se o vinho a
destilacdo o mais rapido possivel de modo a evitar o crescimento de bactérias
acéticas, que aumentam a acidez interferindo diretamente na qualidade do produto
final (VILELA, 2005).

5.5. Destilagao do Vinho

O vinho de cana produzido pela levedura durante a fermentagao é constituido
de agua, etanol e diversos compostos secundarios, como aldeidos, ésteres, alcodis
superiores, acidos, compostos carbonilados, acetais, fendis, hidrocarbonetos,
compostos sulfurados e nitrogenados.Esses compostos s&do responsaveis pela
caracterizagdo e qualidade da bebida (BOZA & HORII, 1998). Para atender as
exigéncias legais que determinam a cachagca como uma bebida com graduacéo
alcodlica entre 38 e 48% em volume, o vinho deve ser destilado com o objetivo de
aumentar o teor alcodlico (AMPAQ, 2010). O processo consiste em ferver o vinho
produzindo vapores que sdao condensados por resfriamento, resultando na formacéao
de grande quantidade de etanol (SORATTO et al., 2007).

Nos processos artesanais de producdo da cachacga, a destilacdo é realizada
em alambiques de cobre (Figura 4). A utilizacdo destes equipamentos pode
acarretar a contaminacdo da cachacga por ions cobre por meio da formagdo do
azinhavre [CuCos. Cu(OH),], um carbonato de cor azulada que é solubilizado pelos

vapores acidos produzidos durante a destilacao (PINHEIRO et al., 2003).
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Figura 4 - Destilador de cobre utilizado na produg¢ao de cachacga artesanal. Fonte: SEBRAE

O excesso de cobre pode ser toxico devido a afinidade deste com grupos S-H
de muitas proteinas e enzimas. O excesso desse ion esta associado a varias
doencgas como epilepsia, melanoma, artrite reumatdide, além de provocar a perda do
paladar (SARGETELLI et al., 1996). O teor maximo de ions cobre em bebidas
destiladas permitido pela legislagdo brasileira € 5 mg/L. No entanto, esta
concentragdo varia de acordo com a legislagdo de cada pais, sendo que alguns
paises nao toleram mais que 2 mg/L nos destilados alcodlicos. Este fato influencia
diretamente no mercado externo, constituindo um entrave a exportagdo do produto
(NASCIMENTO et al., 1998).

Com o objetivo de impedir que a cachaga se apresente contaminada por ions
cobre, Faria e Campos (1989) recomendaram que o processo de destilagao fosse
realizado em alambiques de acgo inoxidavel. No entanto, a cachaga resultante deste
processo de destilagdo apresentou um forte odor de sulfeto, além de acentuadas
diferencas nos teores de acetaldeidos, ésteres e alcoois superiores quando
comparadas a bebida destilada em alambiques de cobre. Essa substituicdo acabou
por ressaltar a importancia do cobre na qualidade sensorial da cachaga, uma bebida
com aroma e sabor mais agradaveis (NASCIMENTO et al., 1998).

O produto resultante da destilacdo é separado em trés fracbes distintas,
cabeca, que representa 5 a 10% do destilado total, o coragdo, a cachaca
propriamente dita, e a cauda, que equivale aos 10% finais. A cabeca e a cauda séo

descartadas ou incorporadas a um novo vinho a ser destilado. No que diz respeito a
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volatilidade, os compostos da cabeca apresentam ponto de ebulicdo inferior ao do
etanol, enquanto os compostos da cauda possuem ponto de ebulicdo superior
aquele (PINHEIRO et al., 2003).

A cachaga recém destilada é de dificil degustagdo, apresentando sabor
ardente e seco devido a presengca de acetaldeido, uma substancia de aroma
pungente que irrita a mucosa nasal (FARIA, 1995). Assim, recomenda-se que a
cachaga permanega em repouso por um periodo de trés a seis meses ou que seja
envelhecida por um periodo de um a trés anos em recipientes de madeira (DOREA
et al., 2008).

5.6. Armazenamento da Cachaga

Apo6s a destilagcdo, a bebida deve “descansar” por um periodo minimo de
noventa dias, ocasido em que ocorrem importantes reagcdes de oxidacio, tornando a
bebida mais suave. Por opgado do produtor ou oportunidades de negdécio, a cachaga
também pode ser envelhecida em barris de madeira (COUTINHO, 2003).

O armazenamento da cachaga recém destilada deve ser em tonéis de
madeira ou outro material inerte que nao influencie negativamente o aroma e o
paladar da bebida (IMA, 2005). De acordo com a Portaria 126 de 2005 do Inmetro, a
cachaca deve ser armazenada em recipientes de madeira, ago inoxidavel ou aco
carbono revestido internamente com madeira, de forma a reduzir as perdas por
evaporagdo. E proibido o uso de recipientes plasticos, de ceramica, de ferro ou
tanques de concretos (INMETRO, 2005; IMA, 2005). As adegas devem obedecer a
padrées de umidade, temperatura, entre outros (INMETRO, 2005).

5.7. Envelhecimento da Cachacga

O envelhecimento ou maturacdo consiste na etapa final de elaboragao da
cachaca artesanal. Neste processo, a qualidade sensorial de bebidas nobres é
aprimorada, pois as mesmas adquirem atributos desejaveis de cor, aroma e sabor
tipicos dos destilados de alta qualidade (SORATTO et al., 2007). A modificagdo do
aroma e do sabor da bebida envelhecida deve-se a alteracbes na composicao e na
concentracdo dos seus compostos quimicos, que sdo determinados pela extragao
de compostos da madeira; reagdes entre os compostos do destilado e da madeira;
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reacao entre os componentes do destilado e evaporacdo dos compostos volateis
(MOSEDALE & PUECH, 1998).

A madeira tradicionalmente utilizada na construcdo de tonéis para o
envelhecimento de bebidas é o carvalho. Por se tratar de uma madeira nobre, tipica
do Hemisfério Norte sua aquisicdo € onerosa. No Brasil ainda sao utilizadas
madeiras regionais, como o balsamo ou e o jequitiba para a construgdo de tonéis
(NASCIMENTO et al., 1998). A variabilidade nos tipos de madeira utilizados (Figura
5) acarreta variagbes quanto as caracteristicas do produto final (SORATTO et al.,
2007).

Figura 5 — Exemplo de tonéis de carvalho para envelhecimento e maturagdo da cachaga de

alambique. Fonte: Rainha do vale

Segundo Miranda e colaboradores (2008), o envelhecimento da cachaga em
tonéis de carvalho apresenta maiores concentracbes de acidez volatil, ésteres,
aldeidos, furfural e extrato seco, devido as seguintes reagdes:

(1) Oxidagao do etanol e da liberagao de compostos oriundos da madeira tais como
acidos organicos nao volateis, componentes secundarios, taninos e compostos
fendlicos.

(2) Esterificagao entre os alcoois e os acidos da bebida.
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(3) Oxidagdo e formacgédo do acetaldeido que contribui para o aroma final da
cachaga.

(4) A degradagéao da lignina pelo etanol em compostos aromaticos que determinam
denominacdes como “adocicado” e “amadeirado” ao destilado.

No Brasil, a etapa de envelhecimento da cachaca é opcional, ndo sendo
realizada sistematicamente devido ao tempo requerido para o processo e aos custos
introduzidos pelo armazenamento. Porém, essa etapa € indispensavel quando se
deseja agregar qualidade e, consequentemente, valor a uma bebida destilada
(MIRANDA et al., 2008).

5.8. Padronizagao da Cachacga

De maneira geral, o consumidor brasileiro tem se tornado mais exigente, o
que aumenta a demanda por produtos de qualidade, com certificacdo de
conformidade e informacdes claras e precisas sobre idoneidade do produtor
(CASTRO, 2009). A falta de padronizagdo na produgdo da cachaca artesanal
dificulta a identificacdo de um produto nacional de boa qualidade, constituindo um
entrave a exportagdo. Assim, com o objetivo de se obter um produto de qualidade e
que possa ser repetido, determinando produtos semelhantes em safras
subsequentes faz-se necessario a implantacdo do processo de certificacdo da
cachaga (SEBRAE, & INMETRO, 2010).

A certificacdo avalia a conformidade da cachaca em relagcdo as normas,
critérios e procedimentos que sao definidos no Regulamento de Avaliacdo da
Conformidade (RAC) para a cachaga garantindo, assim, um adequado grau de
confianga de que o produto atende a critérios pré-estabelecidos (SEBRAE &
INMETRO, 2010). As cachacgas certificadas possuem um Selo de ldentificagdo da
Conformidade que é impresso no rétulo ou aposto na garrafa (Figura 6). Estas sao
submetidas ao controle de qualidade por meio de analises fisico quimicas, que
permitem avaliar o teor alcodlico e o coeficiente de compostos volateis “nao
alcoolicos” (congéneres). Estes devem atender as exigéncias legais estabelecidas
no Decreto Federal n° 6871 de 04/06/2009 que regulamenta a Lei n® 8.918 de 14 de
Julho de 1994 (Tabela 1) (SORATTO et al., 2007).
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Figura 6 — Selos de Identificagdo da Conformidade da cachaca

Tabela 1 - Itens e tolerancias para composicao fisico-quimica da cachaca certificada.

Item analisado Tolerancias

Acidez volatil em acido acético  0,150g /100mL alcool anidro

Esteres em acetato de etila 0,200g /100mL alcool anidro
Aldeidos em acido acético 0,030g /100mL alcool anidro
Furfural 0,005g /100mL alcool anidro
Alcoois superiores 0,300g /100mL

Metanol 0,25mL /100mL alcool anidro
Cobre 5mg/ L de produto

Grau alcodlico 38 a 54% viv

Fonte: INMETRO

Os produtos que estiverem fora do padrdao de conformidade ndo podem ser
liberados para o consumo, uma vez que comprometem a qualidade dos produtos
que atendem as tais conformidades. As cachacas nido padronizadas devem ser
identificadas e estocadas em areas distintas. E importante que as causas das n&o
conformidades sejam identificadas e, se possivel, sanadas. Na impossibilidade de
recuperar a conformidade de um produto, este deve ser descartado de forma que

nao haja riscos a saude humana nem ao meio ambiente (INMETRO, 2005).

51



5.9. Filtracao da Cachaca

ApoOs a destilacdo e o envelhecimento, a cachaga deve ser filtrada. A filtragcao
visa eliminar particulas em suspensao como células de leveduras ou impurezas
provenientes do processo de envelhecimento, deixando a bebida transparente e
brilhante (DIAS, 2007). Recomenda-se o uso de filtros de celulose de 0,5 e 1,0
micrébmetro, algoddo ou resinas neutras, materiais que nao interfiram nas
propriedades quimicas, no aroma e no paladar. Podem ainda ser utilizados filtros de
carvao ativado, entretanto em funcdo da elevada capacidade adsortiva deste
composto, ocorre a reducédo de alguns componentes secundarios, como os alcoois
superiores. O carvao ativado pode ainda interferir de maneira acentuada na
composi¢cao quimica e descaracterizar padrbes sensoriais desejaveis da cachaga,
devendo ser usado com orientagcdo e acompanhamento técnico (RIBEIRO, 2002).

Apés a filtragéo, a cachaga deve ser engarrafada em embalagens adequadas
que garantam a integridade do produto atendendo as especificagbes das Instrugdes
normativas do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).
Recomenda-se o uso de garrafas de vidro transparente, novas, comumente em
volumes de 600 a 1000mL. No processo de engarrafamento, a cachacga é transferida
para a embalagem, sendo posteriormente fechada com tampa metélica, rolha ou
conta- gotas
(INMETRO,
2005).
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Figura 7 — Maquina para engarrafamento da cachaca. Fonte: EMBRAPA

5.10. Rotulagem

O vasilhame deve ser devidamente identificado com um roétulo atrativo e que
contenha informagdes esclarecedoras para o consumidor. Conforme decreto n °
6871 de 04/06/09, no rotulo s6 podera constar a idade ou o tempo de
envelhecimento da Aguardente de Cana e da Cachaga que forem elaboradas com
100% de Aguardente de Cana ou Cachaga, envelhecidas por um periodo nao
inferior a um ano. Podera ser mencionado o nome da Unidade da Federagao em que
o produto foi elaborado. Fica vedado o uso da expressao “Artesanal” como
designacao, tipificacdo ou qualificagcdo dos produtos previstos no Regulamento
Técnico para Fixagdo dos Padrdes de Identidade e Qualidade para Aguardente de
Cana e Cachacga. A proibigao do uso do termo permanecera até que se estabelecga,
por ato administrativo do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), o Regulamento Técnico que fixe os critérios e procedimentos para
producao e comercializagdo de Aguardente de Cana e Cachaga artesanais. Poderao
ser declaradas no rétulo as expressdes “Reserva” ou “Reserva Especial” a cachaca
e a Aguardente de Cana que possuirem caracteristicas sensoriais, dentre outras,
diferenciadas do padrdao usual e normal dos produtos elaborados pelo
estabelecimento (BRASIL, 2009).

Informagdes como o numero do lote permite a rastreabilidade do produto
garantindo aos consumidores e distribuidores a obtengao de informagdes de todo o
processo de produg¢ao da cachacga. Isso garante ao produtor seguranga em relagao

ao seu produto facilitando a sua certificacao (SORATTO et al., 2007).

5.11. Expedigcao

Apb6s cumprir todas as etapas do processo de producdo, a cachacga torna-se
pronta para a venda aos distribuidores de todo o pais e do exterior, os quais a
repassam para o varejo, principalmente supermercados e bares até atingir o
consumidor final. A venda de bebidas destiladas pode ser feita diretamente para os
pontos de venda ou intermediada por atacadistas e distribuidores de bebidas
(ABRABE, 2010).
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6. CONCLUSOES

O presente estudo analisou algumas pesquisas recentes, buscando sintetizar
informacdes a respeito do processo artesanal de producdo da cachaca. A qualidade
do produto final depende do sucesso em todas as etapas de producgido, desde a
escolha da variedade da cana de agucar até o envelhecimento da cachaca. A fase
fermentativa merece atencdo especial, pois € nesse momento que ocorre a
formacao de compostos secundarios que afetam diretamente a qualidade do produto
final.

O processo de produgao da cachacga artesanal envolve uma série de etapas
sucessivas que devem ser rigorosamente seguidas, a fim de se obter um controle de
producdo e qualidade da bebida, o que n&do acontece na maioria dos alambiques
brasileiros. Ainda assim, a cachaga de alambique apresenta uma qualidade
sensorial superior as cachacas industriais devido, principalmente, ao aroma e ao
sabor provenientes dos processos de fermentacdo e destilacdo realizados
artesanalmente. O envelhecimento também melhora a qualidade sensorial da bebida
ja que a maioria das cachagas artesanais é envelhecida em tonéis de madeira, pois
esta confere a cachaca aroma e odores agradaveis ao consumidor A partir do que
foi exposto sugere-se que sejam realizadas campanhas que permitam aos
produtores de cachacga artesanal ter acesso as normas de producao da bebida e,
que sejam realizados mais estudos experimentais para investigar as variaveis

responsaveis pela qualidade do produto.
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ANEXO 1

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA AGUARDENTE DE CANA E PARA CACHACA

1. ALCANCE

1.1. Objetivo

Fixar a identidade e as caracteristicas de qualidade a que devem obedecer a
Aguardente de Cana e a Cachaca.
1.2. Ambito de aplicacdo

O presente Regulamento Técnico aplica-se a Aguardente de Cana e a
Cachaca que se comercializam em todo o territério nacional e as destinadas a

exportagao.

2. DESCRICAO

2.1. Definigdo

2.1.1. Aguardente de Cana é a bebida com graduacéo alcodlica de 38% vol (trinta e
oito por cento em volume) a 54% vol(cinqlienta e quatro por cento em volume) a
20°C (vinte graus Celsius), obtida do destilado alcodlico simples de cana-deacgucar
ou pela destilagdo do mosto fermentado do caldo de cana-de-agucar, podendo ser

adicionada de agucares até 69/l (seis gramas por litro), expressos em sacarose.

2.1.2. Cachaga €& a denominacgdo tipica e exclusiva da Aguardente de Cana
produzida no Brasil, com graduagéao alcoolica de 38 % vol (trinta e oito por cento em
volume) a 48% vol (quarenta e oito por cento em volume) a 20°C (vinte graus
Celsius), obtida pela destilagdo do mosto fermentado do caldo de cana-de-agucar
com caracteristicas sensoriais peculiares, podendo ser adicionada de agucares até
69/l (seis gramas por litro), expressos em sacarose.

2.1.3. Destilado Alcodlico Simples de Cana-de-Acgucar, destinado a producido da
Aguardente de Cana, € o produto obtido pelo processo de destilagdo simples ou por
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destilo-retificacdo parcial seletiva do mosto fermentado do caldo de cana-de-acucar,
com graduagdo alcodlica superior a 54% vol (cinquenta e quatro por cento em
volume) e inferior a 70% vol (setenta por cento em volume) a 20°C (vinte graus

Celsius).

2.2.Denominacgao

2.2.1. Aguardente de Cana: E a bebida definida no item 2.1.1.

2.2.2. Cachaca: E a bebida definida no item 2.1.2.

2.2.3 Aguardente de Cana Adocada: E a bebida definida no item 2.1.1. e que contém
agucares em quantidade superior a 6g/l (seis gramas por litro) e inferior a 309/

(trinta gramas por litro), expressos em sacarose.

2.2.4. Cachaca Adocada: E a bebida definida no item 2.1.2. e que contém acucares
em quantidade superior a 69/l (seis gramas por litro) e inferior a 30g/l (trinta gramas

por litro), expressos em sacarose.

2.2.5. Destilado Alcodlico Simples de Cana-de-Aclcar Envelhecido: E o produto
definido no item 2.1.3. armazenado em recipiente de madeira apropriado, com
capacidade maxima de 700 (setecentos) litros, por um periodo néo inferior a 1 (um)

ano.

2.2.6. Aguardente de Cana Envelhecida: E a bebida definida no item 2.1.1 e que
contém, no minimo, 50% (cinquenta por cento) da Aguardente de Cana ou do
Destilado Alcodlico Simples de Cana-deAcucar envelhecidos em recipiente de
madeira apropriado, com capacidade maxima de 700 (setecentos) litros, por um

periodo nao inferior a 1 (um) ano.

2.2.7. Cachaca Envelhecida: E a bebida definida no item 2.1.2 e que contém, no
minimo, 50% (cinquenta por cento) de Cachaga ou Aguardente de Cana
envelhecidas em recipiente de madeira apropriado, com capacidade maxima de 700
(setecentos) litros, por um periodo ndo inferior a 1 (um)ano.
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2.2.8. Aguardente de Cana Premium: E a bebida definida no item 2.1.1 que contém
100% (cem por cento) de Aguardente de Cana ou Destilado Alcoodlico Simples de
Cana-de-Acucar envelhecidos em recipiente de madeira apropriado, com
capacidade maxima de 700 (setecentos) litros, por um periodo ndo inferior a 1 (um)

ano.

2.2.9. Cachaca Premium: E a bebida definida no item 2.1.2 que contém 100% (cem
por cento) de Cachaga ou Aguardente de Cana envelhecidas em recipiente de
madeira apropriado, com capacidade maxima de 700 (setecentos) litros, por um

periodo nao inferior a 1 (um) ano.

2.2.10. Aguardente de Cana Extra Premium: E a bebida definida no item 2.2.8
envelhecida por um periodo ndo inferior a 3 (trés) anos.

2.2.11. Cachaca Extra Premium: E a bebida definida no item 2.2.9. envelhecida por

um periodo nao inferior a 3 (trés) anos.

2.3.Do Controle

A corregdo, tendo em vista a padronizacdo da graduacgédo alcodlica das
bebidas envelhecidas previstas nos itens 2.2.8, 2.2.9, 2.2.10 e 2.2.11, constantes do
presente Regulamento Técnico, s6 podera ser realizada mediante adicdo de
Destilado Alcoodlico Simples de Cana-de-Agucar ou de Aguardente de Cana ou de

Cachaca envelhecidos pelo mesmo periodo da categoria ou de agua potavel.

3. COMPOSIGAO QUIMICA E REQUISITOS DE QUALIDADE

3.1.0 Coeficiente de Congéneres.

3.1.1. O Coeficiente de Congéneres (componentes volateis "n&do alcool", ou
substancias volateis "nao alcool", ou componentes secundarios "nao alcool", ou
impurezas volateis "nao alcool") € a soma de:

- acidez volatil (expressa em acido acético);

- aldeidos (expressos em acetaldeido);
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- ésteres totais (expressos em acetato de etila);
- alcoois superiores (expressos pela soma do alcool n-propilico, alcool
isobutilico e alcoois isoamilicos);

- furfural + hidroximetilfurfural.

3.1.2. O Coeficiente de Congéneres para os produtos previstos no subitem 2.2 do
presente Regulamento Técnico ndo podera ser inferior a 200mg (duzentos
miligramas) por 100ml e n&o podera ser superior a 650mg (seiscentos e cinquenta

miligramas) por 100ml de alcool anidro.

3.1.3. Os componentes do Coeficiente de Congéneres para os produtos previstos no

subitem 2.2 do presente Regulamento Técnico devem observar os seguintes limites:

Maximo Minimo
Acidez volatil, expressa em acido 150 -
acético em mg/100 ml de alcool anidro
Esteres totais, expressos em acetato 200 -
de etila, em mg/100 ml de alcool
anidro
Aldeidos totais, em acetaldeido, em 30 -
mg/100 ml de alcool anidro
Soma de Furfural e 5 -
Hidroximetilfurfural, em mg/100 ml de
alcool anidro
Soma dos alcoois isobutilico (2-metil 360 -
propanol), isoamilicos (2-metil -1- 360
- butanol +3 metil-1-butanol) e n-
propilico (1- propanol),em mg /100 ml
de alcool anidro

3.1.4. Deverao ser detectadas as presencas de compostos fendlicos totais nas

Aguardentes de Cana e nas Cachacgas envelhecidas.
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3.2. Ingredientes Basicos

3.2.1. Para a Aguardente de Cana-de-Agucar: Mosto fermentado obtido do caldo de

cana-de-agucar;Destilado Alcodlico Simples de Cana-de-Agucar.

3.2.2. Para a cachaca: Mosto fermentado obtido do caldo de cana-de-acucar.

3.2.3. Para o Destilado Alcodlico Simples de Cana-de-Agucar: Mosto fermentado

obtido do caldo de cana-de-agucar.

3.2.4. Acgucar na Aguardente de Cana Adogada e na Cachaga Adocada.

3.3. Ingredientes Opcionais:

3.3.1. Agua

Deve obedecer as normas e padrdes aprovados em legislagao especifica para
agua potavel, e utilizada exclusivamente para padronizagdo da graduagao alcodlica
do produto final.

Acucar/Sacarose, que pode ser substituida total ou parcialmente por acucar
invertido, glicose ou seus derivados reduzidos ou oxidados, até o maximo de 6g/I
(seis gramas por litro) para a Aguardente de Cana e para a Cachaga e inferior a
309/l (trinta gramas por litro) na Aguardente de Cana Adogada e na Cachaga

Adocgada, expressos em Sacarose.

4. ADITIVOS, COADJUVANTES DE FABRICAGAO, OUTRAS SUBSTANCIAS E
RECIPIENTES (NR).

4.1. Aditivos:
4.1.1. De acordo com a legislagao especifica.
4.1.2. Caramelo somente para corregédo e/ou padronizagédo da cor da Aguardente de

Cana e da Cachaga envelhecidas, previstas nos seguintes itens: 2.2.6, 2.2.7, 2.2.8,
22.9,22.10e 2.2.11.
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4.2.Coadjuvantes de Fabricacao.

4.2.1. De acordo com a legislagao especifica.

4.3.0utras substancias

4.3.1. E vedado o uso de corantes de qualquer tipo, extrato, lascas de madeira ou
maravalhas ou outras substancias para correcdo ou modificagdo da coloracao
original do produto armazenado ou envelhecido ou do submetido a estes processos,

excetuado o disposto no subitem 4.1.2, deste Regulamento Técnico.

4.3.2. E vedada a adicdo de qualquer substancia ou ingrediente que altere as
caracteristicas sensoriais naturais do produto final, excetuado os casos previstos no

presente Regulamento Técnico.

4.4.Recipientes

4.4.1. Podera ser utilizado recipiente que tenha sido anteriormente destinado ao
armazenamento ou envelhecimento de outras bebidas, sendo vedado o uso de
recipientes que tenham sido utilizados para outros fins. No intervalo de utilizacdo do
recipiente destinado ao armazenamento ou envelhecimento de cachaga ou
aguardente de cana, agua potavel podera ser utilizada para a sua conservagao.”
(NR)

5.CONTAMINANTES

4.5.Contaminantes Organicos:

4.5.1. Alcool metilico em quantidade ndo superior a 20,0 mg/100 ml (vinte mg por

100ml) de alcool anidro.

5.1.2. Carbamato de etila em quantidade n&do superior a 150ug/l (cento e cinquenta

microgramas por litro).

5.1.3. Acroleina (2-propenal) em quantidade n&o superior a 5mg/100ml (cinco
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miligramas por 100 ml) de alcool anidro.
5.1.4. Alcool sec-butilico (2-butanol) em quantidade ndo superior a 10mg/100ml (dez

miligramas por 100 ml) de alcool anidro.

5.1.5. Alcool n-butilico (1-butanol) em quantidade ndo superior a 3mg/100ml (trés
miligramas por 100 ml) de alcool anidro.

4.6.Contaminantes Inorganicos:

4.6.1. Cobre (Cu) em quantidade nao superior a 5mg/l (cinco miligramas por litro)

4.6.2. Chumbo (Pb) em quantidade n&o superior a 200ug/l (duzentos microgramas

por litro).

5.2.3.Arsénio (As) em quantidade nao superior a 100ug/l (cem microgramas por

litro).

5. DESTILAGAO

A destilacao deve ser efetuada de forma que o produto obtido preserve o
aroma e o sabor dos principais componentes contidos na matéria-prima e daqueles
formados durante a fermentacéo.

E vedada a adicdo de qualquer substancia ou ingrediente apds a
fermentagcdo ou introduzido no equipamento de destilacdo que altere as

caracteristicas sensoriais naturais do produto.
6. HIGIENE

Os estabelecimentos que produzem ou elaborem as bebidas previstas no
presente Regulamento Técnico devem atender as normas higiénicas e sanitarias

aprovadas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

7. PESOS E MEDIDAS
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De acordo com a legislagao especifica.
8. ROTULAGEM

8.1.Devem ser obedecidas as normas estabelecidas pelo Regulamento da Lei n°
8.918, de 14 de julho de 1994, aprovado pelo Decreto n° 2.314, de 4 de setembro de
1997, e atos administrativos complementares.

8.2.Somente podera constar do rétulo dos produtos previstos nos itens 2.2.8, 2.2.9,
2.2.10 e 2.2.11, a idade ou o tempo de envelhecimento da Aguardente de Cana e da
Cachaca que forem elaboradas com 100% de Aguardente de Cana ou Cachaga

envelhecidas por um periodo nao inferior a 1 (um) ano.

8.3.No caso de misturas entre os produtos previstos nos itens 2.2.8, 2.2.9, 2.2.10 e
2.2.11 do presente Regulamento Técnico, a declaracdo da idade no rétulo sera
efetuada em fungao do produto presente com menor tempo de envelhecimento. No
caso de misturas de produtos com mais de 3 anos de envelhecimento, produtos
previstos nos itens 2.2.10 e 2.2.11, a declaracdo da idade no rotulo podera ser
aplicada a partir da média ponderada das idades dos produtos da mistura, relativos
aos volumes individuais em porcentagem de alcool anidro. Os resultados cujas
fragdes forem superiores a 0,5 (cinco décimos) e os iguais ou inferiores a 0,5 (cinco
décimos) serdo arredondados para o numero inteiro imediatamente superior ou

inferior, respectivamente.

8.4.Podera ser mencionado o nome da Unidade da Federagdo ou da regido em que
a bebida foi elaborada, quando consistir em indicacdo geografica registrada no

Instituto Nacional da Propriedade Intelectual - INPI.

8.4.1. A insercdo prevista no item 9.4 devera constar em posi¢ao inferior a
denominacgéo da bebida e em caracteres graficos com dimensao correspondente a

metade da dimensao utilizada para a denominag¢ao da bebida.

8.5.Fica vedado o uso da expressao “Artesanal” como designacgao, tipificacdo ou
qualificagdo dos produtos previstos no presente Regulamento Técnico, até que se
estabelega, por ato administrativo do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
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Abastecimento, o Regulamento Técnico que fixe os critérios e procedimentos para
producao e comercializagdo de Aguardente de Cana e Cachacga artesanais.

8.6.Podera ser declarada no rétulo a expressado “Reserva Especial” para a Cachaca
e a Aguardente de Cana que possuirem caracteristicas sensoriais, dentre outras,
diferenciadas do padrdo usual e normal dos produtos elaborados pelo
estabelecimento, desde que devidamente comprovada pela requerente. Os laudos
técnicos deverao ser emitidos por laboratorios publicos ou privados reconhecidos
pelo MAPA.

8.7.0 controle dos produtos citados no item 9.6 sera efetuado pelo 6rgao
fiscalizador com base na certificacdo das caracteristicas sensoriais diferenciadas,
dentre outras, e no volume em estoque, sendo os lotes devidamente identificados

por meio de numeragao sequencial em cada unidade do lote.

8.8.Sera obrigatdrio declarar no rétulo a expressao: Armazenada em... (seguida do
nome do recipiente) de.... (seguida do nome da madeira em que o produto foi
armazenado), para os produtos definidos nos subitens 2.1.1 e 2.1.2, armazenados
em recipiente de madeira e que ndo se enquadrarem nos critérios definidos para o
envelhecimento previstos no presente Regulamento Técnico e outros atos

administrativos préprios.(NR)

9.8.1. Podera ser associada a marca a expressao prata, ou classica ou tradicional
para os produtos definidos nos itens 2.1.1 e 2.1.2 e que forem ou nao armazenados

em recipientes de madeira e que n&o agreguem cor a bebida.

9.8.2. Podera ser associada a marca a expressao ouro para os produtos definidos
nos itens 2.1.1 e 2.1.2 que foram armazenados em recipientes de madeira e que

tiveram alteracao substancial da sua coloracao.
8.9.Para as bebidas previstas nos subitens: 2.2.2, 2.2.4, 2.2.7, 229 e 2.2.11,

poderdao ser utilizadas expressdes relativas ao seu processo de destilagao,

observado o seguinte:
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9.9.1. Ser inserida no rétulo de forma a n&o caracterizar vinculacdo a denominacao
da bebida.
9.9.2. Constituir expressao separada das demais do rotulo, inclusive marca

comercial e a denominagao ou classificacdo da bebida.

9.9.3. Apresentar padrdao de caracteres graficos com dimensdo maxima
correspondente a metade da dimensao utilizada para a denominacdo do
produto.”(NR)

9. METODOS DE ANALISES

Sao os estabelecidos em atos administrativos do Ministério da Agricultura,

Pecuaria e Abastecimento.

10. AMOSTRAGEM

Os procedimentos para a amostragem sao os definidos no art. 117 e seus
paragrafos, do Regulamento da Lei n® 8.918, de 14 de julho de 1994, aprovado pelo
Decreto n° 2.314, de 4 de setembro de 1997, e por atos administrativos do Ministério

da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

11. DISPOSIGOES GERAIS

Os casos omissos serao resolvidos pelo Departamento de Inspecdo de
Produtos de Origem Vegetal da Secretaria de Defesa Agropecuaria do Ministério da

Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

13. DISPOSICOES TRANSITORIAS

13.1.Fica estabelecido o prazo maximo de 01 (um) ano para adequagédo da

rotulagem e da embalagem.

13.2.Fica estabelecido o prazo de 03 (trés) anos para adequagéo e controle dos
contaminantes citados nos itens 5.1.3, 5.1.4,5.1.5,5.2.2 e 5.2.3.
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13.3.Fica estabelecido o prazo de 05 (cinco) anos para adequacdo e controle do

contaminante citado no item 5.1.2.
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