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Cachaga Artesanal de Minas
marca registrada e garantia de qualidade

O secretdrio de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento de Minas
Gerais, Paulino Cicero de Vasconcellos, é natural de Sdo Domingos do Prata (MG),
no Vale do Aco. Formou-se em Direito em 1959, na Universidade Federal de Mi-
nas Gerais, com doutorado em Direito PUblico pela mesma universidade. Exerceu o
cargo de ministro de Minas e Energia no governo ltamar Franco e de secretdrio de
Estado nas pastas de Educacdo, Minas e Energia, IndUstria e Comércio, e Meio
Ambiente e Desenvolvimento Sustentdvel. Foi vice-presidente e presidente em exer-
cicio da Cdmara dos Deputados e ocupou cargos na alta administracdo das empre-
sas Companhia Vale do Rio Doce, Pohlig-Heckel do Brasil e Usiminas. O secretdrio
Paulino Cicero ressalta nesta entrevista um novo tempo para o produtor de cachaca

em Minas Gerais, diante das acdes promovidas pelo governo ltamar Franco para

incentivar esta atividade.

IA - Qual a situagao de Minas Gerais com
relagdo a produgao da cachaga de
alambique?

Paulino Cicero - O primeiro passo pa-
ra se ter uma situagao estavel e com pers-
pectivas seguras de desenvolvimento é ter
uma base sélida, para que o produto ganhe
a confianga do consumidor e o produtor si-
ga regras e utilize mecanismos capazes
de lhe garantir retorno nos investimentos
feitos. Com relagéo a cachaca, o governo
de Minas, através da Secretaria de Estado
de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento,
buscou organizar um arcabougo institucio-
nal, adotando uma legislagao moderna, efi-
caz e simplificada, para facilitar a vida do
produtor, comegando com a definigao do
que venha a ser a Cachaga Artesanal de
Minas.

Atualmente, Minas Gerais produz,
em seus 8.466 alambiques, uma cachaga
artesanal com requintes e cautelas produ-
tivas, que asseguram a ela uma qualidade
incomparavelmente superior as demais
aguardentes fabricadas em grandes quan-
tidades nos alambiques de outros Esta-
dos.

IA - Qual a importdncia do agronegécio
da cachaga para Minas Gerais, tanto
no aspecto econémico como no social?

Paulino Cicero - A cachaga de alam-
bique faz parte da tradigdo mineira desde
o periodo da escraviddo e conta com alam-
biques em operagao ha mais de 250 anos,
na mesma familia. E uma atividade muitas
vezes associada a outras como as culturas
de milho, feijdo e mandioca, ou pecuaéria.
Raramente se constitui em atividade cen-
tral das propriedades mineiras, mas a sua
renda muitas vezes é o que mantém um
minimo padréo de subsisténcia dos produ-
tores e de suas familias. Estas pessoas estdo
espalhadas em todo o Estado, especialmen-
te nas regioes Norte e Nordeste de Mi-
nas, que conta com 42% das destilarias.
No aspecto econémico, vale ressaltar que
a atividade envolve uma populacao traba-
lhadora de aproximadamente 240 mil pes-
soas, que se ocupam do plantio, colheita,
moagem lavagem, asseio do produto, da
moenda e da cana, e das demais cautelas
tomadas no processo de fermentacao, que
devem ser sempre com material natural
e nunca com produtos quimicos. E, final-
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mente, aquelas cautelas e cuidados no en-
garrafamento. Nessa cadeia produtiva da
cachaga é necessario um grande contingen-
te humano. Todo esse trabalho gera em
torno de 190 milhoes de litros de cachaga
que fazem a festa e a alegria de mineiros e
brasileiros.

IA - Quais sao as principais dificuldades
encontradas no desenvolvimento do
agronegocio da cachaga?

Paulino Cicero - O grande problema
do Estado é a falta de organizagao dos pro-
dutores mineiros. Cerca de 84% da cacha-
¢a do Estado é produzida informalmente.
Ela nao gera tributo, nao gera organizagao
econdmica que permita remuneragao ade-
quada aos empregados que trabalham na
cadeia produtiva e nao permite adequada
disponibilizagdo do material para a ser-
ventia geral. Isso acontece porque o pro-
dutor sempre teve medo de se registrar no
Ministério da Agricultura. Para se registrar,
entre as condigoes exigidas, estd aquela
que determina a criagdo de uma entida-
de juridica, ou seja, a empresa. Tem de ser
organizada da forma empresarial, registra-
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da em cartério, e isto envolve a realiza-
¢ao de balangos anuais, publicagao de edi-
tais, contabilidade e uma série de encargos
que, na verdade, oneram o produtor rural.
Com base nessas informagdes colhidas
junto aos produtores e com a colaboragao
da Associagao Mineira dos Produtores de
Cachaca de Qualidade (Ampaq) e da Fede-
ragdo Nacional das Cachagas de Alambi-
que (Fenaca), passamos a estudar um outro
tipo de registro. Ao invés de registrar a ca-
chaga individualmente, enquanto marca
ou produto desta ou daquela fazenda, deci-
dimos elaborar um texto que foi levado ao
ministro da Agricultura, Pratini de Moraes,
no qual propomos que a cachaga seja regis-
trada em nome de cooperativas. E, neste
caso, o Ministério da Agricultura deixaria
de ficar fiscalizando individualmente o pro-
dutor e passaria a fiscalizar a cooperativa.
O produtor néo teria mais que contratar,
individualmente, um quimico responsa-
vel pela sua produgao, porque a cooperati-
va teria um profissional para esta fungao.
Mais do que isso, na medida que o produtor
entrega seu produto para a cooperativa, ele
ganha um espago novo, cria realmente uma
possibilidade de fazer marcas regionais de
cachaga, como é o caso da Cachaga de Sali-
nas, de Paracatu, de Januéria e de Sao
Domingos do Prata. Através da cooperativa
de produtores ou associagao de produtores
de cachaga, o produtor pode fazera “blen-
dagem” do produto, como acontece na
Escécia. N6s queremos padronizar o pro-
duto, mantendo um sabor constante a
despeito das flutuagoes das condigbes me-
teorolégicas.

IA - Esta proposta da Secretaria foi aceita
pelo Ministério da Agricultura?

Paulino Cicero - Sim, o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento pu-
blicou a Instrugdo Normativa n° 56, permi-
tindo que os produtores de cachaga, com
caracteristicas artesanais e produgdo ca-
seira, possam-se organizar em cooperati-
vas, ficando dispensados de registro de
firma comercial. Com esta Instrugdo Nor-
mativa, um namero significativo de produ-
tores deixara as sombras da ilegalidade e
tera melhores condigdes para comercia-
lizar seu produto. Ela pode ser considerada,
por isso, a carta de alforria para o setor.

A organizagio dos produtores em asso-
ciagbes ou cooperativas, a meu ver, sera
uma oportunidade impar para que esse
segmento econémico possa demonstrar sua
importancia para a economia de Minas.

IA - Qual a renda gerada pela produgao
de cachaga no Estado?

Paulino Cicero - A renda gerada pelo
agronegécio da cachaga ndo é muito grande
e se deve ao fato de que perdemos a oportu-
nidade em alguns nichos de mercado que
poderiam ter contribuido fragorosamente
para a valorizagdo do produto. Um deles é
a faixa de exportagdo. Quando se abre uma
faixa de exportagao para um produto, vocé
imbute dentro do mercado interno as varia-
veis comerciais de um mercado interna-
cional muito mais exigente e muito mais
disposto a pagar pregos mais elevados pe-
lo produto. E também ficamos limitados a
fazé-lo por uma razao singular: nao se po-
de vender um produto como a cachaga, ou
outro qualquer, na base de excedentes de
mercado, ou seja, sobrou, vende para fora.
Isto nao existe. O comércio internacional
é feito através de partidas constantes, ga-
rantia de fornecimento, da criagdo de uma
preferéncia pelo produto e da constancia
de oferta e, a partir disso, surge a garantia
de um espaco dentro do mercado. E porque
em Minas Gerais as marcas sdo muitas e
os alambiques sdo pequenos, poucos pro-
dutores chegam a produzir 1 milhao de
litros de cachaga por ano. Assim, ndo se
tem volume de produgdo que permita uma
estratégia comercial para o exterior.

Mas agora isto estd mudando e vai
mudar radicalmente. A grande mudanga
que este governo vai deixar na Secretaria
de Agricultura, no agronegécio da cachaga
eno Pr6-Cachaga é exatamente esse tempo
novo que esta chegando para o produtor da
cachaca.

IA - Este tempo novo foi inspirado pelo
governo Itamar Franco que tem sido
um dos grandes incentivadores da
produgao de cachaga?

Paulino Cicero - Essa busca incessan-
te de aumento da renda para o produtor
marca o governo [tamar Franco em todos
os campos de atividades. Aqui na Secreta-

ria, isso aconteceu com o leite, com a carne,
com o queijo artesanal mineiro, com a fru-
ta, com a cachaga e assim por diante. Em
toda parte aconteceu um grande esforgo
para valorizagao do produto agricola mi-
neiro. O tempo novo que anunciei foi ante-
cipado pelo Decreto n® 42.644, que define
condigoes para que a cachaga mineira se-
ja chamada Cachaga Artesanal de Minas.
Esta registrado no Pr6-Cachaga e hoje esta
expressao é uma patente da Secretaria e
do governo de Minas. Esse Decreto define
o que se deve observar para que uma ca-
chaga possa ser caracterizada como Ca-
chaca Artesanal de Minas. Sem avangar
em demasia neste assunto, pois ha neste
Informe um artigo sobre o Decreto, quero
ressaltar o problema do fogo, da queima
do canavial. O fogo ¢é inimigo da boa cacha-
¢a. Quando hé fogo no canavial, nao pode
haver cachaga boa. A limpeza dos cana-
viais deve ser feita com o facao. O incentivo
aboa cachaca pressupoe uma preocupagao
ambiental. O asseio que se deve ter em to-
das as etapas de fabricagao da cachaga é
também fundamental. Atengao também
para o problema do fermento utilizado, que
deve ser natural. Até as garrafas sdo alvo
de definigdo nesse Decreto, pois antes
utilizavam-se recipientes usados a exaus-
tdo. Hoje se vé garrafas elaboradas, com
modelos préprios, com sistemas de vedagao
muito mais eficientes para evitar a conta-
minacao.

IA - Que outros beneficios o Decreto n®
42.644 pode gerar?

Paulino Cicero - Esse Decreto, sem
dtvida, é um importante instrumento para
que o setor se desenvolva, uma vez que
atingird toda a cadeia produtiva. O consu-
midor teré a garantia de que podera contar
com um produto de qualidade, seguindo,
inclusive, padroes internacionais. O pro-
dutor devera atender orientagoes voltadas
para a qualidade durante todo o proces-
so produtivo. O produto sera bem marcado
com o processo de certificagdo, com a pos-
sivel regionalizagao, e com a padronizagao
da qualidade.

IA - Levando-se em consideragao a diver-
sidade e o tamanho do Estado, como a
Secretaria de Agricultura vem atuan-
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do no fortalecimento e desenvolvimen-
to do agronegdcio da cachaga?

Paulino Cicero - Qualificando o produ-
to e ajudando a criar a consciéncia de que
é preciso projetar um status superior para
a cachaga. Outra linha a seguir é trabalhar
eficientemente para que a cachaga seja
também introduzida nas rodas mais finas
de prova e de uso. Ja se vé hoje em grandes
restaurantes, festas e recepgoes, que ao la-
do das bebidas tradicionais estd também a
Cachaca Artesanal de Minas. Pode-se dizer
que a cachaga saiu da senzala para a cozi-
nha, da cozinha para a sala, e da sala ela
nio sai mais.

Outra linha de agdo praticada pela Se-
cretaria de Agricultura envolve o fortaleci-
mento dos produtores de cachaga. Assim,
a Empresa de Pesquisa Agropecudria de
Minas Gerais (EPAMIG) esta desenvolven-
do pesquisas, principalmente sobre as cul-
tivares que melhor se adaptem as diferen-
tes regioes mineiras. A Empresa de Assis-
téncia Técnica e Extensao Rural de Minas
Gerais (Emater-MG) atua ao lado do pro-
dutor, procurando incentivar na adogao de
melhor técnica, melhoria nas condigoes de
produgao, capacitagdo do produtor para
atender a um mercado a cada dia mais exi-
gente e mesmo na divulgagao do produ-
to. Ja o Instituto Mineiro de Agropecuéria
(IMA) vem trabalhando no estabelecimen-
to de normas sanitérias capazes de garantir
um bom produto e de qualidade configvel.
A soma de esforgos fard com que a cachaga
de Minas tenha espago cativo nos mercados
interno e externo.

IA - O Pré-Cachaga também integra essas
agoes da Seapa para o desenvolvi-
mento do agronegécio da cachaga em
Minas? De que forma?

Paulino Cicero - O Pr6-Cachaca atua
na construgdo de todo o arcabougo legal,
capaz de garantir ao produtor e ao produto
uma caracteristica prépria e bem mineira.
O trabalho é para que a Cachaga Artesa-
nal de Minas seja reconhecida internacio-
nalmente e se torne um produto iniguala-
vel, capaz de competir com as mais finas
bebidas. Outra vertente de trabalho é des-
pertar no produtor a consciéncia da orga-
nizagao, seja através de cooperativas ou
de associagoes, para melhor defender seus
interesses.
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IA - Como a Secretaria de Agricultura vem
apoiando o Pré-Cachaga?

Paulino Cicero - Somente o fato de o
secretario de Agricultura tomar para si a
diregdo do Pr6-Cachaga mostra a impor-
tdncia que o segmento tem para toda a Se-
cretaria de Estado de Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento. Com a participagao dire-
ta do secretério, torna-se mais facil a toma-
da de decisées, queimando-se etapas. £ um
produto tipico e tradicional mineiro. Fonte
de recursos para importante parcela da
nossa populagdo. Pode-se tornar um impor-
tante cartdo de visitas para o Brasil. Por
isso, todo o carinho que lhe for dispensado,
nunca sera excessivo. Como secretario de
Agricultura, tenho apoiado todos os esfor-
cos em favor da cachaga mineira, compa-
recendo a todos os eventos importantes,
para assinalar a importancia que o Governo
Itamar Franco d& ao agronegocio da ca-
chaga

IA - Em termos de marketing, que agées a
Secretaria de Agricultura deve imple-
mentar para a promog¢do da cachaga
mineira?

Paulino Cicero - A criagdo da marca
ja é uma acao primordial. Mas o principal
instrumento de marketing que devera ser
implementado é a certificagdo, uma ten-
déncia mundial para qualquer produto.

O certificado de qualidade e origem, em
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poucos anos, serd tao importante quanto a
marca de qualquer produto. Mas é preciso
também ampliar e investir algum recurso
financeiro na popularizagédo e divulgacao
do produto. No momento, isso ndo é pos-
sivel devido a precaria condigao do Estado.
E, sobretudo, importante fazer com que,
nas festas das embaixadas brasileiras no
exterior, a cachaca mineira seja testada e
provada. Outra agdo importante é a cria-
¢do de um nicleo permanente de divul-
gacao.

IA - Qual é o diferencial da cachaga minei-
ra em termos de mercado?

Paulino Cicero - O diferencial da ca-
chaga mineira é a sua qualidade. Por causa
dessa qualidade, o produto ja é reconhe-
cido em todo o pais e comeca a ganhar o
mercado externo. Devido a esta qualidade,
a cachaga mineira nao é uma bebida fei-
ta para as misturas, para as caipirinhas e
outras bebidas que despontam na criativi-
dade dos nossos barmen. Ela é uma cacha-
Ga que tem o seu sabor préprio e, como tal,
deve ser sorvida. O que ndo impede que ela
seja usada também para fazer uma caipi-
rinha de melhor qualidade. Na verdade,
quando se usa uma cachaga artesanal mi-
neira numa caipirinha, vocé esta quali-
ficando aquele produto final. Em suma, o
diferencial da cachaga de Minas é o sabor.
E como tem sabor e qualidade!
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Minas Gerais tem 8.466 alambiques com marcas diversas - Museu da Cachogo/Fazendo Vale Verde

n.217, p.1-3, 2002




Cachaca Artesanal de Minas 5

REVISTA BIMESTRAL
ISSN 0100-3364
INPI: 1231/0650500

mETeEET, Agronegocio da cachaga

Sylvio Santos Vasconcellos

é fonte de emprego e renda

para produtores mineiros

Vania Lacerda

COORDENAGAO TECNICA
Sebastido Gongalves de Oliveira o] e
O agronegdcio da cachaga no Brasil vive um momento de
AUTORIA DOS ARTIGOS
Adauto Ferreira Barcelos, Adauton Vilela Rezende, Amazile Biagion| R.
A. Maia, André Rodrigues Filho, Antonio Carlos Reis Quintela, Antohio
Sale<Claret, Bolivar Morroni de Paiva, Carla Pataro, Carlos A. Rgsa,
Céassia Roberta Campos, David Lee Nelson, Eduardo A. P. Campelo, Fabio
Akira Mori, Fatima C.O. Gomes, Francisco Lopes Cangado Junior, Geral-
do M. de Lima, Helmuth G. L. Siebald, Hilario Antonio de Castro, IMan
Anténio dos Anjos, José Bento Borba da Silva, Lourival Marin Mendes,
Luis Claudio Inécio da Silveira, Luiz Anténio de Bastos Andrade, Maicio
Henrique Pereira Barbosa, Marco Anténio Magalhdes, Marcus H. Canuto,
Maria Leticia Libero Estanislau, Mauro Wagner de Oliveira, Paulo Ale-
xandre Monteiro de Figueiredo, Paulo Fernando Trugilho, Roberta A.C.
Aratjo, Rogério Galuppo Fernandes, Rosane Freitas Schwan, Sebpstido
Gongalves de Oliveira e Silvia Maria Borim Codo Dias

grande euforia e expectativa com o reconhecimento da cachaga

como a bebida tipicamente brasileira. Isto, além de globalizar a
marca Cachaca, remove, definitivamente, o preconceito contra a

bebida e abre para o Brasil grandes oportunidades de negécios nos

mercados interno e externo.
Em Minas Gerais, o agronegécio da cachaca tem significa-

tiva importdncia econdmica e social. Com 8.466 produtores, 5.252

REVISAO LINGUISTICA E GRAFICA concentrados nas regides mais carentes como Norte de Minas,
Rosely A. Ribeiro Battista Pereira, . . . .
Cibele Pereira da Silva (auxiliar) Jequitinhonha e Rio Doce, Minas Gerais destaca-se pelo grande
MEIR S AHHCEO) potencial e qualidade do produto.
Fatima Rocha Gomes e Maria Lucia de Melo Silveira
PRODUCAO E ARTE A estimativa de producdo do Estado, incluindo os produtores

Programacéo visual Alexandre Mauricio Santos . . , L~ . .
; 5 - i informais, é de 160 milhdes de litros, com uma perspectiva de
Diagramacéo/formatacdo: Rosangela Maria Mota Ennes

Digitagao: Helvécio Cosenza Leite, Maria Alice Vieira R$1,5 bilhdo de faturamento anual. A cadeia produtiva da cacha-
Capa: Alambique da Fazenda Vale Verde - Viandpolis-MG , ~ . .
Foto da capa:Erasmo Pereira ca gera, sé na produgdo, 115 mil empregos diretos e cerca de
IMPRESSAO 46 mil empregos em outros elos de sua cadeia, beneficiando cerca
Litera Maciel
(31) 3391-0644 de 390 mil mineiros. Este potencial, apoiado pela caracteristica
PUBLICIDADE . .
Assessoria de Marketing artesanal do produto, garantiu & cachaga mineira um status mere-
Angelo Alberto (estagiario) . . .
Av. José Candido da Silveira, 1.647 - Cidade Nova cido e a marca registrada como Cachaga Artesanal de Minas.
Caixa Postal, 515 - CEP 31170-000 - Belo Horizonte-MG . L. .
Telefax: (31) 3488-8468 Esta edigé@o do Informe Agropecudrio vem assinalar um novo

Copyright © - EPAMIG - 1977
E proibida a reprodugéo total ou parcial, por quaisquer meios,

sem autorizagao escrita do editor. Todos os direitos séo - e . . .
reservados & EPAMIG. acdes politicas e privadas implementadas pelo governo de Minas

momento para o agronegdcio da cachaca no Estado, diante das

Informe Agropecurio. - v.3, n.25 - (an. 1977) - . - Gerais, pela Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abas-
Belo Horizonte: EPAMIG, 1977 - a

v il . .
tecimento e pelas empresas do setor em favor do desenvolvimento
Bimestral .. .
Cont. de Informe Agropecuario: conjuntura e estatistica. - da atividade e dos produ’rores mineiros.
v.1, n.1 - (abr.1975).
ISSN 0100-3364

- - ' Fernando Cruz Laender
1. Agropecuaria - Periddico. 2. Agricultura - Aspecto

Econémico - Periédico. |. EPAMIG. CDD 6305 Presidente da EPAMIG

ASSINATURAS: Servico de Atendimento ao Cliente (SAC/EPAMIG)

Av. José Candido da Silveira, 1.647 - Cidade Nova - Caixa Postal, 515 CEP 31170-000
Belo Horizonte-MG - Telefax: (31) 3488-6688 - E-mail: sac@epamig.br - Site: www.epamig.br
CGC(MF) 17.138.140/0001-23 - Insc. Est.: 062.150146.0047

Informe Agropecudrio, Belo Horizonte, v.23, n.217, 2002




INFOME “‘"fw‘."fi
AGIOPECUATIO srs.

Tecnologias para
0 agronegocio

Assinatura e vendas avulsas

(31) 3488-6688

EPAMIG



Nesta Edicao

A boa cachaga mineira, a cachaca de alambique, é uma das delicias produzidas em Minas
Gerais. Degusté-la com sabedoria faz a diferenca de quem busca no destilado o complemento da
satisfagéo e do prazer. Este é o sentimento dos apreciadores da genuina cachaga mineira, “produto
destilado na tradicdo e envelhecido na histéria”. Depois de 500 anos Minas estd redescobrindo
uma de suas riquezas naturais renovdaveis, com um forte apelo econémico e social, com enorme
possibilidade de mercado, que pode ancorar o fortalecimento econdmico do meio rural mineiro
com justica social. Este potencial é mostrado nesta edi¢do que faz uma andlise da situagéo econdmica
e social do agronegécio da cachaga em Minas, suas possibilidades de mercado, o espaco a ser

ocupado com a inovagdo tecnoldgica, a regulamentacéo da atividade e a forma de organizagéo

para inserir a Cachaga Artesanal de Minas no processo de desenvolvimento do Estado.

A Coordenacéo Técnica
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Agronegdcio da cachaca de alambique de Minas Gerais:
panorama economico e social

Eduardo A. P Campelo*

Resumo - Uma andlise da trajetéria da cachaga no Brasil e em Minas Gerais é aqui apre-
sentada, juntamente com a cadeia produtiva do agronegdécio da cachaga de alambique de
Minas, sua contribuigdo econdmica e social. Sio apontadas as razdes da grande infor-
malidade, os problemas estruturais, institucionais e tecnolégicos do setor, os avangos
na estruturagao da cadeia produtiva e as a¢des que devem ser empreendidas para Minas
Gerais se consolidar como o centro de referéncia nacional em cachaga de alambique. Com
1,3 bilhao de litros por ano, devendo chegar perto de 1,8 bilhao de litros, a cachaga, produ-
zida em todas as regides do pais, é encontrada em mais de 960 mil pontos de venda, ge-
rando cerca de 400 mil empregos diretos. As exporta¢des alcangaram 2,1 milhdes de litros,
em 1983, passando para 5,9 milhdes, em 1993, com valor de US$8,4 milhdes. Em 2001, as
exportagdes chegaram a US$8,5 milhdes e a meta para 2010 é exportar US$100 milhdes.

Palavras-chave: Aguardente de cana; Pr6-Cachaca; Geragao de emprego; Geragao de renda;

Plano estratégico; Reestruturagao; Cadeia produtiva.

INTRODUCAO A ATIVIDADE CANAVIEIRA Programa Nacional do Alcool (Pré-Alcool);

Neste trabalho, busca-se examinaroagrol,EM MINAS GERAIS e mudancas institucionais fundamentais

negoécio da cachaca de alambique em Mi- Esse é um segmento da economia bradfara o setor. Atualmente, S&o Paulo respon-
nas Gerais, desde a introduc&o da atividadeira de longa tradig&o. Introduzida no paiéle por cerca de 60% da economia nacional
canavieira no Brasil e no Estado até chegano inicio do século 16, a partir da Regig@ucroalcooleira.
aimplantacao do regime de certificagio ddlordeste, a produgéo de cana-de-agticar e EM Minas Gerais, a atividade canaviei-
origem controlada e da fixac&o do padrédle seus derivados sempre se destacou d@-instalou-se no inicio do século 18 com a
de identidade e qualidade da Cachaca deo fonte geradora de riquezas e empreg@®'rida do ouro, que representou o maior
Minas. Analisa-se, também, a dinAmica d@m larga escala, alcancando, também, r&0ovimento migratério do Brasil Col6nia,
cadeia produtiva da cachaca, a acdo devancia pelo recolhimento de tributos eestimulando a implantacao de atividades
Estado no desenvolvimento do setor e ogenetracdo em mercados externos comagricolas na capitania para suprir as neces-
resultados em termos de renda anual e oferenda de alcool e agtcar. sidades da populagéo envolvida com a
ta de empregos permanentes e tempora- Com o tempo, a atividade foi-se deslo€xtracdo do ouro. Paiva; Godoy (1992) des-
rios. cando para a Regido Sudeste, principakrevem que, além do aglcar e da rapadura
Este artigo tem como objetivo debatemente para S&o Paulo, em razdo de fatoreégnsumidos como suprimento energético,
as perspectivas econdmicas da cachaca ntie competitividade (tecnologia industriala cachaga era consumida pela populagcao
neira, 0s avancgos na estruturacdo da cadeale gestdo, produtividade da terra e proxgscrava que buscava na bebida o lenitivo
produtiva e as agdes que se devem empreenidade dos mercados); deslocamento daliante da realidade marcada pela explo-
der para que Minas Gerais se consolide cdontes de oferta diante da reducéo da ativiagéo violenta de seu trabalho e condi¢cdes
mo o centro de referéncia nacional em cadade canavieira em Cuba; introducdo dde existéncia muitas vezes subumanas.
chaca de alambique. alcool como agente combustivel através do A crise na economia agroexportadora

!Economista/Administrador, Consultor Estudos e Consultoria em Negocios (ECCON), Rua Consul Albert Levy, 1065, CEP 30360-710
Horizonte-MG. Correio eletrdnico: ecampelobh@terra.com.br
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de acucar do Nordeste brasileiro, diante da Nas regi6es de menor dinamismo ecores ou atravessadores que a trocavam por
concorréncia da producéo caribenha, des®dmico do Estado, o deslocamento da atprodutos mais disponiveis nas cidades por-
locou para Minas Gerais um expressivevidade canavieira para as usinas fez cotwarias, como o Rio de Janeiro. Minas Ge-
nimero de empreendedores e trabalhadque os engenhos se voltassem para a pr@is, durante todo o século 20, possuiu o
res nordestinos. A combinagédo de grandducéo de rapadura e cachaga. Por essa raaior nimero de engenhos no Brasil, che-
demanda por subprodutos da cana, terra$io, o maior nimero de alambiques, desdgando em alguns momentos a ter mais enge-
agricultaveis disponiveis e a presenca desse tempo, esta localizado nas regi6é#10s do que a soma dos demais Estados.
conhecimento técnico e trabalhadores paNorte de Minas, Jequitinhonha-Mucuri e

ra a montagem e operacdo dos engenh&o Doce, que respondem hoje por 5.65CADEIA PRODUTIVA DA

constituiram a base do desenvolvimentestabelecimentos, representando 67% deACHACA EM MINAS GERAIS

da atividade canavieira em Minas Geraisotal do Estado. As grandes transformacdes na cadeia
que se instalou a partir das fazendas, convi- N&o obstante a perda de parcela expregrodutiva da cachaca, que se iniciaram com
vendo com a pecuaria e outros cultivossiva da renda da atividade com a transfe; programa Mineiro de Incentivo & Produ-
Raramente a producdo de derivados déncia da producéo de alcool e agticar paggio de Aguardente (Pré6-Cachagca), sinali-
cana-de-acucar constituia a atividade ceras usinas, os engenhos, com a producd@m desafios de mudancas e de avancos na
tral nessas fazendas. de rapadura e cachaca, detinham parte ingonsolidac&o do agronegdcio como impor-

De meados do século 18 até a primeirportante da economia do Estado. Paivaante fonte de riqueza do setor rural e de
metade do século 19, Minas Gerais promasodoy (1992), detendo-se na analise daggularizacéo do ciclo produzido das fazen-
ve a transi¢cdo de uma economia centradinancas do Estado logo apés a indepertas de Minas Gerais.
na extragao do ouro para uma economia dééncia do Brasil do dominio portugués, re-  De fato, n&o se esté diante de mudancas
versificada, dinamica e em constante cresistram que, em 1836, o presidente da entd&ntingenciais, simplesmente. As trans-
cimento. Nesse periodo, Minas tem a maigorovincia de Minas Gerais enviou aos juiformagcées que nos confrontam, mais conci-
populagédo livre do pais e uma economiaes de paz dos 416 distritos, oficio exigindiadas com o modo de ver, entender e agir
com base no trabalho escravo, desenvok relagédo dos proprietarios de engenhosreste mundo globalizado, sdo as mudancas
vendo, predominantemente, atividadesasas de negdcios. A correspondéncia exitle paradigmas, ou seja, reconstrugdes que
voltadas para o consumo local. Contudogia os nomes dos proprietarios de engemodificam as generalizacbes elementares,
com a disseminacéo dos engenhos, a capihos fazendo “mui clara a distingéios  assim como muitos de seus métodos e apli-
tania passa a exportar agucar, rapadurangovidos por animais, por agueu por cacdes. A questio da cachaca em Minas,
cachaga para outras regides do Brasil. outro motortanto ou mais dispendioso”. devido a sua representatividade na cultura

As usinas de acguUcar e alcool surgem Em relagédo as casas de negécios, etna economia do Estado, nédo se restrin-
no final do século 19 ameagando a hegeexigida a indicagéo das que vendiam aguage apenas ao seu enquadramento na Lei
monia dos engenhos, que, até o inicio ddente simples ou beneficiada e o local onde 8.918, de 14/07/1994 (BRASIL, 2002b) ou
década de 30, respondiam por dois ter¢asstavam instaladas. Acredita-se que essas fechamento dos estabelecimentos que
do alcool e quase todo o acUcar, cachacarelagbes eram enviadas aos coletores, pamdo alcangarem essa condi¢éo. Os 8.466 alam-
rapadura produzidos no Estado. O restariins de cobranca dos impostos estabeldiques de cachaga estdo espalhados por
te era atendido pelas cinco usinas em opeidos na lei que deu origem a solicitagciotodo o Estado, com forte concentracdo nas
racao. Muitos dos informes dos 268 juizes queegides mais pobres (Quadro 1).

O avanco das usinas da-se com a crimtenderam a exigéncia do governador tra- Esses estabelecimentos, que respondem
¢do do Instituto do Aglcar e do Alcool ziam adendos informando que o alambiqueor 182 milhGes de litros de cachaga por sa-
(IAA), no inicio dos anos 30. A politica estava desativado, em manutencao ou giiea, segundo o Diagnoéstico da cachaga de
do IAA, fortemente voltada para a produ-era muito pequeno, entre outras ressalvadinas Gerais (SEBRAE-MG, 2001), repre-
¢cdo em alta escala, concentra a producapie deixam a entender a complacéncia deaentando perto de 14% da produgéao nacio-
do agucar e do alcool nas grandes usingslizes com os donos de engenho. nal, geram um faturamento anual, na pon-
Em 1935, segundo dados registrados no As fabricas de cachaga e rapadura, anta do consumo, de cerca de R$ 1,4 bilhdo e
Atlas Econdmico de Minas Gerais (MINAS a perda de renda e a sanha arrecadadanma receita tributaria capturada em diver-
GERAIS, 1938), o Estado, no dominio daglo erério, protegidas pelos juizes que deBas rubricas e contribuintes de, no minimo,
usinas, colhia 2.971.950 toneladas de canaavam de denunciar a atividade, em vez de$ 100 milhdes por ano (Quadro 2).
de-acUcar, em 59.439 hectares, empreganerrarem as portas, buscaram a clandesti- Com relagdo a empregos, estima-se que
do 49.532 operarios. As exportacOes de acfridade como alternativa e prosseguiram cachacga, somente no setor de produgéo,
car atingiam 4 mil contos de réis; alcool,expandindo suas atividades, vendenddé ocupacéo a mais de 115 mil pessoas, en-
400 contos de réis; e cachacga, 520 conta@sichaca em Minas e para outros Estadoge familiares e empregados permanentes e
de réis. principalmente com a ajuda dos negociadaemporarios (Quadro 3). Considerando que
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QUADRO 1 - Distribui¢&o regional dos estabelecimentos de cachaca por macrorregido de Minap&a cada posto de trabalho gerado na pro-

rais - 1996

Macrorregido

Estabelecimentos

%

Norte

Jequitinhonha e Mucuri

Central

Rio Doce

Mata e Campos das Vertentes

Sul/Sudoeste

Triangulo e Noroeste

Total

2.591
1.874
1.467
1.192
987
197
158

8.466

30,6
22,1
17,3
14,1
11,7
2,3
1,9

100,0

FONTE: Dados basicos: Sebrae-MG (2001).

QUADRO 2 - Estimativa da receita global do setor de cachaga — Minas Gerais

Descric&o Vendas anuais Prjcc);;)eda Receita total
Litros ®Doses @O(RS) (R$)

Alambiques registrados 78.260.000 1.408.680.000 0,62 920.340.000

Registro Ampag (sem selo 6.000.000 108.000.00¢ 1,50 108.000.000

Registro Ampaqg (com selo)  4.000.000 72.000.000 2,00 144.000.000

Outros 68.260.000 1.228.680.000 0,50 614.340.000
Alambiques clandestinos 103.740.000 1.867.320.000 0,25 466.830.000
Total 182.000.000 3.276.000.000 0,41

ducéo, outro 0,4 rebate nos demais elos, a
cadeia produtiva da cachaca de Minas Ge-
rais emprega, diretamente, cerca de 160 mil
pessoas. E que para cada posto de trabalho
trés pessoas séo beneficiadas. Tém-se, com
iss0, que aproximadamente 390 mil mineiros
obtém seus sustentos originados do setor
de cachaca.

A clandestinidade é a marca dominante
no setor de cachaga de Minas Gerais: 85%
dos estabelecimentos operam a margem da
lei. Entretanto, a producéo estadual esti
cada vez mais concentrando-se nos esta-
belecimentos registrados (43%) e nas fabri-
cas de médio e grande porte (registradas e
clandestinas), que respondem por 93% da
oferta.

Dados sobre a producéo por porte de
alambique mostram que os da faixa de até
10 mil litros/safra (de caracteristicas artesa-
nais), com 3 mil unidades (35,6% do parque
estadual), respondem por 7% do total; en-
tre 10 mil e 40 mil litros (profissionais), por
29%; e os de mais de 40 mil litros (empresa-
riais) aparecem com 64%. Em termos de pro-
ducéo diaria (180 dias/ano), os estabeleci-
mentos de pequeno porte apuram 23 litros;

1.387.170.000 os médios, 104; e os grandes, 709 litros.

FONTE: Dados bésicos: Sebrae-MG (2001).
(1) 18 doses por litro. (2) Para as cachacas com registro Ampag, foram adotados os precos médiosWargrande parcela da produgéo e um ren-
quisa de Mercado de Belo Horizonte (PRO-CACHAGA, 2001). Para as demais, os precos mais pidifb@nto que é 31 vezes superior aos arte-

dos em Minas Gerais.

Com menor nimero de estabelecimentos,

sanais, o grupo empresarial tende a deter-
minar o modelo industrial da cachaca em
Minas Gerais, 0 que levanta duvidas quan-

QUADRO 3 - Estimativa de pessoal empregado no setor de produgéo de cachaga — Minas Geraig g0 futuro dos alambiques de pequeno

Familiares Permanentes Temporarios
Classe Total
Estabeleci Empregos Estabeleci Empregos Estabeleci Empregas
mentos mentos mentos
1 0 0 2.083 2.083 1.676 1.676
2 889 1.778 1.702 3.403 1.498 2.997
3 2.489 7.467 1.769 5.308 1.355 4.064
4 3.039 12.157 753 3.014 1.498 5.994
5 1.050 5.249 753 3.767 728 3.640
De 6 a 10 999 6.332 694 5.554 872 6.976
De 11 a 30 508 10.159 770 15.408
+de 30 203 6.096 68 2.032
Total 32.984 39.384 42.787 115.155

FONTE: Dados basicos: Sebrae-MG (2001).
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porte, desarticulados e sem protecéo legal,
mas que exercem um papel relevante na for-
macao da renda dos pequenos agriculto-
res e na manuteng&o do emprego no campo,
principalmente na entressafra agricola. Para
um grande numero de produtores excluidos
do mercado agropecuarstritu sensp a
cachaca € a Unica atividade que Ihe resta.
No geral, cerca de 50% da renda de mais da
metade das propriedades estaduais provém
da cachaca.

E neste quadro que se desenvolve a
cadeia agroindustrial da cachac¢a de alam-
bique, com grandes problemas estruturais,
institucionais e tecnolégicos, como se ana-
lisa nos tépicos seguintes, mas que nos
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ltimos 20 anos tem empreendido mudansala de fermentacao, diluicdo da garapa e
¢as notaveis, quando se leva em conta fermento natural, por exemplo.

reduzido espago que ocupa nas agendas Como fatores de ponderagéo, tém-se 0s
governamentais e o desinteresse dos agemie mais impactam a produtividade e a

tes financeiros, oficiais e privados. Esquegualidade da cachaca, além de responder

sentidos: ndo-queima do canavial,
decantac¢édo do caldo, sala de fermen-
tacdo, andlise fisico-quimica, padro-
nizacéo, envelhecimento da cachaga
(18 meses) e filtragem do destilado;

maticamente, a cadeia da cachaca em Maos caracteres dominantes do processo de d) instalacaes: galpdes que propiciam

nas Gerais tem a seguinte configuracaproducdo da Cachaca de Minas apurados

(Fig.1).

O desempenho geral do setor é analisa-
do partindo-se de uma tipologia de estabe-
lecimento segundo categorias e variaveis
significativas. As categoriais sdo: produ-
¢ao agricola; moagem e filtragem do caldo-
de-cana; fermentacao; destilacdo; armaze-
namento; envelhecimento e envase (Fig.2
Para as variaveis, deu-se atencdo as me-
Ihores préticas agricolas e industriais que
interferem nos resultados das categorias
as quais pertencem. Assim, para a categoria
producéo agricola foram selecionadas as
variaveis: adubacao agricola, muda certifi-
cada e a pratica de ndo queimar o canavial;
e para a categoria fermentacao, as variaveis:

eficiéncia industrial e qualidade da
cachaca: sala de moagem, sala de fer-
a) conceito: grau de identidade do pro- mentacao e adega de armazenamen-
duto com os caracteres dominantes: to;
ndo-queima do canavial; fermento
natural; destilador de cobre; separa-
¢céo de fragbes;

ao longo de toda a sua histéria. Sao eles:

€) mercado: processos e equipamen-
tos que garantam a qualidade e a boa
imagem da cachaca e da empresa:
vasilhame novo, vasilhame de vidro
ou de material mais valorizado pelo
mercado e marca registrada.

) b) produtividade: as melhores praticas
agricolas e industriais com vistas a
uma maior relagéo de producgéo: adu-

bacao de solo, muda certificada, sala - p ponderacao das variaveis pelo crité-

de fermentacao, diluicgo do caldo ;g ge importante (peso 3), muito importante
adega de armazenamento; (peso 6) e imprescindivel (peso 10) permite-
c) qualidade: materiais e processos re-se calcular o indice técnico de desempenho
comendados para a producgédo de umgeral (ITG), o indice técnico agricola (ITA)
cachaca de gualidade em todos os o indice técnico industrial (ITl), cujos va-

Material genético
e insumos

» | Plantio e colheita P

Produgao industri | Envelhecimento| » | Comercializagéo

Principais
participantes

- Universidades
« Viveiristas
- Fornecedores

» Vendas diretas
« Distribuidores
» Representantes

3.776 estabelecimentos artesanais (44,6%)
3.539 estabelecimentos profissionais (41,8%)
1.151 estabelecimentos empresariais (13,6%)

- Fator critico de

- Fator critico - Fator critico de - Fator critico de - Fator critico de

solo ineficazes

inadequados
- Falta de contro
le de processo
« Despreparo da
mao-de-obra

Racional
produtividade de produtividade gualidade agregacao de lucratividade
e qualidade valor
Fatores-chave + Mudas de + Alta produtivi- - Padréo de » Defini¢éo e + Gerenciamento
de sucesso qualidade dade de campo identidade e controle de darede
+ Colheita sem qualidade padréo - Rigorosa
queima do « Controle de - Capital de giro observancia de
canavial processo agendas
Lacunade + Uso de mudas de - Corregéo e » Equipamentos - Falta de capital - Falta de para-
desempenho baixa qualidade fertilizagdo de e instalagfes de giro metros de prego

- Elevadas vendas
clandestinas

« Inexisténcia de
estratégias de
marketing

Figura 1 - Cadeia de agregacdo de valor da cachaga de alambique de Minas Gerais

FONTE: Dados bdsicos: Sebrae-MG (2001).
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Com relacdo a producdo de cana-de-
aclcar para cachaca, 0 mau desempenho
tem origem no reduzido nimero de estabe-
lecimentos que praticam a correcao e a adu-
bacdo de solo e plantam mudas de quali-
dade, elementos essenciais para se obter
altas produtividades do canavial e da ca-
chaca. Nesse quesito, todos os grupos de
estabelecimentos encontram-se abaixo da
linha de melhor desempenho. Os estabele-
cimentos artesanais e profissionais apre-
sentam baixos indices agricola (44% e 52%,
respectivamente). Os estabelecimentos em-
presariais, cujo indice industrial esta pro-
ximo do nivel de melhor desempenho, tam-
bém apresentam baixa eficiéncia agricola.

: . : Sl 4 Na vertente industrial, os estabeleci-

Figura 2 - Processamento (recepg@o e moagem da cana-de-agicar) segmento importan- mentos de todos os portes estdo abaixo da
te da cadeia produtiva da cachaga linha de melhor desempenho, apesar de

apresentar desempenho melhor que na

_ _ _ vertente agricola. Neste aspecto, ha que
lores s&o os percentuais obtidos da pesquiedca substituir a cachaga no mais famose considerar que os estabelecimentos re-

sa de campo para estabelecimentos de me® coquetel brasileiro, a caipirinha. Devegistrados no Ministério da Agricultura,
mo porte, independente da condi¢éo fiscale destacar que a caipirinhan dos 0ito  pecyaria e Abastecimento (Mapa), por cum-
(registro). Assim, o resultado 100 (cem)drinques mais pedidos do mundoreve- prirem as exigéncias legais para instalacbes
significa que os estabelecimentos satisfarenciada pela revista Stylecomo o drin- e equipamentos industriais, puxam o indice
zem plenamente a condicéo, enquanto ague mais “quente” do século (prazerosopara cima.
classificados em 0 (zero) ndo a satisfazenpopular, jovial) e esta incluida no catadlogo Do método, ndo se pode afirmar irrefu-
As posicOes dos estabelecimentos, erda International Bartender’s Association tavel, mesmo porque a informalidade do
relagéo ao ITA e ITl, estdo marcadas ngIBA), 6rgdo que regulamenta a coquetesetor e a falta de informacdes limitam a ana-
Grafico 1, onde, no eixo das abscissas esfaria. lise e as conclusdes. Contudo, as conclu-
o ITl e, no das ordenadas, o ITA. No ponto
em que os dois valores se encontram estéa
a indicacdo da classe de estabelecimento
e do setor. As areas sombreadas delimi
tam os melhores desempenhos agricolal e
industrial, arbitrados em 75% como mini-
mos para um empreendimento rentavel
um produto de qualidade, e o desempenh
geral, o melhor resultado para os estabele
cimentos que respondem as categorias|e
as variaveis analisadas.

— I &

o @

indice técnico agricola (%)

O agronegdcio da cachacga, apesar da 49 Legenda
. ;- " A Porte A - Art |
fama do destilado, apresenta sérias defi- ot s gl

Porte C - Empresarial

Setor

Melhor desempenho agricola
Melhor desempenho industrial
Melhor desempenho geral

ciéncias de produtividade e rentabilidade. A

A marginalizagdo do setor e o preconceit .

da sociedade e do governo contra a behi- i

da contribuiram para que a cachaga ficasse °c 8 8 2 8 8 ©
durante décadas excluida das agendas indice técnico industrial (%)
politicas e econdmicas. Enquanto isso, as
destilados estrangeiros, ajudados por um@rdéfico 1 - indice de desempenho agricola e industrial do setor de cachaca — Minas
elite que se enaltece em habitos importados, Gerais

foram ocupando o mercado, a ponto de BONTE: Dados bésicos: Sebrae-MG (2001).
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sdes reportadas em tépicos anteriores relBRODUGAO E EXPORTACAO Na Europa, onde se paga até US$ 15
tivas a estrutura da producéo, combinadaBRASILEIRAS DE CACHAGCA por litro, o maior importador € a Alemanha,
com a anélise da cadeia produtiva apresen- Até recentemente, a producéo de cacom 8,8%, seguido de Portugal. Os Estados
tada na Figura 1, na visdo de especialistashaca no Brasil foi mais cobicada pelo fiscoUnidos, mercado atualmente priorizado
retratam, com razoavel grau de aproximagevido a condig&o de grande contribuintg€los produtores, recebem apenas 2,7% das
cdo, o perfil do agronegécio da cachacde impostos, do que pelos 6rgéos de polexportacdes brasileiras. Na América Lati-
em Minas Gerais. Por outro lado, a geneticas agricola e agroindustrial. Com a nov&a, 0 Paraguai, em 1997, teve uma participa-
ralizac&o do processo produtivo e a semeviséo de desenvolvimento trazida pelo Prégéo de 31,8% nas exportacdes brasileiras.
lhanca equipacional dos alambiques no§achaca, as iniciativas mineiras de incen® Uruguai participou com 16,3% e o Equa-
seus diversos portes reduzem eventual®/o e apoio a bebida levaram o governalor com 11,3%. Outros promissores merca-
distorcdes analiticas. Também a condigafederal a criar o Programa Brasileiro de Dedos séo Japéao e ltalia.

de registro e de cumprimento de exigéncia3€nvolvimento da Cachaca (PBDAC) do-

oficiais, relativas a controle de processot@ndo 0 setor, principalmente o de produtNCENTIVO OFICIAL

construgdes e equipamentos, promove unfg© deé aguardente industrial, de acGes & PRODUGAO DE CACHAGA

certa uniformidade dos alambiques de ondganic;sé:gaagsIgrgrsnséggrézglgi;;)rzgsg:; Minas Gerais foi o primeiro Estado a
rocedem 43% da producgéo estadual, inde- ) i anci
Sendente I portep ¢ (Apex), e a enquadrar a cachaca na lista é:é)mpreender a importancia da cachaga na

I prioridades de exportagbes da Camara qeestruturaga9 da economia rural e as enor-
Numa andlise abrangente do setor, pod@omércio Exterior (Camex). Através domes possibilidades de mercado de um pro-

se admitir que: Decreto A4.062 de 21/12/2001, 0 gover-dUtO francamente aceito pelos consumi-

a) por estar a cachaca quase sempf® federal reconheceu a cachaga comores bra_snelr(_)s. Qu}ando S€ pensa em M-
associada a culturas e criagdes dbebida tipicamente brasileira e definiu adias Gerais, & inevitavel a associagdo com
maior peso na renda da propriedadegxpressdes “cachaga’, “Brasil” e “cachagdlS10S: cachaca e linguica. Esses produtos
os investimentos na implantagio edo Brasil” como indicagGes geograficag' "0 gozam de imagem amplamente
manutencéo da cultura da cana satBRASIL, 2002a). favoravel no Brasil. O adjetivo mineiro ou
secundérios e, além disso, a lavoura Com 1,3 bilhdo de litros por ano, Segur]_mlnelra, dlo toponimico I\fllnas Gerais, esta
& explorada por tempo superior adi0 registros do PBDAC, mas devendo cheS€mpre V'”_CUIf"‘dO a0 genero ‘_jo produto‘:

gar perto de 1,8 bilhdo de litros, a cachag&achaca mineira, queijo de minas, tutu a

. _ largamente consumida no Brasil, é produtMineira.
b) os estabelecimentos de maior porte,;j; o todas as regides do pais e é encon- A cachaga mineira € um produto desti-

onde a receita da cachaca € expregz, 4, em mais de 960 mil pontos de vend42do na tradigéo e envelhecido na historia.
siva, e até maior do que a de oulrag e pares, supermercados e restaurantépesar de codificada pela legislagéo no
atividades, sa0 0s que mais investergerando cerca de 400 mil empregos direto§)€SMO grupo da caninha industrial, a ca-
em técnicas agricolas; segundo registros do PBDAC/Associagaéhaca de alambique, mineira por exceléncia,

¢) no tocante ao processo industrial, aBrasileira de Bebidas fkabe). Naanking nada tem a ver com a insossa mistura de
categorias envelhecimento e envasénundial de consumo de destilados, a cach&lcool, &gua e agticar do destilado indus-
as que mais agregam valor a0 pro$a ocupa a terceira posicéo, atras da vodd&ial- Apesar de terem na origem a mesma
duto, sdo as que menos recebem irfOm 1,8 bilh&o de litros, e bem pertcstfu matgrla-prlm?, a cana-de-agucar,_ os dois
vestimentos, o que confirma, de certdCoréia do Sul). destilados séo absolutamentf dlferente§
forma, o elevado grau de clandesti- N0 mercado mundial, a cachaga ¢ um&M Seus processos de produgao, COMpOsi-
nidade da producao e o grande voluPTomessa que se vem realizando lentame&ao final e qualidades organolépticas.
me de cachaca vendida a intermete. As expprtagﬁes, que em 1983 alcanga- (0] Inst|t_uto de Des_envolylmento Indus-
didrios em embalagens de atacad@™ g,1~mllh6es de litros, cresceram par#fial dfl‘ Minas Gerais (Indi) despertou a
(garrafdes e bombonas plésticas); 5’_9 n~1|lhoes em 1993, com valor de US$ 8,#tengao para o seto.rrclam 1982 .el Jgntamente

milhdes. Sem passar muito desse patam&9m um grupo de fiéis depositarios dessa

d) as variaveis que atendem ao concels exportagdes em 2001, principalmentéca tradicdo mineira, comegou a se preocu-
to da Cachaca de Minas quase todagara a Europa, chegaram a US$ 8,5 milhdgar com a valorizagdo da cachaca, elaboran-
recebem pontuacdo elevada, salv@i1 milhdes de litros). A meta para 2010 élo o primeiro diagnéstico do setor aguar-
na principal, ou seja, separacao dagxportar US$100 milhdes, o que abre enodenteiro do Estado. A agenda de trabalho
fracBes cabega, coragéo e cauda, menes chances para a cachaca mineira, fiei sendo destilada ao longo da década de
nos valorizada pelos estabelecimenmaior valor agregado, cuja base produti80 e resultou, em 1989, na criagéo da Asso-
tos das classes artesanal e profissiora vem passando por mudancas, visandoagédo Mineira dos Produtores de Cacha-
nal. também ao mercado externo. ¢a de Qualidade (Ampaq) e, em 1992, na

seu melhor ciclo produtivo;
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aprovacao do Pré-Cachaca. As duas inihovos conceitos de valor — satisfagéo,
ciativas sédo emblemas da nova orientacagualidade status expectativas — determi-

e do novo marco de atuacdo do Estado meam a escolha do produto. Além disso, os
agronegdcio da cachaca. llustram tambémegulamentos de prote¢éo ao consumidor
como 0s governos estdo aprendendo gonstituem um instrumento poderoso para
desempenhar, de forma diferente, os se@garantia de qualidade e seguranca dos
novos papeis. alimentos e vém sendo difundidos pelos

O Pro6-Cachaga, cujo sucesso crediteservicos de defesa do consumidor.

se a engenharia institucional montada, e A buscaincessante por qualidade e com-
cuja énfase era a coordenacdo das acdeetitividade € uma constante na preocupa-
publicas e privadas, concretizou as basé#io dos agentes econdmicos. Buscam-se,
da mudanca. Foi eleita como prioridade &M todas as areas, reinventar as empresas

versidades e centros estaduais de
pesquisa;

C) caracterizago da cachaca mineira:

descrever 0s processos e as caracte-
risticas fisicas e quimicas da cacha-
¢a mineira, por regido de origem;

d) padrédo de identidade e qualidade:

fixar as regras e o processo produtivo
da Cachaca de Minas, resguardando
os caracteres dominantes fundados
na tradicao;

articulag&o do setor em torno de idéias de atualizar as tecnologias, 0s processos e e) criagéio da biblioteca e do museu

revitalizag3o da atividade e da congregaga®s Produtos aos padrGes de consumo do
dos seus agentes na Ampaq e nas assodiaundo universalizado. No setor da CaChaga,
¢Bes regionais de produtores. Diferindo dé& preocupagao é~a mesma, porém, o proces-
outras opgdes programaticas, esta foge &9 de atualizacdo deve incorporar outras

lugar comum do aumento da produgdo yariaveis presentes no ambiente socioeco- f

dos financiamentos subsidiados, elegend@®mico. Tem-se, como variavel subjetiva,

como elementos norteadores a organizag&bPTeCONCeito, e, como variavel objetiva, a
dos produtores, a pesquisa e a promogfgnpre.itada de se cor?ciliar. a cac.haga de
comercial da cachaga mineira. Introduz ain2/@mbique com a caninha industrial num

da metas relacionadas com a certificacaB'eSmo padréo de identidade e qualidade
da qualidade, que passam a ser monitorad48™M° S€ empenham o PBDAC e a Abrabe.
pelo Centro de Estudos da Qualidade Total . ™~ N
na Agricultura, vinculado a Secretaria ggnineira, ém resumo, passou por trés etapas

Estado de Agricultura, Pecuaria e Abasteciprogra’m_atlcas mg|to |mportr_;1nte§: 0 p'a”"_
. ) estratégico setorial, a organizacao e o trei-
mento (Seapa), visto que os desafios eram

. . namento dos produtores e a regulamen-
enormes e a ousadia da qualidade e da cer-

e . S tacdo da origem e do padréo de identida-

tificacéo, em moldes internacionais, deman- . L

: . de e qualidade. Com o plano estratégico,

dava planejamento estratégico e metodo-

. procurou-se encontrar a agenda de traba-
logias complexas.

. Iho que atendesse as expectativas do go-
Com efeito, tanto nfsont externo como q P g

. - . ~ verno e dos agentes econdmicos e que
no interno, estao acirradas as pressées pet)la
. . ivesse o valor de uma carta de compro-
melhoria da qualidade dos produtos. Nos . . L,
Misso entre as partes. Assim, no Seminario

. e ~ . ac?o Plano Estratégico da Cachaca, realizado
a especificacdo de produtos e msumogm 1992 (PRO-CACHACA, 1993), foram

estdo substituindo gradativamente as bafy, ..o 4os os projetos que seriam implard

da cachaga: preservar a memoria da
Cachaca de Minas, apoiar trabalhos
de pesquisa e incentivar o turismo
associado a cachaga;

garrafa-padréo: criar um vasilhame
proprio para a Cachaca de Minas,
de preco acessivel ao produtor e que
se constituisse em alternativa a fami-
gerada garrafa de cerveja, muito uti-
lizada no setor;

O movimento de valorizagéo da cachaca 9) padronizagéo de métodos de andli-

se: referenciar os trabalhos de anali-
se dos laboratérios publicos e oficiais,
evitando discrepancias analiticas e
resultados divergentes;

h) reformulagéo da legislacéo fede-

ral de bebidas: eliminar o conflito
com a legislacdo das cooperativas e
permitir que os produtores artesanais,
pessoas fisicas, filiadas a empresas
cooperativas, possam legalizar a sua
atividade.

A parceria Pr-Cachaca-Ampagd, amplia-
da com o ingresso do Servigo de Apoio as

reiras tarifarias, transformando-se no fato{ados a curto, médio e longo prazos, a sdMicro e Pequenas Empresas de Minas Ge-
determinante do protecionismo comerciab rais (Sebrae-MG), Federacéo da Agricultu-

e do ganho de mercados. A certificacdo de ra do Estado de Minas Gerais (Faemg) e
qualidade, com base em normas, padrdes e &) capacitacgo: fortalecer a base em- o,qanizacs0 das Cooperativas do Estado

er:

especificacdes técnicas, sera o passaporte
de qualquer produto.

No mercado interno, as exigéncias de
gualidade também se tornam intensas,
acompanhando a mudanca dos padrdes
internacionais. As pressdes partem dos
elos receptivos das cadeias de producgéo
clamando por mudancas: a industria busca
matérias-primas mais produtivas e de
melhor qualidade e, no campo do consumo,

Informe Agropecudrio, Belo Horizonte, v.23, n.217, p.7-18,

presarial e as entidades de apoio dgg \inas Gerais (Ocemg), favoreceu a rea-
conhecimentos e técnicas especifif,ac50 de quase todas as metas propos-
cas, tas no Plano Estratégico da Cachaga (PRO-

b) pesquisas: reativar as pesquisas cOmCACHACA, 1993). Apenas duas delas ndo

cana-de-acgucar, que foram abandopuderam ainda ser concretizadas: a criagéo
nadas com o fechamento do IAA, eda biblioteca e do museu da cachaca e a
construir uma agenda de pesquisagadronizacdo de métodos de analise. Em
coordenadas com os gargalos tecnaelagéo a reformulacédo da legislacéo, por
I6gicos apontados pelos produto-iniciativa do Pré-Cachaca, foi aprovada pe-

res, a serem conduzidas pelas unilo Mapa a Instrucdo Normativ& 66 de

2002
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30/10/2002 (BRASIL, 2002c) que liberaas O reconhecimento do direito de uso ddes de indicagdo de procedéncia, rétulo de
cooperativas para operar no setor de cachdenominagéo de origem para produtos dgualidade ou marca comercial. Diferente-
ca e dispensa os produtores do registro dmnsagracéo geografica surge na Europmente dessas aplicacbes, a designacéo de
firma, da mesma forma como operam agem 1958, com a assinatura do Acordo derigem esta reservada a produtos cuja qua-
cooperativas de leite, um produto muitoLishoa, em que os paises membros da Unididlade substancial resulta da virtude da
mais exigente em termos de boas praticasuropéia (EU) pactuaram as regras e o diegido e das condi¢des tradicionais de pro-
de fabricagao e controles criticos. Com ess@ito de exclusividade de uso. O Acordaducdo. O Pré-Cachaga, na linha da implan-
medida, milhares de produtores artesanaigefineappellation d’originecomo: tacéo do sistema de delimitacdo de origem
poderdo legalizar suas fabricas e ingressar a) a denominacdo geogréfica de um$ fixacdo do padrdo de identidade e quali-

no mercado, com possibilidades inclusive
de exportacdo de cachaca de alambique.

A etapa seguinte, através de medidas
idealizadas pelas entidades de apoio, con-
sistiu na preparacdo das bases para que o
setor desse encaminhamento a implantacéo
do sistema de certificacdo de origem nos
moldes vigentes na Europa para produtos
de valor cultural e de fama reconhecida no
mercado mundial. Incluidas no quadro do
Acordo de Cooperagao Técnica e Tecnol6-
gica Brasil-Franga, missdes de técnicos e
empresarios visitaram entidades publicas
e empresariais francesas com a finalidade
de colher subsidios para o programa mi-
neiro. As a¢des decorrentes, principalmen-
te as que se relacionam com a organizacao
de produtores, treinamento técnico, padrao
de identidade e qualidade e as relativas a
designacéao de origem foram desenvolvidas
pela Ampagq e pelas associa¢des regionais
de produtores que, ainda sem o amparo
legal, promoveram mudancas bésicas.

E entendimento de estudiosos que a
nocao de denominacao de origem é antiga
e o0 uso da designacéao de produto reputado
pelo nome do lugar onde é produzido e que
confere um valor especial ou um mérito
particular remonta a antigliidade. Tomem-
se como exemplos os vinhos de Samos,
celebrados por Homero; o marmore de Car-
rara; a espada de Toledo. Assim, historica-
mente, sdo reconhecidas as forcas que
ligam a matéria e o sitio aos seus produtos.
Os grandes vinhos provém de variedades
adaptadas a sitios bem definidos, dos quais
o vinhedo retira a quintesséncia. Da mesma
forma, os grandes queijos sdo produtos
gue resultam de uma combinacgéo de his-
toria, natureza, matéria-prima e de um saber
fazer proprio. Com efeito, a noc¢ao de desig-

nacao de origem existe desde sempre, mas A appellation d’origine controléede-

regido, aplicada na designacso de urﬂade, apoia-se nos fundamentos do siste-

e m r nominaca rigem
produto que dela é originado, e na a europeu de denominagdo de origem,

. ue sdo: marca e personalidade rural do
gual a qualidade e os caracteres sad P

. . . roduto; renome e prestigio da origem; uni-
devidos essencialmente ao meio geoQ ’ P 9 gem,

L formidade de produgéo e constancia de ca-
grafico, compreendendo os fatores

. i racteristicas; regime de producéo e caracte-
naturais e humanos; . . .
risticas de qualidade minima e volume de

b) o pais de origem € aquele onde esfgroducao.

situada a regido ou localidade cujo A estratégia € direcionar o produto para
nome constitui a denominacao queps mercados de qualidade, uma vez reapro-
deu fama ao produto. Os fatores napriado tecnologicamente e revalorizado.
turais sdo aqueles sobre os quai® setor se insere no nicho de segmentacéo
0 homem ndo tem influéncia direta,de mercados, ampliado pelos processos de
como: latitude, altitude, estrutura eglobalizagéo. O passaporte de entrada nes-
composic¢éo do solo, clima, insolagéoses nichos € o charme da marca. A per-
e flora natural, dentre outros. Ja osnanéncia neles deve ser assegurada pela
fatores humanos séo aqueles sobreredibilidade do sistema de controle de
0s quais 0 homem tem relativo do-qualidade, na preservagdo dos valores
minio como, no caso dos produtoshistéricos e culturais entranhadossa@oir

de origem vegetal: variedades, espafaire e na distingdo da regido de origem e
camento de plantio, época de colheido produto.

ta, sistema de producdo, processa- O coroamento do Plano Estratégico da
mento etc. Tudo isso, aperfeicoadadCachaca deu-se em julho de 2001, com
com o tempo, resulta em um produtca publicagdo da Lei Estadua ©3.949
arraigado as tradigdes, cobi¢cado enfMINAS GERAIS, 2002b) que estabeleceu
todos os cantos do mundo e que gera regime de delimitacdo de origem e o
riguezas expressivas para os paisgsadrdo de identidade e qualidade da Ca-
de origem. Na Franga, terra de refichaca de Minas. O Decreté 42.644, de
nado agroartesanato, nomes com@5/06/02, que regulamenta esta lei (MINAS
Remy-Martin, Hennessy, Moet-et- GERAIS, 2002a), define os critérios de de-
Chandon, Rocquefort e outros, afaimarcacéo das regides, descreve o proces-
mados pela qualidade, elegancia o produtivo e os controles obrigatérios,
estilo, produzem vendas anuais deomeia o 6rgao responsavel pela fisca-
US$ 150 bilhdes, dos quais 30% redizac&o do setor, reorganiza as competéncias
sultam de exportacdes, o que confirnormativas do Conselho Diretor do Proé-
ma Naisbitt (1994), que, diz “quanto Cachaga e aprova o Certificado de Controle
maior a economianundial, mais de Origem da Cachaca de Minas.
poderosos sdo 0s seus protagonis-

tas menores: nagbes, empresas EEESTRUTURAQI:\O

individuos”. DA CADEIA DA CACHACA

A entrada do Sebrae-MG no setor, com

somente no século 20 é que surgem as naignacao de origem controlada néo se com-apoio do Servico Brasileiro de Apoio as

mas juridicas concernentes a matéria.

funde com as nocdes por vezes semelhaMicro e Pequenas Empresas (Sebrae Na-
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cional), além de trazer a colaboracdo maisao incorpora tecnologia, mas segue verem outros setores econdmicos e com visdo
efetiva da Faemg e da Ocemyg, propiciou dendo seu produto no comércio regional estratégica, o sucesso é garantido pelo do-
realizacdo do primeiro diagnéstico quali-para atravessadores. Além disso, o elevadvinio da tecnologia, capacidade de gesté&o,
guantitativo da cachaca de Minas Geraig)jimero de estabelecimentos e empregadesforco demarketinge exploracéo de ni-
gue penetra mais a fundo na realidade re suas implicagdes sociais constituem fatathos de mercado. Apesar desse aparato,
gional e na dindmica dos estabelecimentode restricao a acéo fiscalizadora oficial. 0s empresarios ainda ndo se deram con-
produtores, apresentando a radiografia de Os produtores profissionais, a seu turta de que o modelo produtivo da cachaca
suas caracteristicas agricolas, estruturaig@, estédo no meio do caminho de um prode alambique que vingara no futuro ndo e
tecnologicas e gerenciais. cesso de modernizagéo da atividade, maaquele centrado numa unidade de produ-
O passo seguinte, fortalecido pelos nocado pelo aprimoramento do conhecimentgdo independente, mas de um sistema de
vos parceiros, foi levar para todas as readquirido por sucessao, pela valorizagaotegragdo nos moldes dos grandes desti-
gides produtoras do Estado, em seminarigd@ cachaca no conjunto da exploracédtmdos mundiais e da Caninha Industrial
e grupos de trabalho, as conclusdes dadropecuaria e pela absorgao de tecnoloo Brasil. Nesse modelo, a empresa ntcleo
diagnostico e desenhar, com o envolvigias, € uma real inser¢do no mercado. Gdevera produzir uma pequena parcela da
mento das liderancas politicas e empreProblemas ainda nao resolvidos dizemmarca comercializada — 20% a 30% apro-
sariais, produtores e entidades de apoit#SPeito & auséncia de padréo de produteimadamente, buscando complementa-la
local, 0 mapa dos problemas e solucgel@ita de controle de processo, descuido corrom os pequenos produtores da regiéo.
para cada regio. a capacitagcdo gerencial e dificuldade d€om isso, o conjunto reduzira os custos
Este trabalho deu origem ao Plano d&Cesso a canais de distribuicdo, regra gele producdo, com melhor alocagéo dos
Reestruturacio da Cadeia da Cachaca agl, por' pperar em baixa escala, .com bgixﬁatores e rate_io.dos custos fixo_s, incremen-
Alambique de Minas Gerais (SEBRAE-MG,remap'“daqe € sem recursos flna_mceerSaré a especializacao e.mgpejaré Yolumgs
2002), divulgado para representantes dgara mvestlmen:[o.emmarketmge, ainda, elevados de cachaca, 'V|§lblllzando investi-
governo, liderancas empresariais e tode{g]pondg ao neggmo da caf:haga um modeldri\s no mercado brasileiro e nas exporta-
as universidades atuantes no setor. O Plarqg ge.stfa\o rural, incompativel com um progdes. . o
é 0 “pente fino” nas iniciativas levadas aduto tipicamente de mgrcado. o A analls~e do Quadro 4e as_ anal_lses da
cabo, a0 longo de todo o processo de re- I\!o_gru,po e_mpresarlal, onde a visdo djeonﬂ_ngrac;ao d?. cgde|a produtiva (Fig. 1)<?
vigoramento do agronegécio da cachac;aﬂegoc'o € mais apurelld_a e no qual e_stat_nedlgao QOS niveis de desempenNho (Qra—
. incorporando empresarios bem-sucedidofico 1) deixam a certeza de que néo existe
confrontadas agora com o reconhecimento,
pelo governo federal, das designa¢des Ca-

chaca, Brasil e Cachaca do Brasil (BRASILQUADRO 4 - Grupos estratégicos em cachaca de alambique

2002a) e da regulamentacao da origem Ca- Grupos
chaca de Minas pelo governo do Estadoesmj1tégiCOE Fatores de sucesso Obstaculos
(MINAS GERAIS, 2002a).

Neste novo quadro, buscou-se rela- Artesanal | Baixos custos Regularizagdo da atividade
cionar a industria da cachaca ao seu meio Ma&o-de-obra familiar Dominio da tecnologia
ambiente, destacando os pontos fortes e Mercado informal (ndo arcam com custosimpossibilidade de se organizarem em
0s pontos fracos criticos, e definindo as fiscais, ambientais e trabalhistas) cooperativas
areas onde as tendéncias revelam fatores Gestao comercial simplificada (comércio
de oportunidades e ameacas. regional e intermediarios)

Mesmo incorrendo em risco de repeti-
¢éo, apresentam-se os fatores de sucessf}qfissional Experiéncia adquirida por sucess&o Auséncia de padronizacéo
e o0s obstaculos, vistos agora sob a dina- . . . . .

. " Integragdo com outras exploragdes Baixa capacidade gerencial

mica competitiva de cada um dos grupos agropecuarias 3 '
estratégicos (artesanal, profissional e em- Dificuldade de acesso a canais de
presarial) da producéo (Quadro 4). Relr?u;éo positiya com organizggées de | distribuicéo

Para o segmento artesanal, a0 mesmo apoio & capacitacéo tecnologica Competicdo com cachaca clandestina
tempo em que a clandestinidade € um obsta-
culo & insercdo no mercado, ela funcionaEmpresaria Dominio da tecnologia Numero elevado de marcas no
como barreira de protecao a sobrevivéncia Iniciativas demarketing mercado
do negécio. Operando com baixos custos Explorac&o de nichos de mercado Escala de produgdo insuficiente para
e na informalidade, o produtor artesanal atender as exportagdes

esquiva-se da regularizacéo da atividade€ONTE: Sebrae-MG (2002).
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apenas um nd, mas Vvarios nos a ser desa- b) com a regulamentagéo da atividade

tados para que o agronegécio da cachacga
mineira venha a se consolidar como uma
excelente fonte de riqueza e emprego. Os
obstaculos para que o setor venha a atingir
a plenitude do seu potencial estdo delinea-
dos e mensurados no Plano de Reestrutu-
racdo da Cachaca de Alambique de Minas
Gerais (SEBRAE-MG, 2002). Em sintese, séo
26 problemas, entre graves e menos graves,
gue estdo amarrando o desenvolvimento
do setor. O notavel é que, em alguns casos,
uma s6 acao resolutiva repercute em 16 pro-
blemas. Na média, a implantacdo de uma
medida corretiva colabora na eliminagéo de
sete problemas levantados pelos agentes
do setor.

O Quadro 5 apresenta a matriz simplifi-
cada de solugbes e problemas da cadeia
produtiva da cachaca em Minas Gerais,
cujas medidas corretivas séo:

a) o empenho na dinamizacéo do sis-
tema de representacao do setor, com
a transformagdo da Ampaq numa
federacéo, fortalecera a interlocucéo
empresario-governo e, no ambiente
interno do setor, propiciara a formu-
lagdo de estratégias convergentes,
a montagem de sistemas de informa-
¢do, o acompanhamento das agendas
de pesquisas, a promog¢ao cocrer
da cachaca como produto de origem
controlada, a execucdo em parceria
com entidades de apoio de progra-
mas de capacitacdo em gestdo admi-
nistrativa, técnica e ambiental entre
outras medidas;

c)

artesanal, por ato ministerial, Minas
Gerais podera trazer para a formali-
dade, no extremo, 7 mil produtores
de cachaca, com a criagdo de empre-
sas cooperativas ou engarrafadoras
integradas. Sao empresas que pode-
réo estar operando com mais de um
milh&o de litros de cachaca cada uma,
estabelecendo um novo patamar de
escala e criando reais condi¢des pa-
ra a exportacdo da Cachaca de Mi-
nas;

0 Manual Técnico da Cachaca re-
presenta uma medida de compilagédo
e divulgacdo do conhecimento
relacionado com a bebida em um meio
de facil acesso do produtor ao qual
se possa recorrer no cotidiano da
producdo. Com esta proposta, 0 pro-
dutor revela as suas dificuldades em
participar de eventos de treinamen-
to fora do seu ambiente de trabalho
e de recorrer a midias modernas, co-
mo ainternet

d) a medida estimulo a criagdo de engar-

rafadoras regionais, juntamente com

a criacdo de cooperativas de produ-
¢do, tem por mérito aumentar a esca-
la de produgéo e a rentabilidade do

negdcio, gerar recursos para gastos
com estratégias e sistemas de pro-
mocéao e comercializag&o e capacitar
a empresa a operar no mercado mun-
dial. Nada mais é do que implantar

no setor de cachaca de Minas Gerais

)

QUADRO 5 - Matriz simplificada de solu¢des e problemas da cadeia produtiva da cachaga em Mi-

o0 modelo produtivo dos principais
destilados mundiais e da caninha
industrial. A titulo de exemplo, a mar-
ca Caninha Pirassununga, de Sé&o
Paulo, resulta da estandardizagéo
de destilados produzidos pelos asso-
ciados da Cooperativa dos Produto-
res de Aguardente, Cana e Alcool do
Estado de S&o Paulo (Coopacesp),
gue congrega 20 grandes produto-
res e fornecedores. Na Escécia, ca-
da marca de uisque tem, em média,
70 produtores de malte por tras. Nao
obstante o grande apego a indivi-
dualidade e a marca, algumas com
grande tradicdo, os produtores mi-
neiros de cachaca vém discutindo a
idéia da integracdo. O mais interes-
sante nessa discussao € que a maior
parte dos produtores prefere vender
a sua cachacga para uma grande em-
presa a se associar com outros para
criar uma empresa engarrafadora
propria;

0 Manual de Administracdo da Em-
presa de Cachaga de Alambigue pro-
cura resolver problemas relacio-
nados com a capacitacdo gerencial
e técnica. Cobrira uma grande lacu-
na nessa area, na medida que cumprir
o papel de compatibilizar os princi-
pios e instrumentos de gestdo de
uma empresa rural com os de uma
empresa industrial, uma vez que a
atividade de producéo de cachaca
em Minas Gerais incorpora essas
duas dimensdes;

o curso de formacéo de mestre alam-
biqueiro (nivel pbs-secundério), além
de introduzir a profissionaliza¢éo no
setor, acabara com a corriqueira pra-
tica de aliciar profissionais de outros
estabelecimentos.

As demais solu¢cbes apontadas no

nas Gerais
Medidas corretivas Problemas
correlacionados

Dinamizagao do sistema de representacdo da cachaca 16
Regulamentagé&o da atividade artesanal 12
Manual técnico da cachaca 12
Estimulo a implantagdo de engarrafadoras regionais 9
Manual de administragdo da empresa de cachaca de alambique 9
Curso de formagao de mestre alambiqueiro 9
Média de problemas correlacionados com as agdes propostas 7

FONTE: Sebrae-MG (2002).

Plano de Reestruturacdo da Cadeia da
Cachaca de Alambique de Minas Gerais
(SEBRAE-MG, 2002) buscam resolver pro-
blemas relacionados com a producgéo de
mudas certificadas, legaliza¢c&o dos estabe-
lecimentos, preparacao dos agentes da fis-
calizacéo, entre outros.
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CONCLUSAO lideranca de Minas Gerais. E preciso reprojetos prioritarios para superar as lacunas

A empreitada do desenvolvimento doconhecer a importancia da presenca de as fraquezas diagnosticadas, e ainda:

. . governo do estado de Minas Gerais no
agronegdcio da cachaca de alambique e

a) servir de marco de referéncia para
. . . . conselho superior do PBDAC, de maneira RTTR
Minas Gerais, iniciada pelo Indi com o diag- P empresas e instituicdes, como plano

L . . ue venha a compensar a grande influén- A 5 =
noéstico do setor aguardenteiro em 1982 8 A P ) 9 o de v00 rumo a superagéo das lacu-
cia da industria da caninha nas decisbes

consolidada, do ponto de vista institucio- o P g %0 ool nas e ao crescimento da cadeia pro-
nal, com a criagdo da Ampag em 1989, e d%aq“e € Frograma € de marcarposicao poll- - qytiya;

. h 1992 dicio diga na defesa do setor estadual de cacha- o L
Pro-Cachaga em » € COm a edicao dd b) contribuir para a definicéo de estra-

Lei da Cachaca de Minas em 2001, foi mars® de alambique em razdo da importancia
’ ondmica e social que a atividade tem no

c tégias de desenvolvimento tecnol6-
cada pelo pioneirismo e por uma visao das

ico;
. AL Estado. gico;
potencialidades da auténtica cachaca nos . . . ~ "
. . . . Neste novo cenario, a visdo de desen- c) facilitar a compreenséo das tendén-
mercados internacionais, a partir da aber- . . ~ . L
volvimento deve levar em consideragao: cias e prioridades de mercado;

tura das fronteiras brasileiras e, no mercado
interno, pela estabilizaco da economiacom a) as perspectivas e o espaco de mer- d) facilitar aidentificacao de caréncias

o Plano Real. Além disso, credita-se & maior cado e a inser¢do em novos nichos; de infra-estrutura socioeconémica;
valorizacgdo da cultura, das paisagens e dos b) a revolugdo cientifica e tecnolégica e) estimular a participacéo e a adesédo
produtos genuinamente brasileiros como e a globalizagao; dos agentes da cadeia produtiva;

fruto do amadurecimento da sociedade e

do crescimento da auto-estima, trazido pe- ©) © alicerce do esforco endégeno da f) orientar a proviso de eventos e ati-

vidades de capacitacao;

la eliminag&o da inflagéo cronica e pela ~ Propriacadeia;

insercéo do Brasil no mercado global. Essas d) os pontos fracos e pontos fortes, as 9 INCeNtivar a busca de novos recur-
forcas despertaram a ousadia do Projeto  ameacas e oportunidades; SP? financeiros para as acdes priori-
Cachaca Mineira. tarias.

Todavia, todo o plano estratégico da €) 0 padrdo de agdo estratégica e as is3
’ necessidades de mudancas de orien- Contudo, ao postular uma visdo de

cachaca foi moldado com uma grande do- tacao desenvolvimento, os agentes devem estar

se de autonomia, ja que apenas o estado convencidos de que néo sé as acdes estru-
de Minas Gerais havia avaliado bem os efei- E necessario também um forte projesrantes e instrumentais garantirdo a con-
tos da globalizacdo na economia brasileirto de coordenacédo da cadeia produtivahuista da meta. Entranhadas na dinamica
e, com mais foco, os produtos do agroartesma vez que atitudes funcionalistas e a Cony, cadeia produtiva, existirdo sempre forgas
sanato, classe na qual a cachaca de alampprréncia entre empresas do mesmo elg,honderaveis ou situacdes previsiveis,
que estd inserida. resultam em acgGes sectarias que privilegiam o5 nso dimensionaveis com perfeicdo,
A criag8io do PBDAC, claramente ins-0 curto prazo e a resolucao de interessgge tenderao a influenciar os resultados.
pirado no Pré-Cachaca, e a priorizacéo despecificos, em detrimento de uma persassim, os coordenadores devem explorar
cachaga como uma espécie de grife brasgpectiva mais geral e coletiva do agronegdss ambientes externo e interno a cadeia e
leira implicam uma reviséo das estratégiasio. Portanto, & essencial que se elabore Unggrajr os possiveis movimentos que mar-
estaduais. As novas estratégias devem Igisdo de crescimento de medio e Iongo prasa 50 a realizacdo da visao.
var em consideragdo o maior peso politic@os, que resuma um ideal comum e uma
da industria da caninha industrial na alocaestratégia de competitividade Comparti_REFERENCIAS
¢Ao dos recursos federais e na cooperaci®da pelos agentes, liderancas e entes ge
em promogdes internacionais, por um ladoernamentais, concentrando esforgos n8RASIL. Decreto A 4.062, de 21 de dezembro
e, por outro, o acesso de todos os Estad@efinicdo de transformacgdes com base elde 2001. Define as expressdes “cachaca”, “Brasil”
brasileiros produtores de cachaga de alanvantagens competitivas dindmicas e susg "cachaca do Brasil” como indicagdes geogra-
bique aos fundos e iniciativas gestadotentaveis, em contrapartida a Vantagenfécas e da outras providéncias. Disponivel em:
pelo PBDAC e Apex. espurias (incentivos fiscais e financeirostP://www.senado.gov.br>. Acesso em: 21 nov.
Com efeito, ao se formular as novagermanentes, informalidade econémica?ooza'
estratégias, € necessario ter presente a di@xploracdo da méo-de-obra etc.), que N80 | ¢j 1 8.918, de 14 de julho de 1994.
sdo do setor de cachaga em dois blocos:s& mantém no longo prazo numa economigispse sobre a padronizagéo, a classificagéo, o
caninha industrial, dominada pelas grancada vez mais exposta a concorréncia e agyistro, a inspecio, a producdo e a fiscalizagdo
des inddstrias de Sao Paulo e do Nordest&undo. de bebida, autoriza a criagdo da Comisséao Inter-
e a cachaga de alambique, que tem a nitida Em resumo, a nova agenda deve pautaetorial de Bebidas e da outras providéncias.
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Disponivel em: <http://www.senado.gov.br>. Aces-e da outras providéncias. Disponivel em: <http:/Ha atividade canavieira em Minas Gerais
S0 em: 27 nov. 2002b. www.almg.gov.br>. Acesso em: 7 nov. 2002a. [S.I: s.n.], 1992.

BRASIL. Ministerio da Agricultura, Pecuaria  MINAS GERAIS. Governo. Lei ©113.949, de  PRO-CACHAGA.Pesquisa de mercado de Be-
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estabelecimentos produtores de cachaga, OrgarB'isponivel em: <http://www.almg. gov.br>. Acesso .Plano Estratégico da CachacaBelo

zados em associcagdes ou cooperativas legalmente Horizonte, 1993. Documento interno.
o o o o em: 7 nov. 2002b.
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Federativa do Brasil Brasilia, 31 out. 2002c. Secretaria da Agricultura, Industria, . g . ¢

~ .. o . nas Gerais Belo Horizonte, 2001. 259p.

Segédo 1, p.6. Comércio e TrabalhdAtlas econdmico de Mi-
MINAS GERAIS. Governo. Decretomi2.644, 13 Gerais Belo Horizonte, 1938, —Plano de Reestruturagéo da Cadeia
de 5 de junho de 2002. Regulamenta a Lei n\A|SBITT, J. Paradoxo global Rio de Janeiro: da Cachaga de Alambique de Minas Geras
13.949, de 11 de julho de 2001, que esmbelece@ampus 1994, 333p Belo Horizonte, 2002. Disponivel em: <http://
padrdo de identidade e as caracteristicas do pro- www.sebrae-mg.com.br/agronegocios/cachaga/

cesso de elaboragéo da chachaga artesanal de Mifd§VA, C. A.; GODOY, M. M. Os 300 anos Plano.doc>. Acesso em: 11 nov. 2002.
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Mercado atual e potencial da cachaga

Maria Leticia Libero Estanislau*
Francisco Lopes Cangado Jiunior?
Bolivar Morroni de Paiva®

Resumo - A globaliza¢do da marca cachaga como tipicamente brasileira é um fator essencial
para que Minas Gerais sustente o crescimento das exportagdes verificado nos tltimos anos
e, ainda, conquiste novos mercados. Mudangas no ambiente institucional, através da
atuacdo do governo, e nas organizagdes, através do papel das cooperativas, sdo
fundamentais para garantir que as potencialidades detectadas em relagdo ao mercado da
cachaga possam ser efetivamente aproveitadas e até expandidas. Nesse sentido, cabe
destacar que é imprescindivel ter um cendrio econdmico favoravel, marcado pelo cres-
cimento da demanda e pela valorizacdo do produto, mas é essencial que sejam criadas
formas de organizacao e sustentacdo da atividade, para que ela possa corresponder aos
interesses do comércio globalizado.

Palavras-chave: Aguardente de cana; Minas Gerais; Pr6-Cachaga; Exportagao.

INTRODUGCAO buco, Cearéd e Paraiba, cuja produgdo con- Atualmente, o mercado brasileiro da
O mercado da cachaca no Brasil teninta representa 20% do total, seguidos parachaga movimenta um volume de aproxi-
passado por recentes transformagcdes, coilinas Gerais, que corresponde a 10% dmadamente 1,3 bilh&o de litros, o que coloca
figuradas, principalmente, por uma certdotal. a bebida como a segunda mais vendida no
elitizacdo do consumo e por uma busca Deve-se destacar que, paralelo ao cre8rasil, perdendo apenas para a cerveja.
crescente de qualidade. cimento da producdo, também ocorrelembora a producédo nacional seja consu-
Tal cenéario desponta como o coroalima expansédo do consumo, o que tem sidnida quase que totalmente no mercado
mento de um periodo de crescimento ddm importante estimulo ao crescimento danterno, tem-se verificado um crescimento
produc&o brasileira, que se acentuou a papferta. No ano de 1970, segundo a Abrab@centuado da sua aceitagdo no mercado
tir dos anos 70. Segundo dados da Ass@ média anual de consumo de cachagaternacional, haja vista que hoje ela repre-
ciagio Brasileira de Bebidas (Abrabe), enpor habitante no Brasil era de 4,42 litrosenta o terceiro destilado mais consumido
tre os anos de 1970 e 1999, a producédo bréSEBRAE-MG, 2001). Em 1985, ja eram con-no mundo.
sileira de aguardente cresceu mais que sumidos, em meédia, 8,72 litros e, recente- Assim, o atual estagio de desenvol-
triplo, atingindo cerca de 1,5 bilhdo de litrosmente, ja se atingia 11 litros por habitantevimento do mercado da cachaca mostra
anuais (SEBRAE-MG, 2001). Cabe ressaltar que o Brasil representa usiaramente que a bebida tende a deixar de
Do total produzido nacionalmente, odos maiores mercados mundiais de bebidagr apenas aquele produto tipico brasileiro,
estado de Sdo Paulo tem respondido pettestiladas, inclusive superando tradiciogque se produz desde o século 16, para se
maior parcela, cerca da metade, enquanttais paises consumidores como a Alemdirmar, também, como uma bebida exdtica e
aproximadamente um ter¢o da producdaha, Hungria e Poldnia, que apresentarde sabor especial, mas sobretudo como
brasileira origina-se de estados do Nordestonsumo entre 9 e 10 litros/habitante/anam produto com grande potencial para a
e de Minas Gerais. Destacam-se PernanfSEBRAE-MG, 2001). exportacao, tendo em vista a sua crescente
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aceitacdo e a pequena parcela da produgdomo produto tipicamente brasileiro. Nesseonjunto de principios de gestéo, voltados
gue € destinada ao exterior. sentido, alguns avancos podem ser ngeara garantir a qualidade na agricultura.
Tradicionalmente, a Europa, com destatados, especialmente pela disposicdo do Um dos principios consiste exatamente
gue para a Alemanha, tem-se constituidgoverno brasileiro de negociar a questdna segmentacdo de mercados e a ele esta
no principal mercado consumidor do projunto & Unido Européia. Quanto a isto, éelacionado o fato de que o acesso ao mer-
duto brasileiro, que apresenta uma nitidamportante ressaltar que muitas tém sideado internacional esta atrelado ao aten-
tendéncia de expanséo, além de uma recesis mudancas verificadas no ambiente inglimento da exigéncia dos importadores,
te diversificagdo, com a inclus&o de paisetitucional que cerca a atividade produtorgjuanto as certificacdes de origem e de qua-
como o Paraguai e os Estados Unidos. de cachaca. Diversas entidades tém desefidade. Nesse contexto, entdo, é que o Es-
Acompanhando essa tendéncia munpenhado um importante papel no desenvotado assume um importante papel, como
dial de crescimento do consumo, tém-sgimento da atividade, criando condi¢Gesnstituicéo capaz de transformar barreiras
verificado muitas mudancas no ambientgara a sua organizagéo e inser¢&o nos mercgo-tarifarias em um fator de competitivi-

institucional que cerca a atividade produdos nacional e internacional. dade para o produto.

tora de cachaga, tanto no &mbito do Brasil, Quando o Estado desempenha o papel
quanto em Minas Gerais. Ou seja, motivag MBIENTE INSTITUCIONAL de estimular a qualidade, esta tentando, ao
das principalmente pela expansao do corg 0 MERCADO mesmo tempo, corresponder a uma exigén-
sumo, tém surgido organizagdes, nacionais cia do mundo globalizado e criar um dife-

e estaduais, voltadas para o crescimento A década de 90 pode ser consideradgncial para a garantia da competitividade.
desse mercado, através de aspectos gH@! marco decisivo para o desenvolviment@yyer dizer, da mesma forma que as barreiras
garantam a competitividade. do agronegacio da cachaga. Especialmengo-tarifarias podem inibir a participagéo
Tais agdes voltaram-se no sentido de to€M Minas Gerais, foram significativas asho comércio, elas podem ser revertidas pa-
nar a atividade mais eficiente e articuladaniciativas no sentido de transformar umag aprir mercados, o que, certamente, tam-
uma vez que, historicamente, ela caracterizatividade historicamente informal em outrapgm diz respeito ao mercado interno, muito
se como bastante pulverizada e com um el¥0oltada para o mercado e para a competsmbora ele seja relativamente menos exi-
vado indice de informalidade. Em 1997, foitividade. gente que o internacional.
criado o Programa Brasileiro de Desenvol-  Em Minas Gerais, ja se havia esbogado, A acéo de instituicdes voltadas para
vimento de Aguardente de Cana (PBDAC)desde os anos 80, uma concreta preoCgromover o agronegécio da cachagca, princi-
que, além de reunir, atualmente, cerca deacéo com o setor, consolidada através ¢gimente a partir da década de 90, tem sido
75% da produgdo nacional, desenvolvéim diagnéstico setorial elaborado pelo Inscrucial para identificar gargalos ao desen-
esforgos no sentido de conscientizar pratituto de Desenvolvimento Industrial devolvimento da atividade e criar condi¢des
dutores quanto & importancia de uma agadinas Gerais (Indi) (INDI, 1982). O relat6- para que sejam superados e até mesmo evi-
conjunta para valorizar o produto e ampliario destacou o papel da atividade perantetados. Deve-se destacar que a conduta re-
0S mercados interno e externo. economia agricola do Estado, além de coreente das entidades envolvidas com esses
Cabe destacar que, ciente da capacidduzir a criagéo, no ano de 1989, da Associabjetivos tem sido a de buscar contemplar
de de expansdo do mercado da cachacagéo Mineira dos Produtores de Cachagas interesses de toda a cadeia produtiva,
governo brasileiro incluiu o produto entrede Qualidade (Ampad) e, em 1992, do Prosu seja, embora o objetivo final seja a inser-
os setores contemplados pelo Programgrama Mineiro de Incentivo a Producéo dedo no mercado através da qualidade do
Especial de Exportacées (PEE), o que permAguardente (Pro-Cachaca), cujo objetiproduto final, esforgos tém que ser dispen-
tiu que o PBDAC tivesse aprovado, jun-vo esta centrado em valorizar o produtosados desde a obtencdo da matéria-prima,
to a Agéncia de Promocéo de Exportacdesreservando o seu carater tradicional passando por todas as etapas do processa-
(Apex), um projeto cujo objetivo € aumentarestimulando a produg&o, a comercializagédmento, até chegar a comercializacéo.
o nivel das exportacgdes, através da quale a exportagdo. Dentre as a¢des desenvolvidas em Mi-
dade oferecida e de uma arrojada politica Cabe destacar, nesse sentido, que o paas Gerais, o Pré6-Cachaca caracterizou-se
de marketing pel do Estado foi fundamental na defini-como um dos resultados da reestrutura-
Dentre as iniciativas tomadas pelo Progédo da estratégia por qualidade. Nos an@sio da agricultura mineira e por privilegiar
grama, destaca-se a tentativa de inclu®0, Minas Gerais, através da Secretaria decontrole da produtividade e da qualida-
a bebida na pauta de negociacdes exteEstado de Agricultura, Pecuéria e Abastede ao longo de toda cadeia (SEBRAE-MG,
nas, ou seja, na proxima rodada de negaimento (Seapa), criou o Programa de Qua001). Evidentemente que a questédo da qua-
ciagdes da Organizagio Mundial do Cométtidade e Produtividade na Agricultura,lidade ndo se encerra apenas pelo conhe-
cio (OMC). Para tanto, torna-se necessarioujo principal objetivo foi valorizar a mar- cimento da cadeia, mas ela precisa envolver
o reconhecimento internacional da cachagaa “Minas”, através da adogdo de umaspectos relacionados com uma perfeita
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informag&o no setor, com o desenvolvimenmado que a produgdo mineira esteja eroaracterizar a pulverizacdo da producéo,
to da pesquisa e assisténcia técnica e, ctwrno de 160 milhdes de litros, volume mui-quanto para o aproveitamento das poten-
mo j& destacado, com o controle da qualito além dos cerca de 45 milhBes apontadasalidades. Segundo a Seapa, existem atual-
dade e certificagéo. pelo IBGE (SEBRAE-MG, 2001). mente sete cooperativas de produtores de
A importancia da reorganizacdo do O que tem-se tornado evidente é queachaca em funcionamento em Minas
ambiente institucional em Minas Geraisas recentes mudancas no ambiente instizerais, além de outras sete em processo de
assume uma proporcéo destacada, pelo faicional que cerca a atividade em Minasmplantacé6. A expectativa é de que, com
to de a atividade, segundo dados do Instiserais, acompanhadas de uma tendéncélnstrucdo Normativet®6 do Ministério
tuto Brasileiro de Geografia e Estatisticacrescente de organizacéo, séo cruciais patla Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento
(IBGE), estar presente em cerca de 8.50que sejam criadas condi¢des para a expafMapa) (BRASIL, 2002a), a qual permite que
propriedades. Apesar de a atividade apresdo do mercado e para o desenvolvimentos produtores de cachaga com caracteris-
sentar um elevado grau de informalidadeglas regides mineiras envolvidas. Quanto eicas artesanais se organizem em coopera-
ela desempenha um papel de destaque 0, cabe destacar que a maior concentréivas, possa-se atingir, num curto prazo, um
estrutura de milhares de propriedades ruraigdo dos alambiques mineiros encontra-ségtal de 40 cooperativas no Estado.
além de gerar cerca de 240 mil empregos esegundo o IBGE, em municipios com baixo ~
tre diretos e indiretos (SEBRAE-MG, 2001).desenvolvimento econdmico, especialmenrPANORAMA DAS EXPORTACOES
Quanto a isso, deve-se destacar que nas regides Norte, Vale do Jequitinhonha Os dados disponiveis no Ministério
os dados publicados pelo IBGE no Cense Rio Doce, onde o desenvolvimento dage Desenvolvimento, Inddstria e Comércio
Agropecuario 1995/1996 indicam uma granpotencialidades inerentes a atividade podgxterior (MDIC), acerca das exportagées de
de evolugéo, quando comparados corsignificar, principalmente, crescimento oucachaca no Brasil, apontam tanto para um
os do Censo Agropecuario 1985 (CENSdormacéo de renda (SEBRAE-MG, 2001). acentuado crescimento das vendas para o
AGROPECUARIO, 1991, 1998). Onimero  Um importante elemento para a conexterior, quanto para uma grande instabilida-
de estabelecimentos produtores de aguaguista de mercados pode ser representade entre os anos de 1996 e 2001 (Quadro 1).
dente de cana apresentou um crescimenpelas cooperativas, ha medida que pode@omparando-se a quantidade exportada
de aproximadamente 135%, enquanto o vatuar para promover melhores condic6esm 2001 com a do ano de 1996, por exemplo,
lume produzido foi cerca de 207% maiorpara a producéo e para a comercializacéo egrifica-se um significativo crescimento,
O que nao pode deixar de ser salientado@®nsequientemente, para as regides envaem um salto da casa dos 11 milhées de li-
gue as estatisticas oficiais do IBGE podemidas. As a¢Bes governamentais devertios exportados para a dos 42 milhdes. Entre-
estar bastante subestimadas, em decorréeriar condicées para a expansdo do setagnto, ano a ano, os dados mostrados no
cia da alta informalidade existente no setomas as cooperativas podem representar@uadro 1 ndo apresentaram uma evolucao
A esse respeito, a prépria Ampag tem estierganizacdo necessaria, tanto para deaniforme, entre os Estados considerados.

QUADRO 1 - Quantidade de cachaca e caninha exportada, por Estado da Federagao, no periodo de 1996 - 2002 (em litros)

Estado 1996 1997 1998 1999 2000 2001 12002
Sé&o Paulo 5.169.997 5.112.614 1.955.645 2.500.710 7.083.779 35.676.114 523.484
Parana 2.456.039 1.875.855 1.400.835 1.950.068 2.456.289 1.999/097 1.280.327
Rio de Janeiro 1.717.054 346.504 341.968 526.138 609.108 904.081 614.884
Rio Grande do Sul 1.615.217 68.851.635 793.980 1.047.139 1.034.980 1.081.736 806.323
Pernambuco 479.298 643.434 856.064 1.533.311 1.881.092 2.517.998 3.432.953
Santa Catarina 193.433 160.971 59.589 82.627 44.568 43.436 27.098
Ceara 40.010 66.810 119.022 123.058 193.236 221.1Q02 157.184
Minas Gerais 220 144 25.489 11.148 73.797 34.658 41.323
Outros 21.847 12.165 13.454 47.521 52.473 111.617 924
Brasil 11.693.115 77.070.132 5.566.046 7.821.72( 13.429.272 42.589.839 6.884.500

FONTE: Brasil (2002b).
(1) Dados até setembro de 2002.

“Dados obtidos em release fornecido pela Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (Seapa) em 31 out. 2002.
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Em relagdo aos dados do Quadro 1, medo de S&o Paulo se destaca, diferentemeraaiferencial capaz de garantir mercados e
rece destaque a significativa participacdda especialidade mineira, que € o produtealorizar a marca, como garantia do reco-
do estado de S&o Paulo, que é seguidartesanal, para o qual se defende o rétulthecimento e fidelidade no mercado inter-
mais de perto, pelos estados do Parande cachaca. Essa observacéo faz-se necescional.

Rio Grande do Sul, Rio de Janeiro e, maisaria no sentido de praticar uma diferen- Os dados referentes ao valor das expor-
recentemente, por Pernambuco. Minasiacdo entre as participacfes dos Estadascdes dos principais Estados brasileiros
Gerais aparece numa posicao insignificanOu seja, embora as estatisticas indiquemarecem indicar uma certa diferenciacédo
te em termos do volume exportado nogarticipacdes destacadas de outras regifde produto de Minas Gerais. O Quadro 2
anos analisados, mas deve-se considerhrasileiras, elas certamente ndo ocupamapresenta o valor das exportacdes, por
gue a sua participacao tem sido crescentmesmo espacgo que se pretende abrir paEstado, entre os anos de 1996 e 2002, com

Os dados oficiais das exporta¢fes brasb produto mineiro. Nesse sentido € que 0a maior participagéo cabendo ao estado de
leiras referem-se ao produto aguardentenovimentos desencadeados em MinaS&o Paulo, cujo volume, como ja destaca-
que é industrializado. E, portanto, na comerSerais na década de 90 tém-se voltado pde, é maior. O Quadro 3 destaca apenas 0s
cializacdo desse tipo de bebida que o estea defender a questédo da qualidade, comalores referentes as exportagées mineiras,

QUADRO 2 - Valor das exporta¢des de cachaga e caninha, por Estado da Federagédo, no periodo de 1996-2002 (em US$ FOB)

Estado 1996 1997 1998 1999 2000 2001 w2002
S&o Paulo 2.367.255 3.716.322 3.585.469 3.715.521 3.680.604 3.880.221 2.587.515
Rio de Janeiro 3.063.150 772.646 530.581 712.196 649.746 1.057.338 699.735
Parana 2.078.365 1.747.373 1.202.201 1.216.474 1.500.824 972.826 542.326
Rio Grande do Sul 1.264.486 1.266.181 619.829 556.749 537.486 502.548 394.905
Pernambuco 344.017 517.124 509.734 853.520 993.192 1.366.871 1.734.394
Santa Catarina 135.903 116.444 52.879 36.630 45.922 22.558 8.854
Ceara 139.774 163.119 272.425 238.441 392.951 438.853 312.033
Minas Gerais 590 669 128.040 12.868 160.036 83.305 164.972
Outros 55.051 61.172 18.189 55.787 185.739 128.07 28.542
Brasil 9.448.591 8.361.050 6.919.347 7.398.186 8.146.500 8.452.590 6.473.276

FONTE: Brasil (2002b).
(1) Dados até setembro de 2002.

QUADRO 3 - Quantidade de cachaga e caninha exportada pelo estado de Minas Gerais, no periodo de 1996-2002 (em litros)

Meses 1996 1997 1998 1999 2000 2001 12002
Jan. _ 592 _ 4.536 _ 5.429 _
Fev. _ _ _ _ _ 6.051 24.528
Mar. _ _ _ _ _ 456 _
Abr. _ _ 56.508 0 12.000 _ 2.287
Maio _ _ 66.904 131 _ 36.737 1.700
Jun. _ _ _ _ 54.000 0 _
Jul. _ _ _ _ 1.500 25.681 96.606
Ago. _ _ _ 4.900 4.116 2.351 38.829
Set. _ _ _ _ 19.168 _ 1.022
Out. 590 _ _ _ 28.722 _ _
Nov. _ 77 4.628 954 _ _ _
Dez. _ _ _ 2.347 40.530 6.600 _
Total 590 669 128.040 12.868 160.036 83.305 164.972

FONTE: Brasil (2002b).
(1) Dados até setembro de 2002.
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evidenciando um significativo crescimen-US$ 2,4, o de Sao Paulo foi remuneradmos anos e, ainda, conquiste novos mer-
to, especialmente a partir do ano de 1998em US$0,11. cados.

Através dos dados apresentados no O Quadro 5 discrimina os principais mer- ~ Tendo sido incluido pelo governo fe-
Quadro 4, pode-se evidenciar uma provécados importadores da cachaca mineiraleral entre os setores com maior potencial
vel diferenciagdo do produto mineiro. Osevidenciando a grande participacdo dale exportacéo do pais, o setor produtor de
precos médios recebidos em Minas Geraignizo Européia (UE), com cerca de 92%cachaca participa, atualmente, de todas as
por litro do produto exportado foram su-qo volume comercializado. Também sa@cdes desenvolvidas junto aos paises con-
periores, 0 que pode estar indicando Urgpresentados os precos médios referesiderados de interesse comercial prioritario,
produto mais valorizado pela qualidadetes a0s volumes transacionados, que cofiefinidos pelo MDIC, em parceria com o
Comparando-se os precos medios da Ctmam a grande valorizagéo do produto. PBDAC.

chaga exportada por Minas Gerais, no pe- Quanto a isso, deve-se destacar que
riodo considerado (Quadro 4), com 0s que y 1 usAo sdo relevantes as acdes de iniciativa ofi-
foram praticados para o produto paulista; cial como o reconhecimento pelo Poder

verifica-se uma grande valorizagdo do pro- A globalizagdo da marca cachaca comeplico Federal de que a cachaga, extraida
duto mineiro. Por exemplo, no ano de 2001tjpicamente brasileira € um fator essencigle alambique e que tem a cana-de-acucar
enquanto o pre¢co medio do litro da cachapara que Minas Gerais sustente 0 CresCkpmo sua matéria-prima, é uma bebida
¢a mineira exportada esteve em torno dmento das exportacdes verificado nos Ultigenuinamente brasileira. Portanto, a inclu-

séo do registro da marca cachaca junto aos

QUADRO 4 - Valor, quantidade e preco médio de cachaga e caninha exportada pelo estado de m%@nismos internacionais de patentes, de
Gerais, no periodo de 1996-2002 comeércio e servigos aduaneiros mundiais,

: — como a OMC, torna-se fator prioritario para
Ano valor Quantidade Prego médio ue o pais atinja a meta de exportar 42
(US$ FOB) (itros) (US$/litro) que o pais atinj P
milhdes de litros em 2010, de acordo com o
1996 590 220 2,68 PBDAC.
1997 669 144 4,65 Nesse sentido, iniciativas como a ela-
1998 128.040 25.498 5,02 boracéo de certificado de origem para a
1999 12.868 11.148 115 cachaca, qge vem sendo dgsenvolwdo pe-
lo Laborat6rio de Desenvolvimento de Qui-
2000 160.036 73.286 2,18 . . .
mica de Aguardente da Universidade de
2001 83.305 34.658 2,40 S&o Paulo (USP), a exemplo do sistema
12002 164.972 41.323 3,99 francés de certificagdo de vinhos, irdo con-
FONTE: Brasil (2002b). ferir um novo status a bebida. Para o pro-
(1) Dados até setembro de 2002. dutor, a principal vantagem da tipificacéo

da cachaga é a possibilidade de agregar

valor ao seu produto e oferecer uma ferra-
QUADRO 5 - Principais mercados importadores de cachaga e caninha do estado de Minas ?ﬁ'@#ﬁa que associmarketinge pesquisa

em 2002 L . ~
_ cientifica, a fim de aumentar as exportacoes.
valor | Quant- | Prego Em Minas Gerais, o governo do Esta-
Bloco Econdmico (US$ FOB) dade médio . S 9 ,
(iitros) | (US$litro) do criou condicbes, através do Decreto
. i . ~ _ ne 42.644, de 05/06/2002, que regulamen-
Associacao Latino Americana de Integracao (Aladi) 2.748 450 6,11 ~ L.
_ o o ta o padrdo e a caracteristica da cachaca
Acord? de L|vr.e Comeércio da América do Norte (Nafta) 209 84 6,15 artesanal de Minas (MINAS GERAIS, 2002)
Demais (América) 4.220 1.206 3,50 ¢ recentemente, da Instrugio Normativa
Unigo Européia — EU 148.297 | 38.213 3,88 ne 56, de 30/10/2002, do Mapa (BRASIL,
Associacdo Européia de Livre Comércio (Aelc) 480 120 4,00 2002a), que permite aos produtores de ca-
Asia (Exclusive Oriente Médio) 6.569 70 93,84 chaga, com caracteristicas artesanais e pro-
Africa (Exclusive Oriente Médio) 749 230 3,26 ducéo caseira, se organizarem em coope-
Oceania 1700 1000 1.70 r_atlvas, flcan_do dispensados de reglstr(? Qe
firma comercial, o que abre um novo cenario
Total 164.972 | 41.323 3,99 para o setor em Minas Gerais.

FONTE: Brasil (2002b). No entanto, o principal entrave ao de-
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senvolvimento da atividade no Estadcser efetivamente aproveitadas e até expafiia e Comércio ExterioExportagéo brasileira
refere-se ao alto grau de informalidadedidas. Cabe destacar que é imprescindivég cachaca e caninha (rum e tafia)Brasilia,
Estima-se que, dos cerca de 8 mil estabelear um cenério econdmico favoravel, mar£002: Disponivel em: <http:/aliceweb.mdic.gov.br>.
cimentos produtores de cachaca em Micado pelo crescimento da demanda e pefefeSSC em: 15 out. 2002b.

nas, apenas 500 s&o registrados no Mapgalorizacdo do produto, mas é essenciaENSO AGROPECUARIO. Rio de Janeiro: IBGE,
O que pode atenuar este entrave ao desejlie sejam criadas formas de organizag&ol@91. Censos econémicos de 1985, n.18, pt.1
volvimento é o papel desempenhado poge sustentacdo da atividade, para que ef&: Minas Gerais.

algumas entidades especificas, &, principghossa corresponder aos interesses do GEENSO AGROPECUARIO 1995-1996. Rio de

mente, pelas cooperativas. Atuélmeme’ fhércio globalizado. Janeiro: IBGE, 1998. n.16: Minas Gerais.
Estado conta com sete cooperativas de pro-

dutores de cachagca e outras sete em impIaREFE RENCIAS INDI. Aguardente em Minas Gerais:estudo
tacdo. A expectativa € que, com a InStrugdeRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e setorial. Belo Horizonte, 1982. 90p.
Normativa 156 (BRASIL, 2002a), sejam Abastecimento. Instrucdo Normativa 56, de MINAS GERAIS. Governo. Decreto® m2.644,
criadas, no curto prazo, cerca de 40 nova® de outubro de 2002. Aprova normas relativasle 5 de junho de 2002. Regulamenta a [%i n
cooperativas no Estado. aos requisitos e procedimentos para registro d&3.949, de 11 de julho de 2001, que estabelece o
Certamente, as mudancas no ambiengstabelecimentos produtores de cachaga, orgargadréo de identidade e as caracteristicas do pro-
institucional, através da atuacdo do gozados em associagoes ou cooperativas legalmertesso de elaboragéo da cachaca artesanal de Minas
verno, e nas organizacoes, através do paﬂanstituidasDiério Oficial [da] Republica e d& outras providéncias. Disponivel em: <http://
das cooperativas, sdo fundamentais palFfderativa do Brasil Brasilia, 31 out. 2002a. www.almg.gov.br>. Acesso em: 7 nov. 2002.

garantir que as potencialidades detectadr:?s(?("ao L.p6. SEBRAE-MG.Diagnéstico da cachaga de Mi-

em relacdo ao mercado da cachaga possam _ .Ministério do Desenvolvimento, Indls- nas Gerais Belo Horizonte, 2001. 259p.

PROPEC

PROGRAMA REFERENCIAL DE QUALIDADE-PRQ
ORGANIZACAO E GESTAO DA PECUARIA BOVINA
DE MINAS GERAIS

VACADE LEITE, BEZERRO DE CORTE

SUSTENTABILIDADE ECONOMICA COM
RESPONSABILIDADE SOCIAL
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Manejo de variedades de cana-de-agbcar
predominantes nas principais regioes produtoras
de cachaca em Minas Gerais

Luis Cldudio Indcio da Silveira*
Mdrcio Henrique Peveira Barbosa?
Mauro Wagner de Oliveira®

Resumo - A escolha da variedade de cana-de-acticar é a tecnologia mais importante e
de menor custo para o produtor de cachaca. Ela é a base que sustenta todas as demais
tecnologias de producgdo e processamento da matéria-prima. Essa escolha deve ser
preferencialmente orientada por especialistas da area, haja vista as intimeras particulari-
dades relativas ao manejo delas. As principais variedades empregadas na produgao de
cachaga artesanal por regido foram definidas de acordo com a legislagao atual que estabelece
o padrao de identidade e caracteristicas do processo de produgao para Minas Gerais. Existem
particularidades para o manejo de variedades em cada regido, muito embora as variacoes
de solo e clima entre e dentro de uma mesma regido impecam a generalizacdo da
recomendagao de variedades para produgao de cachaca.

Palavras-chave: Saccharum spp.; Aguardente de cana; Cultivar.

INTRODUQI:\O tos econdmico e social, uma das principaiperiodo, foram desenvolvidas as varie-
O sucesso na producéo de cachaca pa%gturas do pais. Desde entdo, a cana tedades, definidos os coeficientes técnicos,
necessariamente pela produgéo de matérisido utilizada para producao de agtcar, dieplantado o controle biolégico da mais im-
prima de qualidade. As variedades assigachaca e na alimentagdo animal. Em megeortante praga da cana-de-agudaiatraea
mem papel decisivo na produtividade g4los da década de 80, o Brasil comegou saccharalis equacionada a utilizagao téc-
cultura e, conseqiientemente, possibilitaﬂtilizaf essa cultura também para producanica e econdmica da vinhaca, dentre muitas
produzir cana-de-aclcar de qualidade e coff @lcool carburante. Tal fato promoveu @utras agdes.
menor custo. expansao da area cultivada com cana no Comaextingéo do IAA, em 1990, sete uni-
Este artigo tem como objetivo apresenBrasil e acelerou o avanco tecnoldgico neersidades federais: Universidade Federal
tar, por regido produtora de cachaca erfistema de producéo e processamento drural de Pernambuco (UFRPE), Universi-
Minas Gerais, algumas consideracdes sdhatéria-prima para a industria do aclcar dade Federal de Alagoas (Ufal), Univer-
bre a importancia eo manejo das Variedéjo alcool. sidade Federal de Sergipe (UFSE), Univer-
des, além de um breve histérico sobre a Em Minas Gerais, trabalhos de pesquisidade Federal Rural do Rio de Janeiro
pesquisa com essas variedades no Estad@ € assisténcia técnica com a cultura d&JFRRJ), Universidade Federal de Vigosa
i cana-de-agucar foram conduzidos, a partitUFV), Universidade Federal de S&o Carlos
CENARIO DA PESQUISADE de 1970 até 1990, pelo extinto Program@UFSCar) e Universidade Federal do Parana
VARIEDADES DE CANA-DE-AGUCAR  \5cional de Melhoramento da Cana-de{UFPR) incorporaram toda a estrutura fisi-
EM MINAS GERAIS Acucar (Planalsucar), érgado vinculado aca e de pessoal do Planalsucar. Os reitores
Desde o inicio da colonizacdo do Brasilnstituto do Agucar e do Alcool (IAA) do das referidas universidades resolveram
a cana-de-acUcar constitui, sob os aspeddinistério da Industria e Comércio. Nessdormar a Rede Interuniversitaria para o

'Eng Agr, Centro de Pesquisa e Melhoramento da Cana-de-Agucar (CECA), Rod. Ponte Nova/Oratérios km 12, Caixa Postal 342, CEP 35430-
Ponte Nova-MG. Correio eletronico: barbosa@ufv.br
2Eng Agr, D.Sc., Prof. Adj. UFV - DéFitotecnia, CEP 36571-000 Vigosa-MG. Correio eletrdnico: barbosa@ufv.br

SEng? Agr, D.Sc., Centro de Pesquisa e Melhoramento da Cana-de-Agucar (CECA), Rod. Ponte Nova/Oratérios km 12, Caixa Postal 3
CEP 35430-970 Ponte Nova-MG. Correio eletrdnico: mwagner@ufv.br
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Desenvolvimento do Setor Sucroalcooleivariedades ou naquelas que somente divul- b) variedades médias: apresentam teor
ro (Ridesa), com o objetivo de dar conti-gam a tecnologia. de sacarose superior a outras varie-
nuidade ao Programa de Melhoramento No planejamento do canavial para pro- dades no meio da safra (junho, julho,
Genético da Cana-de-AcUcar. Decidiu-seducdo de cachaga, além da producdo de  agosto) e possuem PUI médio;
entdo, que essas universidades deveriaoolmos esperada, deve-se também levar em
continuar desenvolvendo as variedades dmnsideracdo a maturacdo das variedades.
cana-de-acUcar com a sigla RB (Republicdal como a produtividade de colmos, a ma-

c) variedades tardias: apresentam
elevado teor de sacarose de meados
para o final da safra e possuem PUI

do Brasil), obedecendo & mesma sistematidaragdo é também influenciada pelas con- curto (70 a 120 dias).
de numeragdo adotada no extinto 6rgao dticGes edafoclimaticas. De maneirageral,a . . _
pesquisa. cana-de-agtcar requer de 6 a 8 meses, com Aliado a escolha apropriada de varieda-

As tecnologias de producdo de canatemperaturas elevadas, radiacéo solar intefl€S, € importante observar também certas
de-acucar desenvolvidas pelo Planalsucaa e precipitacdes regulares, para que hapiaticas agricolas que poderiam melhorar a
e mais recentemente pela UFV e Univerpleno crescimento vegetativo, seguidos darodutividade, tais como:
sidade Federal de Lavras (Ufla) ja se encort a 6 meses, com estacéo seca e/ou baixas a) adubagdo do solo com base na sua
tram disponiveis e sendo utilizadas pelogemperaturas, condi¢bes essas desfavora-  andlise quimica;
produtores de cachaga em Minas Geraiseis ao crescimento e benéficas ao acimulo b) uso de calcario;

Ambas as universidades tém divulgadoge sacarose.

por meio de cursos, palestras e visitas A maturacdo é o processo fisiol6gico

técnicas, as melhores praticas de cultivo ée transporte e armazenamento da sacarose d) uso agricola da vinhaga;

as variedades de cana-de-aglcar adequaas células parenquimatosas dos colmos g) gpoca de plantio;

das para producéo de cachaga. Destaca{#d_ EXANDER, 1973). A concentracéo de

também a parceria entre a Associacdo Miaglcares é maior no sentido da base dos

neira dos Produtores de Cachaga de Qualiolmos para o apice e da parte externa para

dade (Ampag) e a UFV na area de producém parte interna. As variedades podem ser Outro aspecto que deve ser observado

de cana-de-acucar. classificadas quanto a maturagéo (Gréafino planejamento da lavoura € a obtengao
co 1) da seguinte forma: de mudas de qualidade e a introducéo delas

ESCOLHA DA VARIEDADE a) variedades precoces: apresentam na propriedade, pois o custo das mudas de
. gariedades selecionadas é elevado. Assim,

A recomendacao de variedades em Mi- teor de sacarose superior a outra ~ . .
sido feita considerando os seguintes indi- ~ M&i0). Considerando somente gler ser te|t§1 com pelo menos um ano de
cadores: maturacdo, normalmente possuen@ntecedéncia, o produtor reduz.lra, em pelo

longo periodo (til de industrializagdo menos dez vezes, o custo de implantagéo

a) area cultivada com as diferentesva-  (PUI); do canavial. E importante lembrar que, para

riedades para producéo de acUcar e
alcool em Minas Gerais;

¢) adubacao orgéanica;

f) tratos culturais, dentre outros fato-
res.

b) resultados de experimentos de com
peticdo de clones e variedades obti 18
dos junto as usinas e destilarias do 17 1

Estado; 16 4
o _ 15 -
c) avaliag&an locoda area que sera uti- 14 |
lizada para producéo de cachaca. | & 13 -
()
I 12
A maioria das empresas produtoras de % 1
acucar e alcool de Minas financia parcial- g . ,
: & 10 - ® ‘RB855156
mente os trabalhos de desenvolvimento de 9
. , A 'SP81-3250’
variedades de cana-de-agUcar coordena- 8 B ‘RB72454'
dos pela UFV. Assim, torna-se bastante 7 -
confidvel a recomendacao de variedades 6 1
para as diferentes regides produtoras de s ' ' ' ' ' ' ' ' '
mar. abr. maio jun. jul. ago. set. out. nov.

cachaca em Minas Gerais. Cientes disso
muitos produtores tém obtido mudas de

variedades nas usinas e destilarias, diret@rafico 1 - Curvas de maturacéo de variedades precoce (‘RB855156’), média (‘SP81-3250")
mente das instituicdes que desenvolvem e tardia (‘RB72454') no Centro-Sul do Brasil
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cada hectare plantado com cana de ano-t&adas nos meses secos, tendem a apreseasira e as condi¢des para o cultivo da cana-
meio, obtém-se mudas com cerca de 1lfar falhas nos cortes subsequentes. Issie-aclcar séo limitadas pelo periodo pro-
meses de idade para plantio, em média, dBminuird a vida Util do canavial. Para amejongado de seca, neste caso mais intensa.
dez hectares no préximo ano. nizar o impacto da distribuicéo hidrica irre-Isso reduz a produtividade da cultura e
gular, quando possivel, deve-se irrigar @umenta os problemas com pragas e doen-
VARIEDADES DE CANA-DE-AQ(ICAR canavial ap6s o corte, aplicando uma ogas. Para amenizar os efeitos da seca pro-

PREDOMINANTES NAS duas laminas de 60 a 80 mm dependendongada, devem-se considerar, no planeja-
REGIOES PRODUTORAS DE das condi¢Bes locais. Esse tipo de irrigamento e no manejo do canavial, fatores
CACHACA ¢&o, denominada salvamento de brotaciepmo plantio de cana de ano ou ano-e-mesio,

As doze regides relacionadas a segufpodera elevar a produtividade e certamentebservando a escolha das variedades e
foram definidas de acordo com o Decret&ontribuira para aumentar a longevidadesuas caracteristicas, tais como desenvolvi-
ne 42.644 de 05 de junho de 2002 (MINASAO canavial. mento vegetativo inicial, sensibilidade ao
GERAIS, 2002a), que regulamentou a Lei Nesta regido, ocorre também maiofflorescimento, tolerancia as pragas e doen-
n° 13.949, de 11 de julho de 2001 (MINASintensidade de pragas como: cupins, brocgas e tolerancia a seca. O uso de calcario,
GERAIS, 2002b), que estabelece o padra@a-cana-de-acucar e lagarta-elasmo. Nestelubagéo do solo e irrigacéo para salva-
de identidade e as caracteristicas do pr&as0, medidas de controles quimico e biamento de brotacéo s&o praticas recomen-
cesso de producdo de cachaga artesarl@@ico e de manejo tém sido empregadasdadas.
de Minas Gerais, com as variedades de As variedades predominantes nestare- As variedades que predominam nesta
cana predominantes em cada regido. ~ 9id0sé&o: ‘CB47-355,'CB49-260', ‘CB41-76, regido séo: ‘Rosada’, ‘Caiana’, ‘Caiana

‘Co419', ‘NA56-79’, ‘CB45-3, ‘C0740’, listada’, ‘Cristalina’, '‘POJ58-28’, 'POJ58-

Campos das Vertentes ‘SP71-1406’, ‘RB765418’, ‘RB739735’, 78,‘NA56-79',‘CB47-89,‘CB45-3,‘CB47-
Os municipios de Barbacena, Sdo JoaRB739359', ‘CB53-98', 'IAC58-480’, 355', IAC58-480’, ‘C0413', ‘Co331,

desta regigo que se caracteriza por solos Duas empresas, a Destilaria Agropéu, Recentemente, a UFV introduziu, na
de baixa fertilidade natural e inverno comm Pompéu, e a Usina Luciania/Rural CaFazenda Experimental de Acaué (FEAC) da
possibilidades de geadas. Essas particmgavieira, em Lagoa da Prata, localizam-s&PAMIG, variedades de cana-de-aglcar
ridades requerem atencdo na escolha d¥sta regido. Isso tem favorecido a aquieom o objetivo de disponibilizar mudas aos
variedades a ser introduzidas. Para tant§i¢80 de mudas e a recomendacéo de novadutores de cachaca.

devem-se considerar como fatores negatt@riedades aos produtores de cachaca da-

vOs as sequintes caracteristicas: desenvéiuela regido representada pelos muni- Metropolitana de

vimento vegetativo inicial lento e susceti-Cipios de Bom Despacho, Curvelo e Trés Belo Horizonte

bilidade a ferrugem e carvao. Marias. Os municipios que compdem esta regido
As variedades predominantes séo: diferenciam-se pelas caracteristicas de so-

‘Co413' (‘Manteiga’), ‘Co419’ (Coxade Jequitinhonha lo, topografia e distribuicao hidrica. Os mu-

Moca’), ‘CB45-3’ (‘Roxinha’), ‘CB47-355’ Nesta regido, representada por algungicipios polos representativos da regiao

(‘Mulata Pelada’), ‘CB40-77’, 'CB49-15’, municipios como Almenara, Araguai, Ca-sdo: Belo Horizonte, Concei¢éo do Mato
‘RB785148’, ‘RB765418’, ‘RB739359", pelinha, Diamantina e Pedra Azul, existe unbentro, Conselheiro Lafaiete, Itabira, Ita-
‘RB739735', ‘'CB61-7’,‘C0290’ (‘Canelade fato interessante com relacdo a variedadguara, Ouro Preto, Para de Minas e Sete
Urubu’), ‘Espalha Rama’ (provavelmentedenominada ‘Levanta Poteca’. Essa variekagoas.

oriunda de Java), ‘NA56-79', 'SP71-1406’ edade tem sido utilizada por boa parte dos Devido as diferengas edafocliméaticas

‘SP79-1011". produtores no municipio de Gouveia. Ela @ntre os municipios inseridos nesta regiéo,
pobre em aglcar e apresenta acentuada recomendacdes de manejo varietal, téc-
Regido Central Mineira podridéo-vermelha nos colmos, o que corricas de preparo de solo e controle de pra-

Regido sob vegetagdo de Cerrado cormibui ainda mais para o baixo rendimentggas e doengas deverdo ser focados por
estacdo seca bem definida. Apresenta sirdustrial. Em outras regides também senunicipios que apresentam caracteristicas
los de baixa fertilidade natural e baixa retenencontra a denominagao ‘Levanta Potecasimilares.
¢&o de umidade. Deve-se evitar plantio deendo neste caso outras variedades. O ape- Em areas de Cerrado, deve-se atentar
cana de ano, de variedades floriferas e/dido dado a uma ou mais variedades podergara o controle de pragas como a broca-da-
de desenvolvimento vegetativo inicial len-levar o produtor de cachaca a deduzir errcsana-de-acgucar, largata-elasmo e cupins.
to. Um fator importante a ser consideradmeamente sobre o potencial de produtiviA adubacao, a escolha das variedades e a
€ 0 manejo de corte. Variedades mais sewtade da cultura. definicdo da época de plantio também de-
siveis a brotacdo em época seca, se cor- A semelhanca da Regido Central Mi-vem ser relevadas. A irrigacéo para salva-
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mento de soqueira € recomendada em dbtontes Claros, Pirapora e Salinas. H4 presomo a ‘CB45-3, ‘NA56-79’, ‘RB72454’,
terminadas situacdes. Normalmente a tadominancia de solos de baixa fertilidadéRB739359’, ‘RB765418’, ‘RB739735’,
pografia permite a mecanizacgéao, o que fanatural. A distribuigdo hidrica irregular, na‘SP79-1011’, ‘SP71-1406’, ‘RB785148' e
cilita em especial as operacdes de plantionaioria das vezes, compromete a produtiSP70-1143'. Dentre outras variedades pre-
Nos municipios de topografia mais aci-vidade da cultura. As técnicas de manejdominantes na regiéo citam-se: ‘Co290’,
dentada, é melhor empregar praticas déa cultura quanto a ocorréncia de praga¥0419’, ‘Co413’, ‘Co740’, ‘CB47-355’,
cultivo minimo. As variedades a ser utiliza-doencas, definicdo de variedades e possibeB49-15' e ‘CB49-260'.
das também deverdo atender a expectatilidlade de irrigagdo sdo aquelas mencio-
de produtividade. Em alguns municipios, dadas anteriormente para a Regi&o CentralRegid@o Sul/Sudeste
nivel de infestacdo da broca-da-cana-déMineira. de Minas
acucar é baixo, ndo justificando o controle. Nesta regiéio, ha predominancia de va- Os municipios que representam esta
Em outros, ha maior ocorréncia de cupingjedades da sigla SP (S&o Paulo) e RB, muif@gido sao: Alfenas, Andrelandia, Itajuba,
formigas-cortadeiras e cigarrinha-da-raizeémbora a maioria dessas variedades n&2ssos, Pocos de Caldas, Pouso Alegre,
justificando medidas de controle. seja mais utilizada no sistema de produgaganta Rita do Sapucai, Sdo Lourenco, S&o
As variedades predominantes sdote actcar e alcool em Minas Gerais, conpebastido do Paraiso e Varginha. O clima
‘RB739359’, ‘RB739735', ‘RB765418', excecdo da ‘RB72454' e ‘SP79-1011". A€ bastante variavel entre os municipios
‘SP71-1406', ‘SP79-1011’, ‘SP70-1143', extinta Usina Malvina, em Bocaitiva, possijnseridos nesta regido. Ha locais onde ha
‘RB72454’, ‘CB49-260’, ‘Co331’, ‘Co419’, bilitou, naquela época, a disseminagéo ddinitagao para o cultivo de variedades como
‘C0413', ‘CB47-355', ‘CB47-89', ‘CB41-76, Vvariedades das siglas SP e RB junto ads SP79-1011" e a ‘RB835486', pois estas
‘Espalha Rama’ (numeracio desconheprodutores de cachaga da regido. nao séo ml,JitO tolergntes aferrugem. A
cida), 1AC49-131', IAC64-356, ‘SP71- Recentemente foram introduzidas pekgscolha da area para introducéo do_canawal
6163, ‘CB49-15', ‘SP70-1143", ‘SP70-1078', UFV, em Salinas, 16 variedades de elevadggeve também ser relevada nas regides e lo-
‘RB785148', ‘CB45-3, ‘CB40-77,‘CB60-1’, Ppotencial agricola para emprego na pro(:ais mais sujeitos a ocorréncia de geada.

‘CB49-260 & ‘NAS6-79 ducao de cachaca. Em determinados locais, a topografia on-
' As variedades predominantes sjodulada sugere adogéo de praticas culturais
Noroeste de Minas ‘Cristalina’, ‘Caiana’, ‘Caiana listada’, 9U€ amenizem possiveis ocorréncias de

Regido de Cerrado representada pelo‘§0331’= ‘CB47-355', 'NAS6-79', ‘CB45-3', erosdo dO.SOIO' . ~ .
municipios de Paracatu e Unai. A topograC0419', 'Co413’, Java’, IACS8-480", AS varle'd‘ades predo,rrjmantes sS40
fia favorece a mecanizacédo da cultura]AC52-150", ‘CB41-76’, 'SP70-1143, ,SP79_1,0,11’ SP7,1:1406’ RE?7‘85148’
Apresenta solos com baixa fertilidade na->P71-1406’, 'SP79-1011", ‘RB739735, CB4,5:3’ NA56,_,79’ CB47_,3,55' SP?O:
tural ocorrendo areas com boa fertilidade RB739359', 'SP79-1520", 'RB72454', ‘SP70- 1143, RB72454', 'RB765418', 1AC86-110,

A irrigacdo nesta regido devera ser increl423’,'SP70-1078'e 'SP70-3370". 1AC64-356', 'Co413 e 'CBAL-76"

mentada quando possivel, visando elevar . Triéingulo Mineiro/Alto
a produtividade e aumentar o niumero de Oeste de Minas Paranaiba
cortes economicamente viaveis. Atengdo Regido sob vegetacao de Cerrado, COM  Negta regisio predominam solos de bai-
deve ser dada a corregéo do solo e adubRredominancia de areas com baixa fertiliy, fertiidade natural. Em alguns municipios,
¢&o, bem como na escolha de variedadéide natural. Dentre 0s municipios qué ocorréncia de solos com excelente ferti-
nao floriferas, pois o clima da regido favorepresentam esta regiao citam-se: Camp@jade natural. Pelas caracteristicas hete-
rece o florescimento da cana-de-agtcaBelo, Divinopolis, Formiga, Oliveira e Piui. rogéneas da regido, e também devido ao
Com relagdo as pragas, merece maidia maior parte, a topografia favorece a meperiodo acentuado de déficit hidrico, deve-
atencédo o controle da broca-da-cana-desanizagao naregido. Em areas de topogrge ter atencéo especial na escolha das
agucar, cupins, largata-elasmo e formigadia mais acidentada, devem-se empregajariedades e no manejo delas. Ha condi-
cortadeiras. praticas de cultivo minimo visando a congges favoraveis para o ataque da broca-
As variedades predominantes na regiaservagéo do solo. da-cana-de-aclcar, lagarta-elasmo e
séo:‘Co419',‘Co413’,‘CB47-355, ‘'CB45-3', O manejo da cultura, no que se refergupins.
‘NAS6-79", IAC49-131", ‘SP71-1406’, a escolha de variedades e ao controle de Os municipios que representam a regido
‘SP70-1423’, 'SP79-1011’, ‘SP70-1143' e pragas e conduc¢édo, segue as orientacde3o: Araxa, Frutal, Ituiutaba, Patos de

‘RB72454'. indicadas para a Regi&o Central Mineira. Minas, Patrocinio, Uberaba e Uberlandia.
Na década de 80, foi instalada na regido Por apresentar grande nimero de uni-
Norte de Minas a Destilaria Santa Inés, no municipio delades produtoras de acucar e &lcool, os

Na regido, inserem-se os municipios d€laudio. Naquela época, essa empregaodutores de cachaga da regido tém mais
Bocailva, Grao-Mogol, Janauba, Januariazontribuiu para a introdugéo de variedadefacilidade de obter mudas das variedades:
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‘SP79-1011’, ‘SP80-1842’, ‘SP80-1816’, tante em outros municipios que compdende cachaca, rapadura, melado e aglicar mas-

‘RB835486’, ‘RB928064’, ‘RB867515’, esta regiéo.
‘RB855536' e ‘RB72454".

cavo, observa-se com bastante freqiiéncia
As principais variedades utilizadas pe-0 emprego de variedades antigas. Como

Verifica-se, junto aos produtores delos produtores de cachaca sédo: ‘NA56-79’exemplo, citam-se: ‘CB47-355’, ‘Co419’,

cachaca da regido, o uso frequente das s&B739359’, ‘CB45-3', ‘CB47-355', ‘CB49-

‘Co413’, ‘Co290’, ‘CB45-3, ‘CP51-21’,

guintes variedades: ‘CB47-355', ‘CB45-3’, 260’, ‘Co419’ e ‘Co413'. Recentemente‘|AC58-480’, ‘IAC36-25’ (forrageira),

‘NA56-79’, ‘RB72454’, ‘RB785148’,

houve introdugéo da variedade ‘RB72454’;CB49-260’, canas de ‘Java’ (‘P0OJ36’,

‘RB765418', ‘'SP71-1406', ‘C0419', ‘Co413’, dentre outras que também tém sido adoP0J2878’, ‘P0OJ2714’), ‘Caiana’, ‘Listada’,

‘RB725147’,'RB735220’ e ‘SP70-1143'.

Vale do Mucuri ‘RB867515'

As condicdes climaticas desta regido
favorecem o florescimento da cana-de- Zona da Mata

tadas na regido, tais como: ‘SP80-1842"Cristalina’, dentre outras. Essas varie-

‘SP80-1816’, ‘RB855536’, ‘RB835486' e dades apresentam desvantagens sob o
aspecto produtivo em relacdo as variedades
empregadas atualmente na producédo de
acucar e alcool. A seguir sdo apresentadas

aclcar e também o ataque da broga-da- Os municipios que representam a regidalgumas caracteristicas predominantes
cana-de-agucar. A distribuicdo hidrica &350: Cataguases, Juiz de Fora, Manhuactiessas variedades:

irregular. Os solos sao de boa fertilidadgyria¢, Ponte Nova, Uba e Vicosa. Ha pre-
natural e a topografia favorece a mecanigominancia de solos de baixa fertilidade
zagdo. Essas séo as principais caracterigatyral. A topografia acidentada exige do
ticas que devem ser levadas em consjyodutor maior cuidado no manejo e con-
deracdo na escolha das variedades e B@ryacso do solo. A ocorréncia de pragas
manejo delas. é localizada, devendo-se atentar para a

As variedades predominantes culti-cigarrinha-da-cana-de-agtcar, cupins e
vadas pelos produtores de cachaca sagymigas-cortadeiras.

‘RB72454', 'SP71-1406’, ‘'SP79-1011",  Esta regido contou com unidades pro-
‘CB45-3', ‘CB47-355', 'RB739735", dutoras de aglicar e alcool centenarias como
‘RB739359','RB705007","Co419'e'Co413. 5 yUsina Ana Floréncia, em Ponte Nova,
As que foram introduzidas mais recenteysina Szo Jodo | e Il, em Visconde do Rio
mente s&o: ‘RB835486’, ‘SP80-1842’, Branco, e Usina Paraiso, em Astolfo Dutra.
‘RB867515’, ‘RB758540", 'SP80-1816" € Atyalmente ha duas unidades em producao,
‘RB855536'. A utilizagéo destas variedades; Usina Jatiboca, em Urucania, e a Destilaria
pelos produtores de cachaga da regiéo teftenas, em S&o Pedro dos Ferros. A presen-
sido favorecida pela presenca de duas engy destas empresas e também do Centro de
presas produtoras de alcool, a Destilari@;esquisa e Melhoramento da Cana-de-
Alcana, em Nanuque, e a Destilaria Seracycar (Ceca), em Oratérios, contribuiu

a) variedades ‘POJ’: sdo variedades

gue apresentam baixo potencial pro-
dutivo agricola e industrial. A ma-
turagéo é tardia, normalmente a par-
tir do més de agosto. Apresentam
elevada suscetibilidade a pragas e
doencas. Sdo exigentes em ferti-
lidade de solo e de baixa tolerancia
a seca. Apresentam caracteristicas
morfolégicas indesejaveis como: di-
ficil despalha, bainha com muito jo-
¢al, enraizamento adventicio, colmos
de elevado diametro, ocamento in-
terior, florescimento, chochamento,
brotacéo lateral frequente, tomba-
mento de touceiras e, em alguns ca-
S0S, com exposicao de rizomas e
raizes;

ra dos Aimorés/Dasa, em Serra dos Aimopara que os produtores de cachaca da re- b) variedades ‘Co’: sdo variedades

res. gido tivessem acesso a novas variedades

com maior seguranca.

As variedades mais cultivadas foram:

Os solos predominantes nesta regié%BM_sg, ‘CB49-19' ‘CB40-77'. ‘CBA9-

s&o de baixa fertilidade natural, com EXCeGAe ) \CR45-3' ‘CB47-355 ‘CB53-98"
de alguns municipios que apresentam 80604’19' ‘0074('), ‘Codls ‘NA56—79' ‘Es—,

I.OS com bo.a fert|l|gade natural. A topogra- alha Rama’ e ‘Co421’. As variedades que
fia predominante € ondulada, o que limitag,, . . . .
mecanizacdo. Quando possivel, deve se?;m sido introduzidas mais recentemente

§ao. P ' Sdo: ‘RB835486’, ‘RB867515’, ‘RB928064',

dada preferéncia para implantar a CUIturaSP80-1842' ‘SP80-1816'. ‘RB855536'

em areas que permitam a mecanizagao. O§P80-3280’ ‘RB739735'. ‘RB765418’
principais municipios sdo: Aimorés, Cara- ' y '

. . ‘RB72454’,‘SP79-1011" e ‘SP71-1406'.
tinga, Governador Valadares, Guanhées,

Ipatinga, Mantena e Peganha. Em algung, o » erepisticAs DAS PRINCIPAIS

deles, as condi¢des climéticas séo favq-
rdveis ao florescimento e ao ataque cia’ARIEDADES CULTIVADAS

broca-da-cana-de-aclcar, assim como a Dentre os produtores que utilizam a cana-
préatica da irrigacéo pode ser também impode-agucar como forrageira ou na produgéo

Vale do Rio Doce
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gue apresentam baixo potencial pro-
dutivo agricola e industrial. S&o sus-
cetiveis a doencgas e pragas e exigen-
tes em fertilidade de solo. Tém como
vantagem em relacao as variedades
‘POJ’, maior teor de aglcares e carac-
teristicas morfologicas mais adequa-
das ao corte de cana sem queima, tais
como: porte da touceira mais ereto,
melhor despalha, nenhum ou pouco
jocal na bainha, diametro de colmos
médio a fino. O florescimento e o
chochamento séo variaveis. As va-
riedades que se encontram com maior
freqUiéncia junto aos produtores de
cachaca séo: ‘Co419’ (‘Coxa de
Mocga’), ‘Co413’ (‘Manteiga’) e
‘Co331' (‘'3XY;
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c) variedades ‘CB’: desenvolvidas por
Frederico Menezes Veiga, em Cam-
pos dos Goitacazes-RJ, na década
de 40. Foram cultivadas em todo o
Brasil e ainda atualmente ha varie-
dades sendo utilizadas, tanto por
produtores de cachaga, quanto por
empresas produtoras de acucar e
alcool. As variedades que tiveram
maior area cultivada foram a ‘CB45-
3','CB41-76'e ‘CB47-355'.

No geralgssasariedadegontri-
buiram no passado para aumentar
os rendimentos agricola e industrial
em substituicdo as variedades ‘Co’
e outras cultivadas naquela época.
Sao variedades de médio a baixo
teor de sacarose, com periodo Util
de industrializacdo de médio a cur-
to. A tolerancia a doencas é varia-
vel entre as variedades. A ‘CB41-76’
€ muito tolerante ao carvao, ao passo
gue a ‘CB45-3' apresenta tolerancia
intermediaria a essa doenca.

Quanto as caracteristicas mor-
foldgicas, ha diferencas bastante
acentuadas. Existem variedades que
apresentam dificil despalha ou palha
muito aderida ao colmo, como exem-
plo a ‘CB45-3’, e outras com exce-
lente despalha como a ‘CB47-355'.
Com relagdo a exigéncia em fertili-
dade de solo, ha variedades pouco

BoletimTechico

exigentes, como a ‘CB45-3', e muito
exigentes, como a ‘CB41-76'.

No tocante a florescimento e
chochamento, pode-se dizer que a
‘CB45-3’ floresce e chocha e que a
‘CB47-355' ndo floresce, ou raramen-
te o faz sob determinadas condicdes
ambientais. A variedade ‘CB47-355’
ainda tem sido bastante utilizada pe-
los produtores de cachacga, especial-
mente por apresentar diversas ca-
racteristicas favoraveis ao processo
de producéo, tais como: porte ere-
to e despalha natural, o que favore-

florescimento, auséncia de chocha-

produtividade agricola, desde que
locada em area de “baixada” com bo
retencéo de umidade e preferencial-
mente cultivada em solos mais fér-
teis. Entretanto, € muito pobre em

boa despalha, auséncia de jogal, bai-
xo teor de fibra, didmetro de colmos
médio, média exigéncia em fertili-
dade do solo, excelentes rendimen-
tos agricola e industrial. Passou a
apresentar problemas com doencas
como o carvao, escaldadura e ferru-
gem, apresentando elevada queda
no rendimento agricola e longevi-
dade dos canaviais. Em fun¢éo des-
ses problemas, deixou de ser culti-
vada.

E importante ressaltar que algumas

: ~variedades, embora utilizadas em grande
ce o corte da cana sem queima, ndo . o
escala pelas usinas e destilarias, podem
A apresentar caracteristicas indesejaveis, o
mento, boa tolerdncia a doencas, boa -
que exigiria do produtor de cachaca aten-
géo especial ao manejo delas. O importante
€ estar ciente do manejo que serd adotado
na propriedade e adequar a escolha da va-

riedade. No Quadro 1 estdo relacionadas

algumas variedades indicadas para emprego

sacarose e apresenta PUI curto. ~ . ]
na producéo de cachaca em Minas Gerais,

d) variedades ‘NA': variedades tra- 45 quais tém sido introduzidas naquelas

Zidas da Argentina. No Brasil 0 des-regiges pela UFV desde 1990. Outras va-
taque foi a ‘NA56-79". O cultivo rjedades das siglas RB e SP, mencionadas
desta variedade teve seu auge NOgnteriormente, e que tem sido encontradas
anos 80. Apresentava as seguintegom alguma frequiéncia junto aos produ-
caracteristicas desejaveis: elevatores de cachaga, ndo foram relacionadas
do teor de sacarose em maio, port@o Quadro 1 por apresentarem uma ou outra
ereto, pouco chochamento, mesmearacteristica indesejavel, o que poderia
durante o florescimento, o que dencomprometer a produtividade ou dificultar

tre outras proporcionava longo PUI, 0 manejo.

Pedidos: Telefax: (31) 3488 6688

Informe Agropecuario,
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QUADRO 1 - Caracteristicas agroindustriais, morfologicas e de tolerancia a doencas e pragas das dez principais variedatieagiecaanecomenda-
das para produgéo de cachaca em Minas Gerais

Variedades
Caracteristicas
‘RB835054’| ‘RB765418] ‘RB835486’'| ‘SP80-1842] ‘SP80-1816| ‘RB928064'| ‘SP79-1011| ‘RB855536’| ‘RB867515’| ‘RB72454’
Produtividad& Alta Média Alta Alta Alta Alta Média Alta Alta Alta
Maturagaé Precoce Precoce Precoce Precoce Média Média Média Média Média Média
Teor de sacaro$¢ | Alto Alto Alto Alto Alto Alto Alto Alto Alto Alto
Colheita Abr/Nov. | Abr./Nov. | Abr/Jul. Maio/Nov.| Jun./Set. Jun./Out.| Jun./Set Jun./Set. Jun./Ago.  Ago./Nov.
Exigéncia/fertilida-| Baixa Baixa Média Média Média Média Baixa Média Baixa Baixa
de dos soldd
Brotag&o de soé4 | Boa Regular Boa Boa Boa Boa Boa Boa Boa Média
Perfilhamentd) Médio Médio Médio Bom Bom Bom Médio Bom Médio Médio
Fechamento de Médio Regular Médio Bom Bom Bom Regular Bom Bom Médio
entrelinha¥
Tombament® Raro Frequente Frequente Freqliente Raro Raro Raro Rarg Pouco Raro
Despalh&® Facil Média Facil Facil Facil Média Natural Facil Facil Dificil
Jogal N&o Sim Sim N&o Sim Sim Sim N&o N&o N&o
Floresciment’ Ausente Ausente | Médio Médio Ausente Ausente Ausente Ausente Médio Médio
Chochament® Ausente Ausente | Médio Médio Médio Ausente Ausente Ausente| Médio Médio
Sensibilidade a Baixa Baixa Baixa Média Média Baixa Baixa Média Baixa Média
herbicidas
Carvad) Tolerante| Tolerantg Interme- Tolerante Interme-  Tolerante Interme- Tolerante Tolerante Interme-
diaria diaria diaria diaria
Ferrugerf’ Tolerante| Tolerante Intermeq Tolerante Tolerante Tolerganfuscetivel| ®lerante| Tolerante Tolerante
diaria
Estrias vermelh&? | Tolerante| Tolerantg Interme{ Tolerante Tolerante Tolerdnte Tolerante Internfuscetivel| Interme-
diaria diaria diaria
Escaldadur@ Tolerante| Tolerantg Tolerante Interme- Interme-  Tolerante Tolerante Tolerante Interme- Interme-
diaria diaria diaria diaria
Broca/Podridde8 | Suscetivel| Interme- Interme- Interme- Interme- Tolerante Interme- Interme-  Tolerante Interme-
diaria diaria diaria diaria diaria diaria diaria

(1) Caracteristicas agroindustriais: Alto ou Bom, Médio e Baixo ou Ausente; (2) Maturacado: Precoce, Média e Tardiandia)dmifgtilidade de solos:
Alta, Média e Baixa; (4) Brotacdo de soca sob condi¢es de pisoteio, Perfilhamento, Fechamento de entrelinhas (refeveidask &learescimento e

sombreamento do solo minimizando a mato-competi¢céo): Bom, Médio e Regular;

(5) Tombamento dos colmos esta relacionathitca® o h

crescimento da planta, o qual va-ria de ereto a decumbente: Freqliente, Pouco e Raro; (6) Despalha das folhas (adaténda fdéhbedo colmo):
Natural, Facil, Média e Dificil; (7) Doengas e complexo broca/podrid6es: Tolerante, Intermediaria e Suscetivel.
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CONSIDERACOES FINAIS as doencas e pragas, 0 que se procura
zer é usar as variedades que apresent:

O desenvolvimento de variedades dé d d
Jnenores riscos de perdas econémicas
cana-de-agUcar em Minas Gerais tem pro- P In—oqn—
determinado local ou ambiente de pro r 1HE

movido aumento de produtividade de col- ducso. AGQOPECUEQiO

mos e de aclcar ao longo das Ultimas de- o . ) duzid
esquisas recentes conduzidas pe
cadas narazao de 1,34 tonelada de colmos q P

por hectare e 1,25 kg de aclcar por tonelad’ quipe do Programa de Melhoramento G

de colmos (BARBOSA, 2000). Esses gan ético ga Cana-de-Agucar dal UF\; e CE Bo M
nhos sdo semelhantes aqueles relatadmos'[ra 0 variagao no potencial produtivg

de acUcar por area e na qualidade do cal
nos programas de melhoramento genético

entre variedades de cana, quando cult
da Australia, onde também observaran® d dif g dafoc]
incrementos na produtividade de colmod293S €M diferentes con icGes edafocl - Qualidade e valor nutracéutico
maticas. Portanto, estudos de adaptagac

manejo dessas variedades sdo necessari Processamento
2000). ‘bem como a avaliacéo dos fatores que |

. . mitam a producdo ou comprometem a qus
Além do incremento real na produ- P & P que

tividade, o Programa de Melhoramento"dade da matéria-prima, visando a melhori Controle quimico de plantas daninhas

Genético da Cana-de-Acucar certamentg0 sistema de produgdo de cachaga.

salvou a industria de aglcar e mais recelsEFERENCIAS Novas cultivares
temente do alcool em muitas situacdes de
ocorréncia de epidemias de doencas. NO-EXANDER, A.G. Sugarcane physiology
Brasil, o primeiro surto epidémico foi obser-\eW York: Elsevier, 1973. 752p. Irrigag@io da cultura da cebola
vado ha mais de 139 anos na Bahia, quandgaRBOSA, M.H.P. Perspectivas para o me-

devido a gomose, a cana ‘Caiana’ teve quforamento da cana-de-agticar. In: SIMPOSIO DI

ser substituida por variedades tolerantegTUALIZACAO EM GENETICA E MELHO-
em virtude do enorme prejuizo causado peRAMENTO DE PLANTAS, 4., 2000, Lavras.
doenca. A partir de entéo, a substituica@nais... Genética e Melhoramento despécies
de variedades suscetiveis por aquelas mals Propagagdo Vegetativa. Lavras: UFR80O0.
tolerantes tem ocorrido de tempos em teme1, p.1-17. _
pos, devido a surtos epidémicos como %ox M. HOGARTH, MA.C.. SMITH. G. Cane |
do mosaico na década de 20; escaldadu[)reeollngl and improvement. In: HOGARTH,
das folhas e carvdo na década de 40 e mgjs, C.. ALLSOPP, P. (Ed.Manual of cane-
recentemente nos anos 80; e a ferrugemgf;owmg_ Brisbane: BSES, 2000. p.91-108.
partir de 1986. Esses fatos historicos e os

riscos de introducao clandestina de outrad!NAS GERAIS. Governo. Decreto®@2.644,
doencas no Brasil ndo deixam davidade 5 de junho de 2002. Regulamenta a L%i r
quanto & necessidade da constante busk3 949 de 11 de julho de 2001, que estabelece

por variedades mais tolerantes e prodlﬁadréo de identidade e as caracteristicas do pr
tivas cesso de elaboragdo da cachaga artesanal de |

Outro aspecto importante que deve se
p . . <http://www.almg.gov.br>. Acesso em: 7 nov.
destacado € o manejo das variedades com

relacéo a florescimento e chochamentoz,0
época de corte, produtividade esperada, Lei r° 13.949, de 11 de julho de 2001.
época de plantio, dentre outros fatoresstabelece o padréo de identidade e as carac
Conforme o clima, sabe-se também quésticas do processo de elaboragéo da cachaga
a importancia relativa das doencas e praMinas e da outras providéncias. Disponivel e
gas é alterada. Como néo existe a variedahttp://www.almg.gov.br>. Acesso em: 7 nov.
de perfeita, produtiva e tolerante a todag002b.

e de agucar de cerca de no minimo 1% a ca
da ano nos ultimos 60 anos (COX et al.

Colheita, cura e armazenomento

Controle de progas e doencas

das e d& outras providéncias. Disponivel emr

02a.
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Utilizactio de variedades selecionadas de cana-de-agicar
na produgdo de cachaga de alambique

Luiz Antonio de Bastos Andrade®
Tvan Anténio dos Anjos?
Paulo Alexandre Monteiro de Figueiredo®
Antéonio Carlos Reis Quintela®

Resumo - Os produtores de cachaga de Minas Gerais enfrentam varios problemas, dentre
eles a baixa produtividade dos canaviais, devido ao uso de variedades de cana-de-agticar
impréprias ao solo, ao periodo de safra e ao clima da regido. Trabalhos de melhoramento
genéticos sdo necessarios para selecionar variedades que garantam melhor qualidade,
aumentando a produtividade e com ciclos diferenciados de maturagao para cobrir todo o
periodo de safra. Estudos recentes com variedades selecionadas, utilizadas na produgdo
de cachaca artesanal, recomendam como precoces (‘SP 80-1842, ‘RB 825336’, ‘SP 80-1816’,
‘RB 835486’, ‘RB 855156"), médias (‘RB 855536, ‘SP 79-1011" e ‘RB 855113’) e tardias (‘RB
806043" e ‘RB 72454’). Para obter esse escalonamento na colheita, o produtor deve optar
pelo plantio de cana de ano-e-meio, ou seja, plantio de janeiro a margo.

Palavras-chave: Aguardente de cana; Cachaga artesanal; Cultivar.

INTRODUCAO se, no setor agricola, a baixa produtividad®iISTORICO SOBRE
A histéria da produc&o de cachaca condos canaviais, decorrentes do uso de vMARIEDADES

funde-se com a propria histéria do Brasilledades de cana-de-aglcar que nao Sdo pegqe 3 introdugéo da cultura da cana-
Em 1532 tivemos a introdugéo da culturgPropriadas ao solo, ao periodo de safra g, 5cicar no Brasil até os dias atuais, te-
da cana-de-acuicar no pais e no ano seguf clima daregiao. mos o seguinte histérico varietal:

te ocorreu a instalagao do primeiro engenho Além disso, ao longo da histéria da cana- , ‘ ,
de aclcar. A partir do melago, subprodutél€-acucar, ha a necessidade de continua 1532 21810 —cultivo da cana Creoula

da fabricagéo do agucar’ 0S escravos Coméubstituigao de Variedades menos produtp_u ‘Da Terra,’ Varie.d.ade pertencente a espé_
caram a produzir a cachaga. vas por outras mais ricas e produtivas (MOT/A€ Saccharum officinarurb.

Hoje, produzida em todo o pais, a caetal., 1996), jaque, segundo Andrade (2002), 1810 a 1925 — cultivo das canas ‘Caiana’,
chagca é a bebida mais consumida no Bras@ duestéo varietal € um fator que gera maicfanteiga’, ‘Roxa’, ‘Rosa’, ‘Listada’ etc.,
depois da cerveja. O estado de S&o Pauldratividade sem aumento de despesas R@das pertencentes & espé8iccharum
o principal produtor, prevalecendo a produ@gronegécio da cachaca. officinarumL.
cdo da cachaca industrial, enquanto que Este artigo tem por objetivo oferecer 1925 — ocorréncia de uma doenca (Mo
em Minas Gerais, segundo Estado produima contribuicao ao produtor de Ca(:ha(;(:é}aico) ue inviabilizou o cultivo dgs va
tor, prevalece a produgéo de cachaca artgrtesanal de Minas Gerais, no tocante a ques- "’ gue ~ :

~ . . riedades até entdo cultivadas, havendo

sanal. tdo varietal de cana-de-acucar, trazendo a . b
~ . . a necessidade de plantar hibridos de

De acordo com o Sebrae-MG (2001), cerreflex&o pontos que julgamos de Impor‘Saccharurrs
ca de 8.500 alambigues de Minas Gerais etancia na escolha de uma variedade para pp-

frentam variados problemas, destacandg@roducéo de cachaca de alambique. 1925 a 1932 — importagéo e cultivo dos

'Eng Agre, Dr., Prof. Tit. UFLA - Deps Agricultura, Caixa Postal 37, CEP 37200-000 Lavras-MG. Correio eletronico: dag@ufla.br

2Eng Agr, Dr., Pesq. FAPEMIG/UFLA - D&Agricultura, Caixa Postal 37, CEP 37200-000 Lavras-MG. Correio eletrdnico: ivanboro@ufla.br
SEng? Agre, Dr., Pesg. FAPEMIG/UFYV - DéfFitotecnia, Caixa Postal 216, CEP 36570-000 Vicosa-MG.

‘“Eng? Agre,Dr., UFLA - Deg Agricultura, Caixa Postal 37, CEP 37200-000 Lavras-MG. Correio eletrdnico: reisquintela@pol.com.br
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primeiros hibridos (variedades de sigla
‘POJ") oriundos da Ilha de Java. A varie-
dade ‘POJ 28-78' € ainda hoje muito culti-
vada na regido de Salinas - MG.

1932 a 1950 — importagéo e cultivo de
novos hibridos, trazidos da india (varie-
dades de sigla ‘Co’), que sdo os que mais
se adaptaram as condi¢bes brasileiras.
Variedades como ‘Co 331’ (3X), ‘Co 413,
‘C0 997’ e ‘Co 419’ sdo cultivadas até hoje
em algumas regides do pais e em Minas
Gerais.

1950 a 1970 — predominio de cultivo dos
hibridos brasileiros (variedades de siglas
‘IAC’ e ‘CB’). Variedades como ‘CB 45-3’
(muito plantada em Minas Gerais), ‘CB 40-
13',‘CB41-76','IAC 51/205' e IAC 52/150’
sao cultivadas até hoje em algumas regides
do Estado.

1970 a 1985 — predominio do cultivo de
uma variedade trazida da Argentina (‘NA
56-79’), que chegou a representar 60% da
area plantada no pais. A suscetibilidade a

Exemplo:

RB - Republica do Brasil (Planalsucar)

SP - S&o Paulo (Copersucar)

IAC - Instituto Agrondmico de Cam-
pinas

CB - Campos, Brasil (1910 —1970)

IANE - Instituto Agronémico do Nor-
deste (1946 —1970)

NA - Estac@o Experimental Norte Ar-
gentina

Co - Coimbatore (india)

POJ - Proefstation Oest Java
C-Cuba

N - Natal (Africa do Sul)

H - Havai (EUA)

Q - Queensland (Australia)

B - Barbados

M - Mauricius

CP - Canal Point (EUA)

duas doencas importantes (carvdo e fer- Ngmero

rugem) inviabilizou seu cultivo, embora em

cultivada.

. i i o Os dois primeiros numeros referem-se
algumas regides de Minas Gerais seja amd(f)O ano em que a variedade foi obtida e n
ao ano de langamento. Os numeros rest
A partir de 1985 — predominio do cul-tes correspondem a série que deu origer

d) resisténcia as principais doencas
(mosaico, carvao e ferrugem);

e) resisténcia as principais pragas

(broca-do-colmo);

facil despalha;

g) resisténcia ao tombamento;

h) boa adaptacao a diferentes tipos de

solo e clima;

i) auséncia de florescimento;

)
K

) auséncia de rachaduras;

baixa isoporizacéo;

boa brotacdo de soqueiras;

m) rapido crescimento inicial e fecha-
mento;

n) auséncia de jocal;

0) periodo de utiliza¢&o industrial lon-

go.

A variedade ideal ndo existe. Toda va-
riedade de cana-de-agUcar apresenta qua-
lidades e defeitos. E o balanco qualida-
des/defeitos que vai indicar o cultivo da(s)
variedade(s) numa determinada condi¢&o

_edafoclimatica.
ao

A ARIEDADES RECOMENDADAS

tivo das variedades do Programa Naciogo clone (intrinseco de cada 6rgéo de me- No Brasil, néo existem trabalhos de me-
nal de Melhoramento da Cana-de-AgUcalhoramento).

(Planalsucar) — de sigla ‘RB’, e da Coope-
rativa dos Produtores de Cana, Acucar
e Alcool do Estado de S&o Paulo Ltda.
(Copersucar) —de sigla ‘SP’, mais produti-

vas e mais adaptadas as condi¢6es edafo-

climéaticas brasileiras.

De acordo com o Sebrae-MG (2001),
existem atualmente mais de cem variedades
de cana-de-acucar sendo utilizadas na pro-
ducdo de cachaca em Minas Gerais.

Exemplos:
‘NA 56-79'- obtida em cruzamento em
1956, clone 79

‘RB 76-5418’ -obtida em cruzamento
em 1976, clone 5.418

Ihoramento visando a obtencao de varie-

dades de cana destinadas exclusivamente
a producao de cachaca. O que se faz € uma
selegdo, dentro das variedades existentes
para producao de acgucar e alcool, tentando-
se obter aquelas que possam ser utilizadas
na producdo de cachaca artesanal, pois,

‘SP 70-1143' - obtida em cruzamento errjeralmente, uma variedade que € boa para

1970, clone 1.143

CARACTERISTICAS DESEJAVEIS

NUMA VARIEDADE DE CANA

NOMENCLATURA

PARA CACHACA

Toda variedade de cana-de-agucar € pentre outras, sio caracteristicas des

identificada por uma sigla, acompanhad?éveis numa variedade de cana-de-actc

de um ndamero.

Sigla
Refere-se ao local de origem da varie-

dade (pais, estado, cidade ou estacdo expe-

rimental).

para producéo de cachaca artesanal:
a) maior tonelagem de colmos por

hectare;
b) alto teor de sacarose;
c) teor de fibra médio —11% a 12%;

acucar e alcool, também é boa para produ-
¢do de cachacga.

Um detalhe que n&o deve ser esquecido
pelo produtor de cachaca € a época de safra.
Em Minas Gerais, a safra nhormalmente tem
inicio em maio e se estende até dezembro.

e_

Assim, € muito importante trabalhar com

ar

variedades com ciclos de maturagéo dife-
rentes, que cubram todo o periodo de safra,
ou seja, precoce (colhidas em maio/junho),
média (colhidas em julho/agosto/setembro)
e tardia (colhidas em outubro/novembro/
dezembro), para obter sempre uma matéria-
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prima de boa condi¢cdo de moagem, isto é,
madura. O uso de pelo menos trés varie-
dades de ciclos de maturacéo diferentes é

essencial para a producéo de cachaca arte-

sanal com rendimentos satisfatérios e maior
lucratividade.

Anjos (2001) fez um estudo pioneiro,
que teve por objetivo analisar a produti-
vidade agricola, o rendimento e a qualidade

da cachaca artesanal de variedades de cana-

de-acUcar de diferentes ciclos da matura-
¢do. O trabalho foi conduzido em &rea do
Alambigue Jo&o Mendes (JM), localiza-
do no municipio de Perdbes-MG, em parce-
ria com a Universidade Federal de Lavras
(Ufla). Dentre as variedades estudadas
destacaram-se ‘SP 80-1842’ e ‘RB 825336’
(precoces), ‘RB 855536’ (média) e ‘RB
806043’ (tardia).

Outros trabalhos semelhantes, ainda
néo publicados, foram conduzidos em area
do alambique Bocaina, em Lavras-MG,
mostrando que também se constituem em
boa opc¢éo para producéo de cachaca arte-
sanal, as variedades ‘'SP 80-1816’ (precoce),
‘RB 72454 (tardia), ‘'SP 79-1011’ (média),
‘RB 835486’ (precoce), ‘RB 855113’ (média)

e ‘RB 855156’ (precoce), que séo cultivadas
em Minas Gerais para a producéo de agucar
e alcool (BARBOSA, 1999).

As principais caracteristicas dessas
variedades (COPERSUCAR, 1995, NUNES
JUNIOR, 1987, MATSUOKA, 1987,
UNIVERSIDADE..., 199-) sdo apresentadas
a sequir:

a) ‘'SP 80-1842': maturagdo precoce,
alto teor de sacarose, média exigén-
cia em fertilidade do solo, pouco flo-
rescimento, pouco chochamento,
médio perfilhamento, 6tima brotacdo
de soqueira, resisténcia ao carvao e
aferrugem;

b) ‘RB 825336’ maturagdo precoce,
alto teor de sacarose, média exigéncia
em fertilidade do solo, 6timo perfilha-
mento e 6tima brotacdo de soqueira,
resisténcia ao carvao, a ferrugeme a

escaldadura;

¢) ‘RB 855536’ maturacdo média, alto
teor de sacarose, baixo teor de fibra,

baixa exigéncia em fertilidade do solo,

nenhum florescimento, resisténcia

ao carvao, a ferrugem e a escalda-
dura;

ra, resisténcia ao carvéo, a ferrugem
e a escaldadura;

) ‘RB 855156": maturacdo precoce,
alto teor de sacarose, média exigén-
cia em fertilidade do solo, floresci-
mento, pouco chochamento, bom
perfilhamento, 6tima brotagéo de
soqueira, resisténcia ao carvao, afer-
rugem e a escaldadura.

d) ‘RB 806043’": maturacéo tardia, mé-
dio a alto teor de sacarose, boa pro-
dutividade, média exigéncia em fer-
tilidade do solo, raro florescimento
e resisténcia a ferrugem e a escalda-
dura;

‘SP 80-1816’: maturagéo precoce, OBSERVAGOES IMPORTANTES

alto teor de sacarose, média exigén- Para obter o escalonamento na colheita
cia em fertilidade do solo, pouco flo- (precoce, média e tardia), o produtor deve
rescimento, pouco chochamentopptar pelo plantio de cana de ano-e-meio,
boa brotacéo de soqueira, resisténeu seja, plantio de janeiro a margo.
cia ao carvéo e a ferrugem; As mudas, preferencialmente, devem
f) ‘RB 72454’ maturacdo tardia, alto sgr gdqu.irida.ts ge~viveiros de us.inas e des-
teor de sacarose, médio teor de fibre{[,'lar_'as’ |n§t|tuu;oesmde.pesqw,s§1 ou ‘?'e
média exigéncia em fertilidade do €Nsino na area de ClenC|_as Agrgnas, afim
solo, 6tima para solos leves, poucod_e se plantar um mat9r|al sadp, de aIFo
florescimento, pouco chochamento,v'_gor e alta pureza va'netal. Na impossi-
bom perfilhamento, boa brotac&o deb|||d.afje, devem-se retirar mudas QOs ca-
soqueiras, resisténcia ao carvio, Raviais de 4 corte, bgm desen_volwdos e
ferrugem e a escaldadura, ausénciaparentemente sadios, com idade de 12
de jocal, despalha média e tombafnese_sj N
mento fAcil: Inicialmente, ndo se devem descartar
variedades ja cultivadas na propriedade. O
‘'SP 79-1011": maturagdo media, ideal seria o plantio de novas variedades,
alto teor de sacarose, baixo teor deo lado das ja existentes, observando-se
fibra, média exigéncia em fertilidade suas caracteristicas agricola e industrial.
do solo, bom perfilhamento, flores- Aquelas que se mostrarem superiores seréo
cimento raro e pouca isoporizagdoselecionadas, aumentando-se gradativa-
boa brotacdo de soqueira, resisténmente a area de plantio. Também pode
cia intermediaria ao carvao, resis-acontecer das variedades ja cultivadas
téncia a escaldadura e suscetibilidasuplantarem as novas e, neste caso, a troca
de a ferrugem; de variedades n&o é compensatdria.
'RB 835486’: maturacdo precoce, _ 0] ttabalho QeAmglhoramento genétic?
€ continuo e dindmico, e a cada ano séo

alto teor de sacarose, media exigénl- d edades d p )
. . o ancadas variedades de cana-de-acUcar
cia em fertilidade do solo, médio flo- ¢ ¢

rescimento e chochamento, médiozelo Plan'alsugar,CCopce.rsucarI:CInstltuto
perfilhamento, boa brotagéo de gronomico de Campinas (IAC), que

. o 8odem perfeitamente suplantar as ja indi-
soqueira, moderada resisténcia a ) )
~ . ..~ . cadas. Assim, o produtor deve ficar atento
carvao e a ferrugem e resisténcia

a
escaldadura;

e

~

)

h)

a estas mudancas que poderdo ocorrer

rapidamente.

i) ‘RB 855113 maturagdo média, alto Ressalta-se, portanto, que, se o objetivo
teor de sacarose, baixa exigéncia erda agroindustria € maximizar a qualidade e
fertilidade do solo, raro florescimen- a produtividade com menor custo, a ques-
to, pouco chochamento, 6timo perfi-tdo varietal € de capital importancia, pois
Ihamento, 6tima brotac¢&o de soqueirelaciona-se diretamente com o desempe-
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Utilizacdio de leveduras selecionadas
na fabricagdo da cachaga de alambique
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Resumo - A cachaca de alambique é uma bebida destilada alcodlica de padrao artesanal
feita pela fermentacdo do caldo de cana-de-agticar destilado em alambiques de cobre.
Durante o processo artesanal, os produtores preparam receitas préprias do fermento
iniciador, principalmente adicionando fubd de milho, farelo de arroz, entre outros, ao
caldo-de-cana. Esta mistura é deixada fermentar por 5 a 20 dias em recipientes separados,
ou na prépria dorna para o desenvolvimento da microbiota fermentadora. A fermentacéo
é dita esponténea, pois é realizada pelos microrganismos que acompanham o caldo e/ou
equipamentos. O processo fermentativo normalmente ocorre entre 20 e 36 horas. Apés
este periodo, as leveduras sedimentam no fundo da dorna e o mosto fermentado é recolhido
e destilado. O processo de fermentagao é repetido no decorrer da safra de cana-de-agtcar,
utilizando o indculo inicial. Entretanto, problemas com contaminagdes por outros
microrganismos sao muito freqtientes. A Saccharomyces cerevisiae é a espécie de levedura
predominante. Durante os estudos, foi verificado que o processo fermentativo pode ser
conduzido por varias linhagens de S. cerevisizge. Assim, a cachaga produzida apresenta
variages na qualidade ao longo da safra e entre safras diferentes. Para tentar evitar esse
problema, tém sido utilizadas linhagens selecionadas de S. cerevisiae isoladas da fer-
mentacado da cachaga na preparacao do fermento iniciador. Essas linhagens tém conseguido
dominar a fermentacdo por um periodo que varia de 20 a 30 dias. O uso da levedura sele-
cionada, na maioria das vezes, aumentou a produtividade do alambique e melhorou a
qualidade do produto final, principalmente em relacdo aos teores de acidez e concentra-
¢do de 4lcoois superiores. Atualmente, varias destilarias em Minas Gerais tém produ-
zido cachaca artesanal utilizando ragas selecionadas de S. cerevisiaze em colaboragdo
com a Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG) e a Universidade Federal de La-
vras (Ufla).

Palavras-chave: Fermentagao; Saccharomyces cerevisine; Aguardente de cana.

!Bidloga, Ph.D., Prof. UFMG-ICB - Défle Microbiologia, Caixa Postal 486, CEP 31270-901 Belo Horizonte-MG. Correio eletronico: pataro@icbh.ufmg.br
2Bidloga, M.Sc., UFMG-ICB - Dégde Microbiologia, Caixa Postal 486, CEP 31270-901 Belo Horizonte-MG. Correio eletrdnico: fatimaog@icb.ufmg.br
3Bidloga, M.Sc., UFMG-ICB - Déjde Microbiologia, Caixa Postal 486, CEP 31270-901 Belo Horizonte-MG. Correio eletrénico: roberta@ich.ufmg.br
“Biologo, Ph.D., Prof. Adj. UFMG-ICB - D&le Microbiologia, Caixa Postal 486, CEP 31270-901 Belo Horizonte-MG. Correio eletronico: carlrosa@ich.ufmg.br
SEng® Agr, Ph.D., Prof. Adj. UFLA - Dépde Biologia, Caixa Postal 37, CEP 37200-000 Lavras-MG. Correio eletrdnico: rschwan@ufla.br
5Bidloga, Mestranda em Ciéncias dos Alimentos, UFLA ‘“DipBiologia, Caixa Postal 37, CEP 37200-000 Lavras-MG.

"Eng? Mecanico, UFLA, Caixa Postal 37, CEP 37200-000 Lavras-MG.

SEng Agr, D.Sc., Prof. Tit. UFLA - Dépde Fitopatologia, Caixa Postal 37, CEP 37200-000 Lavras-MG.

Informe Agropecudrio, Belo Horizonte, v.23, n.217, p.37-43, 2002




38 Cachaca Artesanal de Minas

INTRODUGAO tilarias, produzindo artesanalmente cerca 1,0% (LIMA, 2001). O caldo de cana-de-
A producao de aguardente deve ter cgde 230 milhﬁes de litros/ano de cachagaguUcar a ser fermentado apresenta normal-
mecado em vinicolas, em regides produ(safra - mglo a dezembrp), gerar?do' cercanente \/Nalqres de pHentre 5,2 e 5,8. A fer-
toras de bebidas fermentadas de produté’se 240 mil empregos diretos e indiretosnentacao ideal ocPrre com,o caldo-de-cana
amilaceos. O nome dado ao produtéSEBRAE'MG' 2001). O aum'ento da po-numa cor}centragao de a(;L.Jca'r em torn,o de
fermentado era “4gua-da-vidatquavite pulagéo edo consumo da b_eblda exigiu do1§4°—;6° .BI’IX. Acima de 16Brix, € necessa-
em italianogau-de-vieem francésacqua ala_mb|ques maiores investimentos em pesio dl|!J.II‘ 0 caldo-de-cana, para garantir a
ardensem grego eiisgebeath@m gaéli- quisa e tecnologia, a fim d(_—:~ atender ndo séstab,llldade do ferm'ento ao longo de tpdo
co. a demanda dos mercados interno e externe,periodo fermentativo. Teores de agucar
como também as exigéncias do consumicima de 1@Brix podem acarretar fermen-

A tecnologia de producdo da bebida ~ . . .
alcodlica espalhou-se pelo Velho e Nov Slor. tacGes mais lentas e freqlientemente incom-

Mundo. Na Italia, o destilado de uva fica pIetLejlrsn. dos fatores limitantes para alta
conhecido comgrappa Na Alemanha, a PROCESSO TRADICIONAL DE N P:
PRODUGCAO DE CACHACA concentracéo de etanol produzido pelas

\?V?\ritsliyd?jecsiirlzjgé dcjgsé::vell\(ljz Ezzz(r:ilﬁc;ac;a Dentre os icaca deveduras fermentaveis € a deficiencia nu-
’ ) processos para fabricagao tHicional da matéria-prima e ndo da toxidade
Na Russia, 8odka de centeio. Na China e cachaca, estdo os processos descontinu osetanol (CASEY et al. 1983, 1984), como
Japao, @aké de arroz. Em Portugal, desti- (batelada simples) e semicontinuo (batelaﬁO caso da produgéc; de c,ervejaj Se os
lado do bagago de uvahagaceiraLIMA,  da continua). Estes processos ConStituenPéquisitos nutricionais forem supridos
2001). Com o descobrimento do Brasil, Porse de duas etapas principais: na primeirgoderéo ser observados aumento no re’n_
tygal trouxe a cana-de-acuUcar, originaria déa preparado o indculo (fermento caipira)dimento da fermentacéo alco6lica e acrés-
Asia Meridional entre 1532 e 1548. A his-chamado também pé-de-cuba. Nesta etapa . g
" ~ . ; . - Clmo na concentracao final de etanol. Em
toria da cachacga confunde-se entdo comlkeasicamente os microrganismos séo mUIt'Minas Gerais, tem sido utilizado o enrique-
propria histéria do Brasil, sendo produzi-plicados em condi¢des apropriadas, para o do c;aldo—de-cana com farinha de
da uma bebida alcodlica, resultante dogarantir o desenvolvimento adequado d?nilho farelo de arroz efou de soja, 0 que
tachos de melago, garapa azedague segunda etapa, que corresponde a Conv?é'voréceaviabilidade celular das leveduras
passou entdo mais tarde a ser chamadéo de aclcar em &lcool e gas carbOnicE)MAlA etal., 1993).
cagacae finalmentecachaca fase que é chamada fermentacéo. O volume A concentracdo de agcar no caldo de-
A produgéo de cachaga no Brasil datalo in6culo e a concentracdo de células dQ/—e ser diferente nas duas etapas distintas
do inicio da colonizagédo. Entretanto, apendem do processo de fermentagéo sufig processo fermentativo. A primeira esta
indastrias de cachaca até 1945 eram ruraseqiiente e do volume de mosto a ser feFéIacionada com a propagago do micror-
e rudimentares, ndo havendo caracteristmentado (AQUARONE et al., 2001). ganismo que é feita sob intensa aeracéo.
cas regionais e nem padrdes de qualidade. O processo mais utilizado por produ-Normalmente é recomendado que o teor de
A producdo doméstica aumentou bastant®res de cachaca artesanal é o de batelag():,:)ﬂcar n&o seja superior a 2%-3% (p/v), ja
e desde ent&o o processo de producéo vesimples com reciclagem do indculo. Estqque concentracdes mais altas prejudicam a
sendo aperfeicoado e melhorado, o que temétodo consiste na inoculagdo de uma dofespiracéo da célula, que é indispensavel
acarretado melhorias no rendimento, prona com o pé-de-cuba. Quando a ferment%—ara um crescimento eficiente. A segunda
dutividade e qualidade do produto final.cdo atinge um estado apropriado (formacagiapa esta relacionada com a fermentagéo
Pesquisas tém sido realizadas em todade bolhas), passa-se metade do contel@gopriamente dita, ou seja, conversio do
cadeia produtiva da cachaca: sele¢ao gsara uma dorna vazia (corte de dorna). Eiciicar em etanol e GQNesta etapa, o teor
variedades de cana-de-agucar, aspectgeguida, completa-se o volume das duagaximo de actcar tolerado pela levedu-
fermentativos, selecdo de cepas de leveddornas com caldo a ser fermentado. ra é em torno de 15% (p/v) (SCHWAN;
ras, aperfeicoamento do processo de desti- Nas destilarias de cachaga, a produ¢G&oASTRO, 2001). Este limite pode ser va-
lagéo, escolha de madeiras para envelhga bebida inicia-se com a obtenc&o dgavel de acordo com a levedura e as demais
cimento do produto, e determinacéo dagaldo-de-cana através da trituracéo da caondicdes do processo fermentativo. Con-
analises quimicas que caracterizam o prara nas moendas. Este caldo € filtrado eentracées de aclicares superiores a 15%
duto de alta qualidade, buscando tanto elarificado por decantag&o, que retira parpodem inibir a atividade celular e favorecer
melhoria do produto final quanto o incre-te das impurezas em suspensé&o. O cald@oactimulo de glicogénio, acarretando uma
mento financeiro para o produtor. obtido pela moagem de cana-de-agUcafiminuicio no rendimento alcodlico (MAIA
Atualmente a produgao artesanal de ca constituido de agua entre 78% e 86%gt al., 1993, WALKER , 1998).
chaca de alambique tem sido destaque rsacarose entre 11% e 18%, agucares reduto- A producg&o de indculo é ainda, na maio-
economia do estado de Minas Gerais. Ja&s entre 0,2% e 1,0%, cinzas entre 0,3%rga dos alambiques, realizada de forma empi-

foram cadastradas, no Estado, 8.466 de§;5% e compostos nitrogenados entre 0,5%ca (fermento caipira) ou com a inoculagéo
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de fermentos prensados utilizados normakransformacgéo dos acglcares fermentavelsatelada haver entrada de leveduras oriun-
mente na panificacdo. Na preparacdo doo mosto, constituido de caldo-de-cana das do meio ambiente, as populacfes de
fermento que sera utilizado nas dornas deutrientes, em alcool etilico, gas carbdnicdeveduras em termos de espécie foram esta-
fermentacéo, ocorre a propaga¢cdo da me outros compostos secundarios. Normakleis durante os quatro meses, sugerindo
crobiota oriunda dos substratos e tambémmente, a duragdo média de um procesagma forte presséo fisioldgica e ecoldgica
dos equipamentos utilizados na moagerfermentativo em mosto de caldo-de-cana para a sua manutengcdo (SCHWAN et al.,
da cana-de-acUcar. Esta microbiota é consle 24 horas. Em geral, a fermentacdo é co2001). A presenca de leveduras em suces-
tituida de microrganismos responséaveisluzida pelo sistema convencional em basé@o é conhecida em outros processos fer-
pela fermenta¢éo alcodlica, mas pode tantelada e consiste em se colocar o inéculomentativos como o do vinho (FLEET, 1993,
bém apresentar outros microrganismos qu@do 0 meio a ser fermentado juntos n&LEET etal., 1984) e da tequila (LACHANCE,
interferem de maneira negativa no processdorna de fermentagédo. Apds 24 horas, ©995).
fermentativo. Para que ocorra uma multiproduto é destilado, e inicia-se um novo As populacdes bacterianas normal-
plicagéo vigorosa das células, é necessaraiclo utilizando o fermento que permanecenente encontradas séo diversas e podem
que as exigéncias nutricionais das levena dorna. O principal critério para avaliar capresentar uma variacao de até 3.400 vezes
duras sejam supridas, permitindo assim andamento da fermentacéo é o acompanhaa proporgdo entre leveduras e bactérias
reproducdo e garantindo a viabilidade cemento da queda do Brix do mosto, que dev8.400 leveduras: 1 bactéria). A maior por-
lular (SCHWAN; CASTRO, 2001). ser feito a cada 4-6 horas. Quando se destit@ntagem de bactérias presentes sédo de
Dentre os nutrientes requeridos pelas caldo com fermentag&o incompleta, pogram-positivas (SANTOS JUNIOR et al.,
leveduras, e freqiientemente presentes m@m ocorrer incrustacdes no alambique £998, NEGRAO etal., 1999). Em um estudo,
cana em quantidades insuficientes, encorfiermacao de furfural, o qual provoca aroma géneroLactobacillusrepresentou 71%
tram-se substancias minerais e organicas.gosto indesejaveis na cachaca (GOMESIo total de gram-positivas e 24% foram do
As substancias organicas requeridas s&f02). géneroBacillus. As bactérias produtoras
as vitaminas e acidos graxos insaturados A populacao responsavel pela fermeneo acido latico foram as do grupo de popu-
que sdo responsaveis pela manutencéo tigdo do caldo-de-cana é constituida nota¢cdes maiores, apesar de ndo terem sido
fisiologia celular e, consequentemente, pelmalmente por leveduras e bactérias. As leveapazes de multiplicar durante o processo
aumento da produtividade (LIMA, 2001). duras envolvidas na fermentacéo do calddermentativo (SCHWAN et al., 2001). As
Alguns substratos sdo usados tradiciode-cana incluem, principalmente, os gébactérias laticas podem multiplicar no final
nalmente no fermento em Minas GeraisnerosSaccharomyces, Kloeckera, Pichia,do processo fermentativo, utilizando o eta-
como o fuba de milho, farelo de arroz eéSchizosaccharomyces, Debaryomycesiol formado como fonte de energia. A pre-
algumas vezes o farelo de soja, de acordéluyveromyces diversas espécies desenca dessas bactérias no mosto é devido
com receitas proprias de cada produtolCandida(MORAIS et al, 1997, PATARO a resisténcia a altas temperaturas e baixos
mas mantendo caracteristicas tipicas dagal., 2000, GUERRA etal., 2001, SCHWANvalores de pH. No final do processo fermen-
diferentes regides do Estado (PATARO ettal., 2001). Dentre as leveduras que parttativo, as bactérias do acido latico podem
al., 1998). cipam do processo fermentativo, a espécigroduzir compostos secundarios, principal-
O volume inicial do in6culo inicial, Saccharomyces cerevisi@@redominante mente 4cidos, que v8o aumentar os niveis
guando sedimentado, equivale normalmere a principal responsavel pela fermentacade acidez da cachaga. Normalmente, ndo é
te a 20% do volume da dorna de fermenfMORAIS et al., 1997, PATARO et al., 2000, aconselhavel que a destilagéo ocorra horas
tacdo. Em geral, este inéculo consiste d8CHWAN et al., 2001). Isso ocorre, prin-depois que todo o agucar tenha sido consu-
uma populacdo mista de leveduras emipalmente, pela capacidade desta levedunido pelas leveduras. Se a destilago é feita
torno de 3,6 x 10Unidades Formadoras dera de produzir e tolerar altas concentragcdegp0s um longo periodo em que os aguca-
Colonias - UFC/mL, e de 3,6 xlOFC/mL  de etanol (LEAO; UDEN, 1982, 1985, res do mosto tenham sido consumidos, 0s
de bactérias (SCHWAN et al., 2001). As leMENDONCA et al., 1999). Em uma des-niveis de acidez da cachaca tendem a ser
veduras fermentadoras apresentam caratifaria do Sul de Minas, outras espécies delevados.
teristicas peculiares com relagdo a tolerarleveduras mostraram uma sucesséao diaria: Espécies bacterianas pertencentes ao
cia as condigbes ambientais durante todiluyveromyces marxianus, Pichia heimiigéneroPediococcupodem ser responséa-
0 processo fermentativo, desde o pé-des Hanseniaspora uvarufioram encontra- veis pela produgéo de compostos secunda-
cuba até o final da fermentacgéo alcodlicadas somente no inicio da fermentacgéaajos indesejaveis (NARENDRANATH etal.,
Estes microrganismos séo capazes de tolPichia subpelliculosee Debaryomyces 1997). A fermentagéo malolatica (FML) é
rar altas concentragfes de agucares, baixhanseniiapareceram da metade da fermersecundaria em vinhos, na qual o L-acido
valores de pH e altas concentrages de etea¢do até o final, ®ichia methanolica malico é degradado a L-acido latico e di6-
nol (ANGELIS, 1992, PATAR@t al., 1998). apareceu apos o término da fermentacaaddo de carbono. A FML geralmente ocorre
O processo de fermentacédo consiste nECHWAN et al., 2001). Apesar de a cadap0ds as leveduras terem completado a fer-
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mentacgédo primaria alcodlica e é importantenentacdes industriais: leveduras de panea do mosto, e tém sido detectadas, em pro-
para a desacidificacdo de vinhos altamentiécacdo (uso de cepas @accharomyces por¢des bem variadas, em mostos naturais
acidos (OSBORNE et al., 2000). Em umaerevisiagprensadas), producéo de vinhale produtores mineiros (PATARO et al.,
destilaria no Sul de Minas, as bactérias d¢incluindo cepas floculantes para a pro1998, 2000, SCHWAN et al., 2001). A qua-
génerdBacillusforam provavelmente con- ducgéo de cidra), “saké”, produgéo de alcodidade da bebida estéa fortemente relacio-
taminantes do campo e permaneceram e amido ou cereal, e producéo de bebidasmda com a ecologia dos tipos microbianos
forma de esporos no decorrer da fermeralcodlicas em geral (KURTZMAN; FELL, e suas populagfes durante os processos
tacé@o. As populacdes de bactérias gramt998). de fermentacdo e maturacéo, sendo deter-
negativas ocorreram em menor nimero e A utilizagdo deSaccharomyces cerevisiaeminantes tanto do rendimento em etanol
somente apos 16 horas do inicio do proem processos de fermentacéo alcodlica@mo da formac&o e proporcées relativas
cesso. Foram identificadas as seguintasuito ampla, pois esta levedura suporta ndos compostos secundarios. Esta escolha
espéciesAcetobacter acefjprodutora de veis elevados de etanol (12% a 15%), hidramplica no conhecimento de suas caracte-
acido acético) e espécies Meromonas, liza oligossacarideos, tais como a maltoristicas, as quais tornam-se possiveis atra-
Enterobactee Serratia As bactérias acé- triose e maltotreatose em glicose para @és de diversos testes que permitem iden-
ticas também s&o normalmente encontrgrodugo e transformag&o em etanol, e toléificar estas propriedades, possibilitando
das em fermentacdes de outras frutas, cea alta concentragio de agucar (osmot@ssim uma colegio de cepas com caracteris-
mo a uva e estdo associadas a diminuicderante). ticas que visam melhor produco.
da atividade das leveduras, o que pode pro- A melhoria da qualidade da cachaca e Alguns produtores de cachaca utilizam
porcionar a entrada de oxigénio no moste aumento na eficiéncia do processo profermento de panificagdo para acelerar a
fermentante e, consequientemente, permitifutivo passam, necessariamente, pela stermagcéo do fermento iniciador. No entan-
o desenvolvimento de bactérias estritafecdo de uma ou mais leveduras apropriads, esta ndo seria uma pratica recomendavel,
mente aerébicas (JOYEUX etal., 1984). a0 processo. A identificacéo das leveduragois a levedura de padaria foi selecionada
A contaminagdo bacteriana € uma dagssociadas & producéo de cachaca é impgara a panificacéo e ndo para a producéo
principais causas da reducao na producagnte para determinar o papel desses micrae cachaca. Durante o acompanhamento
de etanol durante fermentag6es desenvolanismos nos varios estadios das fermemte uma fermentacao, utilizando fermento
vidas porS. cerevisiaeNo caso da produ- tacaes, buscando a tipificagdo tecnoldgicde padaria, foi verificado, com o auxilio de
¢ao de uisque, a contaminagéo bacteriansyra o desenvolvimento de linhagens iniciatécnicas moleculares, queSo cerevisiae
pode comprometer a qualidade do destiladgoras. As leveduras, especialmente dos gérieoculado desaparecia do processo apds
e reduzir a producao final do produto. NagosSaccharomycesSchizosaccharomyces sete dias (Fig. 1). Linhagens$lecerevisiae

existe ainda uma correlacdo exata sobregg responsaveis pela fermentagéo alcodkelvagens que eram inoculadas diariamen-
contaminacdo bacteriana e a perda de

alcool produzido, embora seja 6bvio que
cada molécula de acucar utilizada na prg
ducao do acido latico pelas bactérias resul Padrao 1 Kpb
te na perda de duas moléculas de etanol Fermento de padaria
(NARENDRANATH et al., 1997). No caso

da producéo da cachaca artesanal, existem Levadura
poucos dados a respeito da caracterizagéo Levedura §
das populagBes bacterianas presentes nas Levedura 4

dornas de fermentacéo, e a relacdo destes
microrganismos com a producéo de com
postos secundarios, responsaveis pelo Levedura 2
flavourda bebida. Algumas caracteristicas
gue podem comprometer o padrao de qua-
lidade da aguardente, como a acidez equlgum 1
vada, podem estar relacionadas com a pre-

Levedura 3

Levedura 1

- Perfil de restricdo do DNA mitocondrial de sete linhagens de Saccharomyces
cerevisiae isoladas de uma destilaria de cachaca

senga de um numero elevado 9e baCten%?OTA: Perfis de bandas diferentes significam que as linhagens sdo diferentes entre si.
na mosta durante a fermentaco. Levedura 1 = Colbnia lisa isolada da dorna 1, com 28 dias de fermentacao;
. Levedura 2 = Colénia rugosa isolada da dorna 1, com 28 dias de fermentagéo;
UTILIZAGAO DE Levedura 3 = Colbnia lisa isolada da dorna 3, com 28 dias de fermentacao;
FERMENTO SELECIONADO Levedura 4 = Colénia rugosa isolada da dorna 3, com 28 dias de fermentagéo;

Saccharomyces cerevisigeuma das Levedura 5

espécies de levedura mais utilizadas em fer- Levedura 6

Colbnia lisa isolada da dorna 7, com oito dias de fermentagéo;

Colbnia rugosa isolada da dorna 7, com oito dias de fermentagéo.
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te com o caldo-de-cana dominaram o proidentificacdo molecular poPolimerase dornas em fermentagcdo (SCHWAN et al.,
cesso apos esse periodo. Esse resultadeain reaction(PCR) com primer (ini-  2001). Esses isolados foram multiplicados
deve-se repetir na maioria das destilariasiador) especifico para identificagcdo dee testados em alambique comercial por dois
que utilizam esse procedimento. No entarteveduras da espéci®@accharomyces anos consecutivos. Os resultados mostra-
to, em uma destilaria proxima a Belo Ho-cerevisiae Os isolados confirmados comoram que a levedura inoculada foi bastante
rizonte, foi verificado que a levedura deSaccharomyces cerevisifam testados resistente & competicdo com outros micror-
padaria permaneceu no processo apos 2flianto a capacidade e a velocidade de prganismos e mesmo outras linhagens selva-
dias da preparagéo do fermento. Variogugdo de etanol a partir de sacarose, glicogens déS.cerevisiaeFoi também possivel
fatores séo avaliados quanto a selecdo @efrutose, producéo de glicerol, produgdwerificar que o uso da levedura selecionada
linhagens deSaccharomycepara que de acidos organicos, alcoois superioregumentou a produtividade do alambique e
sejam submetidas a fermentacdo de umideidos, ésteres e capacidade de flocuelhorou consideravelmente a qualidade
substrato que originara um produto cotacdo. Oito isolados d8accharomyces do produto final obtido, principalmente em
mercial. Dentro desses fatores podem sefkrevisiaesobressairam dentre os demaiselagio aos teores de acidez e concentracio
citadas propriedades fisiologicas espeem relagéo as caracteristicas fermentativate alcoois superiores (Quadro 1).

cificas como: inicio rapido da fermentacéodesejadas. Esses isolados foram subme- Outro trabalho, realizado em destilarias
boa taxa de fermentacdo; baixo requeritidos a fermentagdo espontanea, do tipproximas a Belo Horizonte, mostrou que
mento de vitaminas, acidos graxos e oxigéyatelada, por 26 dias consecutivos em doduas linhagens selecionadaSdeerevisiae
nio; tolerancia a alta concentracdo de etaas de 20 L (SCHWAN et al., 2001). A po-foram capazes de permanecer dominando
nol; tolerancia a alta pressao osmoticapulagio microbiana foi acompanhada cona fermentacao por até 30 dias consecutivos.
tolerancia a altas temperaturas; producégmostragem diaria em meios de cultivo é&pds esse periodo, linhagens selvagens
de toxinailler (micocinas); fermentacéo também foram realizadas as técnicas molele S. cerevisia@presentaram populagdes
completa do caldo; n&o producdo de espiulares de PCR para identificacdo da espéguais ou superiores as das linhagens
ma excessiva,; eficiente utilizacdo de aclicase, e a técnica de eletroforese em campiaiciadoras testadas (GOMES, 2002). Dois
res; caracteristicas de floculagao; producdgulsado (PFGE) para analise do padrao derocedimentos foram utilizados para
minima de SQ ndo producao de acido acé-migracdo cromossomica e caracterizacdacompanhar o tempo de permanéncia das
tico; producéo de componesi#o aroma, das linhagens. O objetivo da analise poleveduras selecionadas nas dornas de fer-
como os acidos organicos e glicerol; altqoEGE foi verificar a permanéncia do isoladanentac&o. O primeiro consistia na utilizagio
rendimento alcodlico e boa produtivida-de . cerevisiagnoculado nas dornas de de técnicas de biologia molecular, pela qual
de em etanol; relativa resisténcia para bafermentacso no decorrer do processo. Faira possivel ter uma “impressao digital” do
xo valor de pH, e producéo de compostogpservado que, das oito leveduras testdNA da levedura, e assim acompanhar a

intracelulares que protejam as leveduragas, trés delas foram predominantes ndsvedura inoculada durante os diferentes
aos estresses do processo fermentativo

(SCHWAN etal., 2001, GOMES et al., 2002,

PATARO et al., no prelo). QUADRO 1 - Andlise de compostos secundarios na cachaca produzida por linhagem selvagem ¢
Linhagens d&accharomyces cerevisiae selecionada dSaccharomyces cerevisiae
isoladas em alambiques no estado de Mi- _ In6eulo Inéeulo Limite Limite
nas Gerais tém sido submetidas a varios Itens analisados selvagem | selecionadd minimo | méximo
testes morfolégicos, bioquimicos e mole- L
Exame organoléptico Normal Normal X

culares, buscando-se isolados com boas
caracteristicas fermentativas e que preva- Acidez volatil em acido acético 112-141,0 22-28 X 150,0
lecam na fermentacgédo natural do caldo de (mg/100 mL de AA)
cana-de-agucar para producao de cachaca.
Esses isolados estdo depositados nas
cole¢bes de leveduras dos laboratérios de

Alcool superior 124-139 142-192 X 300,0
(mg/100 mL de AA)

Ecologia e Biotecnologia de Leveduras do  Aldeidos em Aldeido Acético 14-25 9-17 X 30,0
Instituto de Ciéncias Bioldgicas (ICB) da  (mg/100 mL de AA)
UFMG e de Microbiologia do Departa- Esteres em Acetato de Etila 5-14 27-55 X 200,0
mento de Biologia (DBI) da Ufla. (Mg/100 mL de AA)

Em um estudo em destilarias do Sul de
Minas, os isolados identificados por tes-
tes tradicionais com&accharomyces
cerevisiaeforam submetidos a testes deNOTA: AA - Alcool Anidro.

Soma dos componentes secundarios 210-227 268-310 200,0 X
(mg/100 mL de AA)
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dias do processo fermentativo. O segundo gue caracterizam uma levedura COCASEY, G.P.; MAGNUS, C.A.; INGLEDEW,
consistiu em acompanhar os niveis diarios mo boa fermentadora para a produw.M. High-gravity brewing: nutrient: enhanced
de acidez volatil do vinho e da cachaca pro- ¢éo de cachaga; production of high concentra-tion of ethanol by

duzida. Quando a acidez do vinho estava c) verificar a producéo de alcoois su-Lrewing yeastBiotechnology Letters, Surrey,
geralmente acima de 600 mg/100 mL de periores ésteres e aldeidos pelay5. p-429-434, 1983.
acido acetico (a.a.), os niveis de acidez leveduras selecionadas:

volatil na cachagca ultrapassavam o limite FLEET, G.H. Wine yeasts. In: _. (Bd.).

d) verificar a participacéo de bactériasyine microbiology and biotechnology Chur:

de 150 mg/100 mL a. a. permitido na legis- na fermentacio espontanea de ¢ _
lagdo. Este controle de acidez foi utilizado ¢ P . (€ CHarwood Academic, 1993. p.151-223.
chaca e estudar as contaminagfes

como parametro para interromper a fermen- L N . . . = }
- P L P P responséaveis pelas fermentacbes——— LAFON-FOURCADE, S.; RIBEREAU
tacao e reiniciar o processo. Normalmente,

indesejaveis; GAYON, P. Evolution of yeasts and lactic acid
guando o vinho apresentava valores acima '

pacteria during fermentation and storage of Bordeaux

i & Ari 4~i_ €) estudar 0s mecanismos responsa-
do limite, as populag6es de bactérias do aci ) P wines. Applied Environmental Microbiology,

do latico aumentavam acentuadamente. Vi- V€IS pela resisténcia das “”hagenﬁ\/ashington' V.48, p.1034-1038, 1984.
nhos com acidez entre 300 e 500mg/100mL ~ Selecionadas aos estresses presen-
a.a. apresentavam baixas contagens de bac- €S durante o processo fermentacOMES, F.C.OEstudo comparativo de duas
térias do 4cido latico. As cachagas produ- VO linhagens selecionadas d&accharomyces
zidas pelas duas leveduras selecionadas f) produzir massa de levedura em escerevisiaecomo iniciadoras da fermentagéo
apresentaram algumas diferencas emrela-  cala semi-industrial (500 L, 1.000 L e para a produgdo da cachaca artesanal002.
¢do aos compostos secundarios produzi- 1.500 L) para utilizagdo em alambi- 85p. Dissertacéo (Mestrado em Microbiologia) —
dos. A cachaca analisada quimicamente ques; Instituto de Ciéncias Biologicas, Universidade

apos 30 dias foi muito semelhante em re- ) testar a qualidade da cachaga prodi-ederal de Minas Gerais, Belo Horizonte.

lacdo aos compostos secundarios, quando  zida em alambiques comerciais por . PARRO C.- GUERRA. J. B.- NEVES
comparadas com aquelas produzidas N0 fermentacdo espontanea com aqqu_—\]. CORREA S. R: MOREIRA E.S. A

inicio € no meio do processo de producdo las produzidas por leveduras Se'ei?OSA C.A. Physiological diversity and trehalose
para uma mesma levedura iniciadora. Fo- cionadas; T

ram identificados 13 compostos nas amos accumulation inSchizosaccharomyces pombe
B ) h) montar um grupo de degustacaostrains isolated from spontaneous fermentations
tras de cachaca recém-destiladas, sendo

os ésteres e Alcoois 0s que apresentaram o para analisar a qualidade das cachayring the production of the artisanal Brazilian
) . cas produzidas pelas linhagens SesachacaCanadian Journal of Microbiology,
maior nimero de compostos detectados.

lecionadas; -
A titulacdo da acidez volatil em &cido Otawa, v.48, p.399-406, 2002.

acético, medida diariamente no vinho e na ) estudar ainfluéncia dos aditivos nu-
respectiva cachaga destilada, € um para-
metro de controle que tem-se mostrado bas-
tante Util para detectar se a fermentagéo
apresenta-se saudavel ou contaminada,

tricionais utilizados na fermentagéo
da cachagca em Minas Gerais usando
linhagens selecionadas.
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Utilizactio de madeiras nativas
no envelhecimento da cachaca de alambique

Silvia Maria Borim Cédo Dias*
Amazile Biagioni R. A. Maia?
David Lee Nelson®

Resumo - Com base em estudos de destilados alcodlicos envelhecidos em carvalho
(Quercus sp.), pesquisou-se o efeito de diferentes madeiras brasileiras (amburana, bal-
samo, jequitibd, ipé, jatobd) na composi¢do quimica da aguardente de cana. Foram do-
sados compostos fenélicos, por cromatografia liquida de alta eficiéncia, em extratos
hidroalcodlicos das madeiras (ao natural e preaquecidas) e em aguardente de cana
estocada por seis meses em barris confeccionados com essas madeiras, sem tratamento
prévio. Nos extratos das madeiras ao natural, constatou-se a predominéncia de: acidos
gélico e elagico no de carvalho; acido vanilico e sinapaldeido no de amburana; acido
elagico, siringaldeido e vanilina no de balsamo; 4cidos gélico e vanilico no de jequitibé;
acido elagico e siringaldeido no de jatobd; acidos vanilico e siringico e coniferaldeido
no de ipé. O preaquecimento das madeiras acarretou aumentos significativos na con-
centracdo dos compostos fendlicos do extrato de carvalho. Com relacdo as madeiras
brasileiras, observou-se tendéncia igual no extrato de jequitiba e oposta nos extra-
tos de amburana, balsamo e jatobd, e pequenas variagdes no extrato de ipé. No decorrer
do envelhecimento, todos os barris utilizados para estocar a aguardente (exceto o de
jequitibd) acarretaram a intensificagdo da cor da bebida. Também ocorreram mudan-
¢as nos componentes oriundos da destilacdo da aguardente (aumento de extrato seco
e componentes voléteis) e no teor alcodlico (reducao nos barris de jequitiba e ipé, pe-
quena varia¢do nos barris de balsamo e jatobd e aumento nos barris de carvalho e

amburana).

Palavras-chave: Aguardente de cana; Bebida destilada; Composto fenélico; Barril.

INTRODUCAO diferencas significativas, ao nivel sensorialyenientes da destilagdo; a extragdo direta

O envelhecimento em barris de madei€ntre bebidas envelhecidas e néo envelhde componentes da madeira; a decompo-
ra é uma etapa importante na producéo dédas (PATERSON; PIGGOTT, 1989, MAIA sicéo de algumas macromoléculas da ma-
bebidas destiladas, pois influi acentuagtal., 1994, BOSCOLO et al., 1995, FARIAdeira (lignina, celulose e hemicelulose) e
damente na composi¢éo quimica, aromatal., 1996). a subsequente incorporacdo dos produtos
sabor e cor. Por melhor que tenham sido a Inumeras reagdes quimicas acham-sea bebida; e as reagdes de compostos da
fermentacéo e a destilacéo, o produto finalssociadas ao processo de envelhecimemadeira com os componentes originais do
tem sempre sabor ardente e seco. Nunca@de bebidas destiladas, dentre elas as radestilado (NISHIMURA; MATSUYAMA,
suave, agradavel, fino e “redondo”. Existentdes entre os compostos secundarios pr&989, MAIA et al., 1994).

!Farmacéutica/Bioquimica, M.Sc., Chefe do Servico de Inspecao Vegetal da Delegacia Federal de Agricultura de Minas GgaaB&abagha,
245 - Cidade Jardim, CEP 30380-090 Belo Horizonte-MG. Correio eletrénico: smdias@agricultura.gov.br

2Eng Quimica, D#, Consultora Técnica LABM Pesquisa e Consultoria, Rua ltamaraca, 187, CEP 31110-580 Belo Horizonte-MG. Correio ele
trénico: amazile@labm.com.br

3Quimico, Dr., Prof. Tit. UFMG - Faculdade de Farmacia - Pafe Alimentos, Av. Olegério Maciel, 2.360 - Cidade Jardim, CEP 30180-112 Belo
Horizonte-MG. Correio eletrdnico: dinufmg@dedalus.lcc.ufmg.br
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Por meio do envelhecimento, podem-alcodlicas nacionais. O habito de envelhec&eguintes dimensdes: 106 cm de diametro
se corrigir defeitos da fermentacdo e déa em barris de madeira esta tornando-s#a base, 95 cm de diametro de topo, 44 cm
destilagéo, inclusive melhorando a palauma necessidade para obtengdo de um prde altura (Fig. 1). Os barris de amburana,
tabilidade de bebidas destiladas em equipauto de melhor qualidade e, conseqtientgequitiba, jatoba, ipé e balsamo eram novos
mentos de a¢o inoxidavel, nas quais estamente, mais competitivo. Muitas madeiras nao sofreram tratamento térmico durante
presentes acentuados teores de mercap&®o utilizadas na fabricacédo de barris e ta confeccdo. O barril de carvalho foi confec-
nas. Apos estocagem em barris de madeiragis para o envelhecimento da aguardenteionado a partir de pranchas recuperadas
praticamente ndo se detectam diferencaSontudo, ha grande caréncia de informage barris importados.
significativas entre aguardentes destiladagbes técnicas sobre caracteristicas, vanta-
em alambiques de cobre e de aco inoxidaveens e desvantagens de cada tipo, o que
(FARIAetal., 1993, CARDELLO etal., 1996, dificulta a producéo de aguardentes de aro- Pedacos das diferentes madeiras com
ISIQUE etal., 1996). ma e paladar peculiares (LIMA, 1992).  Scmde largura, 2 cm de espessura e 12 cm

Considerando que o envelhecimen- O objetivo deste trabalho é contribuirde comprimento foram usados para o pre-
to é um processo ativo, parametros copara a caracterizagdo dos efeitos de m&aro dos extratos hidroalcodlicos. Pecas de
mo a espécie da madeira, o tamanho edeiras brasileiras, que tém sido usadas riggrvalho foram obtidas da regido de Tron-
pré-tratamento dos barris, as condicdearmazenamento de bebidas, sobre a compepis, na Franga, com dimensdes iguais as
ambientais e o tempo de envelhecimentsicdo quimica da aguardente envelheciddlas outras madeiras.
irdo influenciar nas interacdes entre a be- Partindo do pressuposto de que os
bida e a madeira. O controle dessas vari@ompostos fenolicos provenientes das di-
veis torna-se indispensavel para a qualierentes madeiras sejam basicamente os Preparo dos extratos
dade do envelhecimento (NISHIMURA; mesmos encontrados no carvalho, em di- das madeiras
MATSUYAMA, 1989, CANTAGREL etal., ferentes proporgGes relativas, taninos e Foram preparados dois tipos de extratos
1990). derivados da lignina foram pesquisados de madeira. O primeiro ao natural, em que

No ambito internacional, a madeira tra-quantificados em extratos hidroalcodlicosas pec¢as foram raladas manualmente (ra-
dicionalmente empregada na fabricagdo de em aguardentes armazenadas em barlélor caseiro), homogeneizadas e passa-
barris é o carvalho (adotado para envelhae amburana, balsamo, jequitibd, jatoba das em tamis com malha de 0,84 mm. No se-

Pedagos de madeira

Métodos

cimento do uisque, conhaque, vinhos etc.)pé. gundo tipo, as pec¢as de madeiras foram
Existe farta literatura sobre o efeito das submetidas a aquecimento prévio de’C80
diferentes espécies de carvaluércus DESENVOLVIMENTO durante duas horas, antes de ser raladas
sp.) na qualidade das bebidas envelheci- pp terial e passadas em tamis. Duas gramas das ma-
das (PUECH, 1981, SINGLETON, 1981,

NISHIMURA; MATSUYAMA, 1989, Aguardente de cana

ARTAJONA et al., 1990, LAVERGNE et Foram usados 120 litros de aguarden

al., 1990, PUECH et al., 1990, RABIER;te de cana-de-acucar recém-destilada, (¢

MOUTOUNET, 1990, SARNI et al., 1990a, UM mesmo lote, e caracterizada quanto a

MAGA, 1996). parametros fisico-quimicos estabelecido
Entre os componentes oriundos do enP€la legislacéo brasileira (BRASIL, 1986).

velhecimento em carvalho, os taninos € 0s  \\qdeiras

derivados da lignina sédo considerados os Foram utilizados seis tipos de madei-

mais importantes para a evolucdo das €8s carvalho Quercussp.; amburana -

Iragterlsthclf;13 sgnsor|a|T d? be'?'das de?%(mburana cearensi&r. All.) A.C. Smith;
adas. Galotaninos e elagiotaninos, assiisamo _Myroxylon peruiferum_.F.:

gomo numerosos aldeidos ~e amdqs f_en?équitibé -Cariniana estrellensigRaddi)
licos obtidos da degradacgéo da I'gn'naKuntze' jatoba -Hymenaeaspp. € ipé -

Zomc,’ Van'll'gajds'”r?g%lde'dojl_con'f?re};de'fTabebuiaspp. Tanto as madeiras usada
0, Sinapaldeido, acido vanilico € acido S'[:)ara os testes de infusdo como para a co

ringico, ja foram identificados em uisquesfecg‘,;10 dos barris foram secas previamen
conhaques & vinhos envelhecidos em bazri'o ar livre durante trés a quatro anos.

ris de carvalho (PUECH; VISOCKIS, 1986,

PUECH, 1988, VIRIOT et al., 1993). Barris Figura 1 - Modelo de barril de madeira
No Brasil, a aguardente de cana € o des- Foram empregados seis barris de 20 utilizado para o envelhecimen-

tilado mais consumido entre as bebidaéitros, sendo um de cada madeira, com as to da aguardente de cana
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deiras assim preparadas, ao natural e aque- Avaliacéo da cor Aguardente de cana envelhecida

cidas, foram maceradas em 100 mL de solu- A intensidade da cor nos extratos de ma- Aliquotas da aguardente de cana enve-
¢ao hidroalcodlica a 3GL sob agitacdo gejra e nas aguardentes estocadas durdfecida foram coletadas com dois, quatro
(Agitador/Incubadora, New Brunswick {g dois e seis meses foi determinada utili€ S€iS meses de estocagem em barris das
Scientific Co. Inc, N.J. - EUA) a 150 rpm, zando colorimetro Héllege e discos-padradiferentes madeiras. As amostras foram
durante 24 horas (SARNI et al., 1990b). Engropean Brewery Convention (EBC). ~ Previamente filtradas em membrana com dia-
seguida, os extratos foram passados em pa- metro dos poros de 0,45 pum (Millipore) e
pel filtro e armazenados em frascos de vidro Dosagem de injetadas diretamente no cromatografo.
atemperatura ambiente até ser submetidos compostos fenélicos

a analises cromatografica e de intensidade Foram dosados taninos (acidos galiRESULTADOS E CONCLUSAO

de cor. coe elégico),e prod_u_tos da d’egrad_agao da Entre os compostos fendlicos pesqui-
Estocagem da aguardente lignina: aldeidos (siringaldeido, sinapal-gaqos nos extratos das madeiras, cada ma-
em barris de madeira deido, vanilina e coniferaldeido) e acidogygjra apresentou predominancia de um a

. . vanilico e siringico) na aguardente estocaya . .
Os barris utilizados para o envelhe.! gico) na ag Arés constituintes:

. . . ._da durante dois, quatro e seis meses nos
cimento tiveram, como tratamento prévio A . .

. barris das diferentes madeiras e nos extra-

0 armazenamento, durante cinco meses . .

f0s ao natural e com madeira aquecida.

m rden n foi - - - S .
de uma aguardente de cana que foi post metodologia empregada foi com base b) cidos vanilico e siringico e conife-
riormente desprezada. Apds este periodo,

: nos trabalhos desenvolvidos por Delgado ~ raldeido no ipé;
foram esvaziados e secos com ar compti-

mido e adicionada a aguardente recént. al. (1990), Sami etal. (1990b) e Office...  ¢) &cidos vanilico e gélico no jequiti-
destilada (1994). Utilizou-se cromatografo a liquido ba:;
' , de alta eficiéncia marca Shimadzu, mode-
A aguardente foi armazenada durant

(Fo LC-10AD, com duas bombas Shimadzu

a) siringaldeido e acido elagico no ja-
tobd;

d) siringaldeido, vanilina e acido ela-

seis meses, nos diferentes barris, em cédmo- 3 . gico no balsamo;
. ~ LC-10AD, detector UV-Visivel Shimadzu
do com pouca iluminagdo e temperatura e) sinapaldeido e &cido vanilico na am-

entre 19C e 258C. A umidade relativa do ar SPD-10A, prqcessador de dados C-R7A
Cromatopac Shimadzu, coluna HRC-ODS

variou de 67% a 80%. C18,5 250 x 4,6 Shimad 4. f) acidos gélico e elagico no carvalho
Aos cinco meses de envelhecimento,”™ Hm, X 4,0 mm Shimadzu € pre- 9 9 ’

aliquotas de aguardente de cada barril foC—E’Iuna_l C18 (Shimadzu). O sistema de inje- - 0s constituintes quimicos identifica-
ram coletadas para a realiza&o das analisg&” 0 manual cowopde 20 WL, fluxo de  dos nos extratos s&o mais representativos
fisico-quimicas, as mesmas realizadas gL ML/min e S|ste_ma gradiente de eluicao g5 composicao original de cada madeira,
aguardente recém-destilada antes de si§mPeratura ambiente (23,0%). Asfa-  mas néo refletem, necessariamente, nos
armazenada em barris de madeira ses méveis foram A: acido acetico a 2% engfeitos sobre a aguardente envelhecida em
Aos dois, quatro e seis meses de arm&9Ua € B: acido acético a 2% em metanoharis especificos. A incorporagéo de com-
zenamento, coletaram-se aliquotas da agudr?' Utilizado sistema dual para detec¢agostos da madeira & aguardente, pelo con-
dente dos diferentes barris e determinadd®® Ultravioleta a 280 e 313 nm no qual 0gato com os barris, é muito mais lenta que a
os teores de compostos fendlicos prese2I0Tes de comprimento de onda e absoghservada na obtengao dos respectivos

burana;

tes em cada um. vancia foram monitorados ir1depenfien'fee_xtratos. Além disso, ao longo do periodo
mente. Os dados do cromatograma sao engje estocagem, ocorrem oscilagdes nas con-
Andlise fisico-quimica tidos em ambos os comprimentos de ondaentracdes dos compostos predominantes,
da aguardente por meio das relagcdes em que se obtém uridlacionadas com o processo do envelhe-
Amostras de aguardente de cana recérmédia das absorvancias (SHIMADZU...,cimento.
destilada e ap6s cinco meses de estoc&991). Comparativamente ao carvalho, cha-
gem em barris de madeira foram analisadas o q ; mam especial aten¢do os baixos teores de
A Yo P . reparo das amosiras . , . L1 L, .
guanto aos parametros fisico-quimicos: P taninos (4cidos gélico e el4gico) encontra-
grau alcodlico, extrato seco, acidez vola-  Extratos das madeiras dos nos extratos das madeiras nacionais.

til, alcoois superiores, aldeidos, ésteres, e Os extratos das madeiras foram filtradouanto aos derivados da lignina, as ma-
alcool metilico, de acordo com os métodogm membrana com didmetro dos poros deeiras nacionais originaram teores simila-
recomendados pelo Ministério da Agricul-0,45 um (Millipore) e as aliquotas foramres ou superiores aos do carvalho, a saber
tura (BRASIL, 1986). injetadas diretamente no cromatografo. (Gréfico 1):

“Verificar neste artigo o item: Dosagem de compostos fendlicos.
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Gréfico 1 - Compostos fendlicos nos extratos de diferentes madeiras ao natural

NOTA: A.Ga - dcido gélico; A.El — écido eldgico; A.Va — dcido vanilico; A.Sir — 4cido siringico; Sir — siringaldeido; Van — vaniling;
Con — coniferaldeido; Sin — sinapaldeido.

a) siringaldeido no jatob3;

b) &cido siringico no ipé;

¢) &cido vanilico no jequitiba;

d) vanilina no balsamo;

e) sinapaldeido na amburana.

O tratamento térmico da madeira resul-

guimicos) que deve ser rigorosamente ajus-
tado a cada madeira.

Independente da madeira, o envelheci-
mento em barris sempre incorpora a aguar-
dente substancias caracteristicas. Pela uti-
lizacdo do procedimento cromatografico
desenvolvido, € possivel fazer a diferencia-
¢do entre aguardentes envelhecidas e nédo

tou em aumento nos teores de derlVado@nvelhecidas, assim como identificar aque-

da lignina e do acido elagico no extrato d
carvalho, o que justifica 0 emprego dest%
recurso no preparo dos barris dessa m
deira. No entanto, efeitos diversos foram

fas com aparéncia de envelhecidas mas que,
arealidade, foram adicionadas de ingredi-
¥ntes como corante de caramelo ou essén-
cia de baunilha.

constatados para as madeiras nacionais,

evidenciando que cada tipo reage de mo-

Na aguardente envelhecida em batrris,

do peculiar as condicdes do pré-tratament@S résultados evidenciaram que:
(aguecimento, queima, exposi¢do a agentes a) todas as madeiras acarretaram aumen-
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to nos teores de extrato seco e com-
ponentes secundarios provenientes
da destilacdo. Os menores acrésci-
mos foram obtidos no barril de jequi-
tiba. Entre as madeiras nacionais pes-
guisadas, a amburana foi a que mais
se aproximou dos valores obtidos
com barris de carvalho (Grafico 2 e 3).

b) com o tempo de estocagem, a cor da

aguardente intensificou-se em to-
dos os barris, exceto no de jequiti-
b4, que praticamente se apresentou
incolor. Nos barris de balsamo, jato-
bé e carvalho, a aguardente adquiriu
coloracdo amarelo-dourada e nos de
amburana e ipé, avermelhada (Fig. 2).
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ha

extrato seco (g/L)
- in

0.5

1]

Recém-destilada Jequitiba Bélsamo Jatoba Carvalho Amburana

madeira

Gréfico 2 - Extrato seco (g/L) na aguardente recém-destilada e nas fragdes estocadas

em barris de diferentes madeiras

soma de componentes
sacundarios (g/100 mL a.a.)

05
0.4 -
0,3 -
0,2 -
01
Recém-destilada  Jequitiba Jatoba Bélsamo Carvalho Amburana
madeira

Gréfico 3 - Soma de componentes (g/100 mL de a.a.) na aguardente recém-destilada e

nas fragdes estocadas em barris de diferentes madeiras

Os resultados obtidos representam
0 inicio da caracterizacdo dos efeitos de
madeiras nativas sobre o envelhecimen-
to de uma bebida nacional. Neste campo,
as informagbes da literatura sdo ainda
extremamente precarias e insuficientes.
Ha necessidade, portanto, de aprofundar
os estudos. A metodologia desenvolvi-
da é um ponto de partida relevante. Na
continuidade dos trabalhos, destacam-
se, entre outras, as seguintes possibilida-
des:

a) estabelecimento de perfis caracteris-
ticos para a identificacdo de cada ti-
po de madeira usado para o envelhe-
cimento, com base nos teores dos
componentes fenolicos predominan-
tes;

b) mistura de aguardentes com diferen-
tes idades (tempos de envelhecimen-
to), a fim de obter efeitos mais finos
sobre as caracteristicas organolépti-
cas da bebida;

¢) estudo da associacao de diferentes
madeiras na confec¢éo de cada barril
para obter o efeito de cor pretendi-
do, assim como padrdes sensoriais
peculiares, eventualmente similares
aos propiciados pelos barris de car-
valho.

Jequitiba Carvalho Jatoba Balsamo

Amburana Ipé

Figura 2 - Coloracao das fracdes de aguardente estocadas durante 6 meses em diferentes barris
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Potencial da madeira de agregar valor
d cachaca de alambique

Lourival Marin Mendes?*
Fabio Akira Mori?
Paulo Fernando Trugilho®

Resumo - Alguns aspectos referentes as propriedades da madeira e sua influéncia na qua-
lidade da aguardente durante o processo de envelhecimento sdo pontos relevantes para os
produtores de cachaga, assim como o potencial que ela tem de agregar valor ao produto e
dos vérios outros usos possiveis na cadeia produtiva e de consumo da cachaga. Sao destacadas
as principais madeiras brasileiras utilizadas no processo de envelhecimento, bem como as
caracteristicas que cada uma confere ao produto final. Algumas diretrizes para disponibilizar
novas madeiras para este fim dardo condig¢des aos produtores de uma menor dependéncia
da madeira do carvalho-europeu (Quercus spp.).

Palavras-chave: Aguardente de cana; Envelhecimento; Tonel; Barril; Cadeia produtiva;
Espécie vegetal; Cerrado.

INTRODUQZ\O a industria de cachaca, principalmente BENVELHECIMENTO VERSUS

Muito antes de o homem aprender a traP€guenas com producdo artesanal, te@URTICAO
balhar os metais ou descobrir os plastico$iMa participacéo expressiva na economia  gegundo o Sebrae (2001), para adqui-
ja se servia da madeira para construir um@° Estado. Entretanto, a maioria dos prorr hoas qualidades sensoriais de aroma
série de utensilios econdmicos e praticoglutores carece conhecer todas as fas@spaladar, a cachaca deve passar por um
alguns dos quais perduram até hoje, pd#€ producéo, especialmente as referentgsocesso de envelhecimento em tonéis de
ser mais baratos, ou por possuir propried& madeira, que € um material importantgnadeira. O envelhecimento permite apri-
des que os materiais criados ndo possue processo, devido as caracteristicas qyforar as caracteristicas da cachaga recém-

Da arvore, representada pelas mais dFonfere a cachaca durante o envelheciestilada, tornando-a mais fina em aroma e
versas espécies existentes no mundo, pgento. paladar, além de modificar a coloracéo bran-
demos obter mais ou menos 40 mil produtos Neste contexto, o objetivo deste traca para amarelada, o que torna a cachaca
através dos varios processos de industri&alho € disponibilizar informagdes aosmais macia, atenuando a sensacao desidra-
lizag&o. Destes, existem alguns que ndo pgrodutores de cachaga referentes as preante do alcool presente. Apesar de ampla-
dem ser substituidos por outros materiaipriedades da madeira que interferem nmente consumida em Minas Gerais, a ca-
ou por produtos sintéticos. S&do aquelesnvelhecimento da bebida, com enfoquehaca branca, ndo envelhecida, tem menor
cuja qualidade depende, em parte, de certas potencial de agregar valor ao produt@alor agregado que a cachacga envelheci-
caracteristicas naturais que somente a ma-nos outros usos da madeira na cadeda.
deirain natura proporciona. As bebidas produtiva da cachacga. Algumas diretrizes O envelhecimento da cachaga de alam-
destiladas, principalmente as cachacas, s&ao tracadas para disponibilizar novas maique esta sendo regulamentado em Minas
exemplos classicos em que a madeira trandeiras para este fim, o que fard com que d3erais, com o Projeto de Lei $23/2002
forma-se em tonéis ou barris para garantiprodutores tenham menor dependéncia dem tramita¢do na Assembléia Legislativa,
o envelhecimento delas. Em Minas Geraissarvalho-europeuduercusspp.). que define e regulamenta os padrdes de

'Eng? Florestal, M.Sc., Prof. UFLA — DEle Ciéncias Florestais, Caixa Postal 37, CEP 37200-000 Lavras-MG. Correio eletronico: lourival@ufla.br
2Eng Florestal, D.Sc., Prof. UFLA — D&pgle Ciéncias Florestais, Caixa Postal 37, CEP 37200-000 Lavras-MG. Correio eletrdnico: morif@ufla.br
SEng Florestal, D.Sc., Prof. UFLA — DE&pgle Ciéncias Florestais, Caixa Postal 37, CEP 37200-000 Lavras-MG. Correio eletrénico: trugilho@ufla.br
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envelhecimento, bem como determina osle capacidade de 200 litros, que podem seomponentes da madeira com componen-
prazos para cada tipo preconizado de ca&ncontrados no mercado com varias dites originais do destilado; a evaporacao
chaga (nova, envelhecida, amaciada e reaensoes. Silva et al. (2001) demonstram umie compostos volateis através da madei-
serva especial). Neste Projeto de Lei ficgrocedimento pratico para a estimativa dea do barril e a formacg&o de complexos mole-
bem claro que o envelhecimento deve safolume de aguardentes estocadas nos diulares estaveis entre os compostos se-
feito em tonéis ou barris de madeira. Seversos tipos de recipientes. cundarios e agua e/ou etanol.
gundo a pratica vigente em Minas Gerais, O maior tonel do mundo, registrado pe-  Durante o envelhecimento em barril de
o periodo de envelhecimento varia entréo Guiness Book, é exibido no Museu damadeira, observa-se um aumento progres-
6 e 18 meses, contudo, quanto mais longgachaga, situado na cidade de Maranguaivo no teor de extrato seco, dos quais
for esse tempo, maior o valor agregado dge, distante 25 km de Fortaleza, capitabs taninos e os compostos fenélicos pro-
bebida. Entretanto, o tempo de envelhecido Cear4, na Regido Nordeste do Brasikenientes da lignina chegam a representar
mento esta altamente correlacionado cor Museu est4 localizado na primeira uniaté 40%. Ja foram identificados numerosos
o volume dos barris ou tonéis. Quanto megade fabril da Ypioca Agroindustrial, e osaldeidos e &cidos fendlicos, como a vanilina,
nor for o volume do recipiente, maior sergreqiientadores podem admirar o tonel dsiringaldeido, coniferaldeido e sinapaldei-
a relacdo madeira/cachaca, aumentandgsisamo de até 6 metros de altura, com capde, em destilados alcodlicos envelhecidos
assim a velocidade das reagoes e, CONSgade para 374 mil litros. O segundo maioem barris de carvalho. Aparentemente a
quientemente, o envelhecimento. Deve-S@sta na Alemanha, com capacidade patignina sofre uma alcodlise acida & tem-
portanto, atentar ao tempo 6timo, no qua34 mil lirros, Nesses tonéis estdo armazeperatura ambiente, formando a vanilina,
a cachaca apresenta todas as caracterigfigas cachagas envelhecidas por um perisiringaldeido, coniferaldeido e sinapaldei-
cas desejaveis, sem no entanto adquirir @, ge até 40 anos (TONEIS & CIA, 2002). do (PIGGOTT, 1989, PUECH, 1983). O sina-
gosto forte da madeira. paldeido converte-se em siringaldeido por
Jaacurticdo da cachaca acontece CORgACHES DA MADEIRA oxidag&o da dupla ligacdo. O coniferaldei-
a incorporagdo na bebida de pequenagOM A CACHAGA do converte-se em vanilina por oxidac&o

fragmentos de madeira (serragem, mara- Como qualquer bebida destilada, a cada dupla ligacéo ou acido ferdlico, por oxi-

valhas etc.), frutos, sementes, cascas etc., ) o x . .- .
) chaca nova é transparente, adquirindo un2¢ao do aldeido. Outros &cidos fendlicos

fazendo uma extragéo de compostos, qué "~ ) ) . - ~ . L
fonalidade vanilada apés o envelhecimenttsientificados sé&o o galico, potocatéquico,
mudam a cor e conferem algum gosto carac- i i ibenzoi . oA
ot Ancia ani~ionaPOr dlgumas semanas em barril de madeirf-NICrOXIDENZOICO, p-cumarico, cinamico,
teristico, conforme a substancia adiciona

da. O Quadro 1 mostra algumas partes dféoés um a dois anos, ja se percebe o odsiingico e vanilico.

x . N tipico da madeira e a tonalidade mais acen-
plantas que sdo adicionadas a cachaca B ) MADEIRAS UTILIZADAS NO
as propriedades que podem ser conferidgdd@da. No paladar, mostra-se ainda mai

4 bebida. adstringente, devido aos taninos prove'—ENVE|'|'IECIMENTo
Ressalta-se que durante o envelhechientes da madeira. Aos trés anos, o odor As principais madeiras de origem nati-
mento acontece uma oxigenacao atravél@ cachaca torna-se harmonioso, arredora brasileira (Quadro 2) que sao utilizadas
dos poros da madeira, permitindo as regdado; por outro lado ja ndo se distinguenpara confeccdo de barris e tonéis com fins
cBes entre os componentes do proprio de§OM facilidade as contribuicdes da fermenele envelhecimento e armazenamento de ca-
tilado dentro dos tonéis. A extracéo de comi@¢d0 ou da madeira, pois € notada umehaca, encontradas na literatura séo as se-
postos secundarios da madeira e, ao londi$ta associacéo entre os componentegintes:
do tempo, a transformacao dos componerleles (MAIA etal., 1994, PIGGOTT, 1989,  Segundo Lorenzi (1992), tém-se: amen-
tes quimicos da parede celular da madePUECH, 1983, WAINWRIGHT, 1971). doim, balsamo, carne-de-vadgrogyne
ra em outros compostos conferem o sabgregundo Piggott (1989), inimeras transnitens);freij6 (Cordia goelldiana)freijo,
caracteristico da bebida. formacdes quimicas acham-se associadésuro-pardo Cordia trichotomd; marme-
Dentro deste contexto, é de suma impor@0 Processo de maturacéo e envelhecimeleira-do-matolfachaerium stipetatujnpe-
tancia nao confundir envelhecimento cont0 da cachaca, destacando-se as reacdesa-folha-de-boloFlatycyamus regnel)ii

curticao. entre os componentes secundarios proveinhéatico-amareloRlathymenia foliosp
nientes da destilagéo; a extracéo direta dagrejeira, amburan&burna cearensjs
Dimensées dos recipientes componentes da madeira; a decomposicagarapa, jatai-garapaguleia leiocarp

Para o processo de envelhecimento, nogle macromoléculas da madeira (ligninaipé-roxo (Tabebuia avellaneddgebacuri
malmente, utilizam-se recipientes nas foreelulose e hemiceluloses) e sua incorporgPlatonia insigni$; ipé-amarelo, ipé-tabaco
mas eliptica, cOnica, cilindrica. Os mais uticdo a bebida; as transforma¢des dos méFabebuia vellosgi mutamba, araticum-
lizados sédo os tonéis de carvalho-europeigriais extraidos da madeira; as reacdes dbsavo Guazuma ulmifolig ipé-da-serra,
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QUADRO 1 - Espécies vegetais do Cerrado utilizadas para curtir aguardente

Espécie Tipo de vegetal Segmento utilizado TempoNde Proprle\dades conferidas
curticdo a cachaca
Cajui
(Anacardium humile arbusto pequeno pedinculo do fruto 1 més digestiva
Ananas
(Ananas microstachys perene fruto 1 més digestiva
Crassiflora
(Aracaticun) arbusto pequeno sementes 2 semanas antidiarréica
Jarrinha
(Aristolochia arcuaty reptante raizes ND aperiente
Jarrinha
(Aristolochia esperange volavel raizes 1 semana estimulante do apetite
Tucum-da-chapada
(Astrocaryum campesfre acaule frutos 1 més aperiente
Carqueja
(Baccharis trimera subarbusto parte aérea 1 semana | digestiva
Buti&
(Butia capitatd palmeira fruto 1 més digestiva
Murici
(Byrsonima crassa subarbusto fruto ND aperiente
Catuaba
(Anemopaegma arvenyis arbusto raizes 1 més afrodisiaca
Pequi
(Caryocar brasiliensip arvore polpa que envolve a semente ND afrodisiaca
Copaiba
(Copaifera langsdorfii) arvore 6leo e casca 1 semana tratamento de bronquites rebeldes
Ariri
(Diplothemuim campestre) palmeira fruto 1 més febrifuga
Cagaita
(Eugenia dysenteriga arvore fruto ‘de vez’ 1 més ténica
Pitanga
(Eugenia calycina) arbusto pequeno folhas e frutos 1 més digestiva
Mangaba
(Hancornia speciosa arvore fruto 1 més digestiva
Jatobéa
(Hymenea stigonocarpa arvore resina 1 més ténica
Horteld-do-campo
(Ayptsis cana) arbusto folhas 1 semana digestiva
Carobinha
(Jacaranda corobp arvore casca 1 semana estimulante do figado
Faveiro
(Pterodon pubesceps arvore semente 15-20 dias tratamento de dores de garganta
Japecanga
(Smilax campestris) arvore raizes 1 semana anti-reumética
Salsa-quina
(Strychnogpseudoquina arvore pequena raizes 1 més digestiva
Congonha-de-caixeta
(Symplocus lanceo)a arbusto folhas novas 1 semana digestiva

FONTE: Gavilanes; Brand&o (1992).

NOTA: ND - N&o disponivel.
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QUADRO 2 - Caracteristicas tecnoldgicas das madeiras brasileiras utilizadas para confeccéo de barris e tonéis para eavdthbelndag destila-

das (continua)
. |Resistén .| Durabili- .
Espécie Densi- cia Trgbalhabl- dade Cor Gosto Cheiro Pe.rmeabl-
dade . lidade lidade
mecanica natural

Acapu Pesada Alta Dura Alta Pardo-avermelhadg-Imperceptivel| Pouco acentuai Baixa
(Vouacapoua americana escura até quase do, ligeiramente

negra adocicado
Amendoim, carne-de-vaca MP Média | Dura Moderada| Bege-rosado-escura Ligeiramente | Pouco Baixa
(Pterogyne nitens a castanho-clara | adstringente | perceptivel
Amburana MP Média | Macia Baixa Bege-amarelada Ligeiramente | Acentuadode | ND
(Amburana cearensjs resisténcia| arosada adocicado baunilha
Angélica ND ND ND Alta Vermelha com tinta ND Desagradavel | ND
(Dicorynia paraensis violaceo-escura quando nova
Angelim-coco Pesadal ND Dura Alta Amarela a pardo- | ND ND ND
(Centrolobium sp. escura
Arco-de-pipa ND ND Dura Alta Vermelho-escura ND ND ND
(Erythroxilum fraugulaefolium
Arco-de-pipa-mitudo Pesadal Baixa ND ND Branco-amarelada | ND ND ND
(Astronium fraxinifolium com veios réseos
Arariba Pesadal Média | Macia Alta Amarelo-clara a Imperceptivel| Agradavel ND
(Erythroxilum pulchrun parda avermelhado- quando recém-

rosada cortada
Bacuri MP Média | Dura Moderada| Amarelo-escura Imperceptivel| Imperceptivel | Baixa
(Platonia insigni$
Canela-sassafras Pesada Médiaa| Macia Reduzida | Pardo-clara ND ND ND
(Ocotea pretiosp baixa amarelada a escura
Carvalho-brasileiro Média | Médiaal ND Baixa Roéseo-arroxeada a| Imperceptivel| Imperceptivel | Baixa
(Euplassa cantareirge alta acastanhada
Freijo MP Média | Moderada- | Moderada| Pardo-clara Imperceptivel| Pouco Baixa
(Cordia goeldiana mente macia amarelada a acentuado

acastanhada
Garapa Pesadal Média | Dura Baixa Bege-amarelada a | Imperceptivel| Imperceptivel | Baixa
(Apuleia leiocarpa acastanhada
Gongcalo-alves Pesadal Alta Dura Alta Bege-rosada a Levemente Imperceptivel | Pouco
(Astronium fraxinifolium) castanha adstringente permeavel
Grevilea MP ND ND Alta Madeira clara ND ND ND
(Grevillea robusta
Guanandi MP Médiaa| ND Moderada| Réseo-acastanhada Imperceptivel| Imperceptivel | Baixa
(Callophyllum brasiliense baixa tendendo a castanha
Ipé-amarelo Muito | Alta Dura Alta Castanho-clara Imperceptivel| Imperceptivel | Impermea-
(Tabebuia vellosgi pesada vel
Ipé-roxo Pesadal Alta Dura Alta ND ND ND ND
(Tabebuia avellanedae
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(concluséao)

. | Resistén .| Durabili- .
Espécie Densi- cia Trgbalhabl- dade Cor Gosto Cheiro Pe_rmeab|-
dade ~ lidade lidade
mecanica natural
Louro-pardo Pesadal Média | Dura Baixa Pardo-clara Ligeiramente | Agradavel Baixa
(Cordia trichotoma amarelada acre
Macura Pesadal Média | ND Baixa Roéseo-pardacenta| Imperceptivel| Imperceptivel | ND
(Vantaneasp.)
Marmeleira-do-mato MP Média | ND Moderada| ND ND ND ND
(Machaerium stipetatujn
Muiracatiara Muito | Médiaa| Dura Inferior a | Branco-amarelada a Imperceptivel| Imperceptivel | Baixa a
(Astronium ucointgi pesada| alta 7 anos castanho-escura impermea-
vel
Mutambd&” Leve | ND Macia Média Branco ND ND ND
(Guazuma ulmifolip
Pereira Pesadal Alta Dura Resistente| Roseo-palida a Imperceptivel| Imperceptivel | ND
(Platycyamus regnelli vermelho-rosada o
castanha c/ reflexos
rosa
Tapinhoan Muito | Alta Dura Alta Pardo-amarelada | ND ND ND
(Silvia navaliun pesada resisténcia
Vinhatico-amarelo Leve Baixa Dura Alta Amarelo-dourada a| Imperceptivel| Imperceptivel | ND
(Platymenia foliosp resisténcia| queimada ou
castanho-amarelada
com reflexo dourado

FONTE: Lorenzi (1992), Jankowiski et al. (1990), Santos (1987).
NOTA: MP - Moderadamente pesada; ND - N&o disponivel.
(1) Durabilidade média quando protegida de umidade.

ipé-amarelo-da-serrdgbebuia albn

(Vouacapoua americana angélica

(Dicorynia paraensiy angelim-coco chaca:

(Andira stipulacey araribéd Centrolobium
tomentosyg arco-de-pipaErythroxilum
pulchrum); arco-de-pipa-miudo
(Erythroxilum fraugulaefoliup gongalo-
alves Astronium fraxinifoliunbrasiliensg;
ipé-amarelo Tecoma ocracéa mangue-
vermelho Rhizophora mang)etapinhoam
(Silvia navaliuny.

Segundo Jankowsky et al. (1990),
tém-se: canela-sassafr@xOtea pretiosp
carvalho-brasileiroEuplassa cantreirge

Segundo Mainieri; Chimelo (1989), tém-
se: magura, pau-cepilh&gntaniasp.);
muiracatiarafstronium lecointgj piquia
(Caryocar villosuny.

Na pratica, um produtor de cachaca

a) amendoim: abaixa a acidez e pre-
serva as caracteristicas naturais da
cor;

b) bélsamo ou cabriuva: resulta em
tom amarelinho e numa cachaca de
gosto forte;

C) carvalho-europeu: dé coloragao for-
te e sabor que lembra o do uisque,
por causa do malte impregnado na
madeira;

d) ipé-amarelo: garante uma cachaca
gue desce macio e um tom alaran-
jado;

e) jequitibd-rosa: elimina o leve gosto
de bagaco de cana sem alterar a cor;

Informe Agropecua

encontra no mercado tonéis fabricados com f) amburana: abaixa a acidez e dimi-
Segundo Santos (1987), tém-se: acapas madeiras relacionadas a seguir, com suas
respectivas caracteristicas conferidas a ca-

nui o teor alcodlico da cachaca, que
fica mais suave, mantendo a cor
normal;

g) vinhdtico: fornece a cor amarelo-ouro
e um gosto préximo ao da cachacga
pura;

h) grdpia: abaixa a acidez e diminui o
teor alcodlico da cachaga, que fica mais
suave, mantendo a cor normal;

sassafrds: resulta em tom amarron-
zado e numa cachaca de gosto forte;

)

louro-freij6: abaixa a acidez e dimi-
nui o teor alcodlico da cachaca, que
fica mais suave, mantendo a cor nor-
mal;

K) castanheira-do-pard: possui pro-
priedades semelhantes ao carvalho-

rio, Belo Horizonte, v.23, n.217, p.52-58, 2002
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europeu, no envelhecimento da ca- Mori; Mendes (2002) observaram queOUTROS PRODUTOS
chaca, transmite suavidade e umaxiste potencial da utilizagéo de madeiraSLORESTAIS UTILIZADOS NA
cor amarelada (Fig. 1).

Figura 1 - Tonel de castanheira ao fundo e
a cor amarelada da cachaga se-
melhante ao carvalho-europeu

de eucaliptos para o envelhecimento dPRODUGCAO DE CACHACA
aguardente de cana-de-acucar, necessitan- pj aryore ¢ utilizada a madeira serrada

do somente de estudos adicionais effr4 fapricacio dos tonéis e barris. Os fru-
relacdo ao armazenamento do destilado efgg fo|has, raizes e cascas séo utilizados pa-
tonéis de maior tamanho e também arealf, ¢rtir 4 cachaca e conferir propriedades
zagdo de sua analise sensorial. Do expefizeqicinais e aperientes. Além disso, a casca
mento realizado com diversas especiegye 5igumas espécies florestais, principal-
Eucalyptus salignéoi a que obteve 0 me- ot a5 do Cerrado, é rica em cortica, a qual
lhor desempenho nas analises, inclusivg ;444 para a produgao das rolhas para fe-

com uma cor amarelada semelhante é‘,_c’bt&har as embalagens de vidro (HILL, 1965).
da pela cachaga envelhecida em tonéis de aq gihas de cortica caracterizam-se

carvalho-europeu (Fig. 2). por ser inertes, ndo conferindo nenhuma

No entanto, a madeira mais utiliza-5 5 teristica a cachaca apés a embalagem.

da ainda é o carvalho-europeu. A titulo d?’orém, se ndo possuirem boa qualidade,
exemplo, 80% dos produtores associadq§qgergo liberar particulas sélidas que,

a Associacao Sul Mineira dos PrOd“toincorporadas a cachaga, podem tornar

res de Aguardente (Aspa) utilizam para Qyihiga a sua comercializagéo, caso seja
envelhecimento da cachaca este tipo

etectada tal ocorréncia pelos fiscais do

madeira oriunda da Europa. Dentro destgyinistario da Agricultura, Pecudria e Abas-
contexto, pode-se afirmar que novos estizcimento (Mapa).

dos devem ser conduzidos para identifi- 5 o utilizagdo ndo muito frequente,

car novas especies nativas e exoticas Cogx, as dornas de fermentac&o, pois apre-
potencial e caracteristicas desejaveis aQ.niam problemas com o desenvolvimen-

envelhecimento, quais sejam: to de coldnias de bactérias selvagens nas

a) densidade: media alta; cavidades da madeira, provocando um
b) permeabilidade: impermeével; aumento do percentual de metanol, acidez,
¢) cheiro: imperceptivel; aldeidos e ésteres, que séo indesejaveis

na producdo da cachaga de qualidade.
Segundo informacdes levantadas com
alguns produtores de cachaca, o carvao
f) durabilidade natural: alta; vegetal é utilizado em algumas situacées
g) trabalhabilidade: usinavel. parafazer afiltragem apoés a destilagdo. Para

d) gosto: imperceptivel;
e) cor: depende do mercado;

Figura 2 - Aguardentes retiradas apés 12 meses de armazenamento dos tonéis de madeiras de eucaliptos

NOTA: Garrafas da direita para esquerda: 1 - E. tereticornis; 2 - E. punctata; 3 - E. ideropholia; 4 - E. melanophloia; 5 - E. resinifera;
6 - E. nesophylla; 7. E. grandis; 8 - E. paniculata; 9 - E. robusta; 10 - E. dunii; 11 - E. paeotricha; 12 - E. saligna; 13 - E. urophylla.
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iSs0, € necessario que seja usado o carvao
vegetal de melhor qualidade, isto &, o pro-
duzido a partir da madeira dgnussp.,

néo existindo uma explicacao cientifica pa-

ra tal fato. Outro uso da madeira esta na cesso de destilacao;

confeccdo das rodas d'agua, que S80 MO- ) ng forma rolica: usados para pilares
de galpdes e queima direta para

vimentadas para producéo de energia com
a finalidade de moagem da cana. Estas
estruturas sdo encontradas nos alambiques
mais antigos. Um uso considerado menos
nobre é quando as raizes, galhos, cascas e

processo de destilagéo;

rando energia para a destilacéo;

C) cascas: podem ser queimadas, ge-

construcao de galpdes, e os residuasC.S.Madeiras brasileiras. Caxias do Sul:
produzidos no desdobro (costanei-Spectrum, 1990. 171p.

ras, aparas e ripas) po‘?'em Ser que!]'OHNSON, AlLa madera Barcelona: Naturart,
mados, gerando energia para 0 projgq, 296p

LORENZI, H. Arvores brasileiras: manual de
identificacéo e cultivo de plantas arbéreas nativas

0

do Brasil. Nova Odessa: Plantarum, 1992. 368 p.

MAIA, A.B.R.A.; PEREIRA, A.J.G.; SCHWABE,
W.K. (Coord.). Tecnologia para produgdo de aguar-
dente de qualidade. In: CURSO DE EXTENSAO,

a propria madeira rolica séo queimados nas d) pecas torneadas: copos, soquetes 2., 1994, Belo Horizonte. Belo Horizonte: Fun-

fornalhas para gerar energia para o pro-
cesso de destilagéo.

Outros produtos de madeira podem
ou ndo estar presentes, da producdo até o
consumo de cachaga, tais como:

e copinhos para o consumo;

nha.

A Figura 3 ilustra todos os produtos

dacao Cristiano Otoni, 1994. 74p.

e) laminas: palitos para mexer caipiri- MAINIERI, C.; CHIMELO, J.P.Fichas de ca-

racteristicas das madeiras brasileiras2.ed.
Sao Paulo: IPT, 1989. 418p.

a) na forma serrada: tabuas, vigas, extraidos da arvore utilizados nas fases dENDES, L.M.; MORI, F.A.; SILVA, J.R.M.;

caibros e ripas séo utilizados para g@roducédo até o consumo de cachaga.

/FOLHAS ™,
cunTE L EMENTES | —"
, FRUT uzi-/;'f\\w-

GALHOS - BMERGA
Ha DEBTILAGAS

o o cnrmc 3 PECAS J

SOOUETES DE O AP IR HA, 'ﬁTﬂRNE.&‘DH‘S (SRSt

I

FU||Z;§,'
r

e

it o
- gia A destiiag e

Figura 3 - Produtos extraidos da drvore para utilizagao desde as fases de producéo até
o consumo de aguardente
FONTE: Mendes et al. (2001).

REFERENCIAS n.173, p.40-44, mar./abr. 1992.

GAVILANES, M.L.: BRANDAO, M. Frutos, HILL, A.F. Botanica econdmica Barcelona:

folhas e raizes de plantas do Cerrado, suas proprig-mega’ 1965. 616p.
dades medicinais, tendo como veiculo a cachagdANKOWSKY, |.P.; CHIMELO, J.P.; CAVAL-
Informe Agropecuério, Belo Horizonte, v.6, CANTE, A.A.; GALINA, I.C.M.; NAGAMURA,

TRUGILHO, P.F. Influéncia da qualidade da
madeira no envelhecimento de aguardentes. In:
CARDOSO, M. das G. (Edproducgéo de aguar-
dente de cana-de-aglcaravras: UFLA, 2001.
cap. 8, p.191-227.

MORI, F.A.; MENDES, L.M. Potencial da uti-
lizacdo de tonéis de eucalipto. In: SOLIDOS de
eucalipto: avancos cientificos e tecnoldgicos.
Lavras: UFLA, 2002. p.150-155.

PIGGOTT, J.R. et alThe service and techno-
logy of wiskies NewYork: Longman, 1989.

PUECH, J.L. et al. Vieillissement du Coghac.
Sciences des AlimentsJouy-en-Josas, v.4, n.1,
p.66-80, 1983.

SANTOS, E.Nossas madeirasBelo Horizonte:
Itatiaia, 1987. v.7, 313p.

SEBRAE-MG.Diagnéstico da cachaga de Mi-
nas Gerais Belo Horizonte, 2001. 259p.

SILVA, J.R.M.; MORI, FA.; MENDES, L.M,;
TRUGILHO, P.F. Estimativa do volume de aguar-
dentes estocadas nos diversos tipos de recipientes.
In: CARDOSO, M. das G. (Ed.pProducéo de
aguardente de cana-de-aglcalavras: UFLA,
2001. cap. 9, p.228-247.

TONEIS & CIA. Curiosidades:o maior do mun-
do. Porto Feliz, 2002. Disponivel em: <http://
toneis.com.br>. Acesso em: 12 nov. 2002.

WAINWRIGAT, T.A. Production of hidrogen
sulfide by yeasts: role of nutrientdournal of
Applied Bacteriology, London, v.34, p.161-
167, 1971.

Informe Agropecuério, Belo Horizonte, v.23, n.217, p.52-58, 2002




Cachaca Artesanal de Minas 59

Alguns aspectos toxicoldgicos da cachaga

Helmuth G. L. Siebald*
Marcus H. Canuto?
Geraldo M. de Lima®

José Bento Borba da Silva*

Resumo - Alguns aspectos toxicolégicos da cachaga sdo apresentados, com base nas normas
internacionalmente aceitas na legislagao brasileira em vigor e nos teores médios encon-
trados experimentalmente em cachacas industrializadas e artesanais. Essas descrigdes visam
identificar a toxicologia das espécies quimicas, as quais foram separadas arbitrariamente
em substancias, fazendo parte das fra¢des inorganica e organica. Destaques da fragao
inorganica sao os ions metalicos cdidmio, chumbo, estanho e merctirio, e da fracdo inorganica,
o metanol, o formaldeido e o carbamato de etila ou uretano. Sdo fornecidas as RDAs, os
indices téxicos e os efeitos causados pelo excesso e pelo déficit da ingestao destes. As
cachagas, sejam de origem industrial, sejam artesanal, estdo de modo geral dentro dos
padrdes sanitarios nacionais, porém estao ligeiramente acima dos padrdes internacionais,
com a excecdo do carbamato de etila, que € excessivamente elevado. Mesmo assim, a
apreciacdo moderada da bebida ndo atenta contra a satide do consumidor.

Palavras-chave: Metais pesados; Fragao inorganica; Fragao organica; Aguardente de cana.

INTRODUGCAO e o cheiro do vinagre); ésteres, comdebidas. A existéncia de metais presentes
S . . . acetato de etila (cheiro de frutas), caprilatmos alimentos pode causar desassosse-
Devido a complexidade da composi¢ao . . ( . ), cap . P
. . qe etila (cheiro de abacaxi); carbamato dgo, devido ao fato de este tema estar sendo
gquimica da cachaca, assim como a de qual-. .
: . etila; cetonas, como acetona; compostosxtremamente manuseado na midia. Entre-
quer outra bebida destilada e em geral de Jy o
ualauer alimento. esta pode ser diVidisulfurados (aqueles que contém enxofrefanto, uma boa parte desses metais sdo
g q fins d ,t q P q ~_como dimetilsulfeto. Essas s&o apenaidispensaveis nos inimeros processos
af, pa[a _ms ? ?S udo, efm Nuas pojg_oeilgumas das muitas espécies gquimicawetabolicos e sua caréncia ou excesso cau-
a fracao |norgan|ca~e a ra(;:a\q 0rganiCayncontradas na cachacga. A composicasam sérios distarbios a saude, podendo
Entende-se por fracdo inorganica, aquelgimica completa nao é conhecida. Deveshegar a provocar a morte, se as concen-
constituida principalmente por fons metage considerar também que a constituigaragdes corretas néo forem restabelecidas
licos, tais como: aluminio, cadmio, calcio,jg|4 varia de acordo com a regido e com aportunamente. Outrossim, a fragdo orga-
chumbo, cobalto, cobre, cromo, estanhametodologia empregada na elaboragéo diica da cachaga contém substancias que
ferro, litio, magnesio, manganés, merclriopepida. podemos classifica-las como desejaveis e
niquel, potassio, sédio, zinco; e por fracdo O jon metalico é uma espécie quimicardo-desejaveis do ponto de vista da acei-
organica, aquela que contém: alcooistormada a partir de um metal, o qual possitacdo degustativa, ja que s&o responsaveis
como etanol (o alcool de beber); metanolpilita que esse possa dissolver-se na belpelo cheiro e pelo sabor da bebida; e como
alcoois superiores, como alcool isoamilicoda, podendo ser ingerido e metabolizadtoxicas e ndo-tdxicas do ponto de vista da
isobutanol; aldeidos, como formaldeidopelos organismos bioldgicos. ions metasalde. Cabe destacar que nem sempre as
acetaldeido; furfural; acidos carboxilicos licos, de modo geral, estdo presentes esubstancias consideradas desejaveis sdo

como &cido acético (responséavel pelo sabaodo o tipo de alimento, na Agua e em outragdo-tdxicas, mas podem ser ingeridas mes-
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mo assim, desde que as concentracdes n@dmito, irritagdo gastrointestinal, diarréia,Este produto pode causar a morte se inge-
ultrapassem certos limites, isto €, essanvulsdo e sérias disfun¢des hepaticasidas em torno 200 mg. Apesar da alta toxi-
espécies devem estar bem balanceadas Ba Ginico metal cujo teor na cachaca € desidade, continua a ser utilizado em amélga-
bebida. terminado por lei (BRASIL, 1974), que esti-mas dentarias de ouro, cobre e zinco. O
Este artigo enfatiza 0 aspecto toxicopula o teto maximo de 5 mg/L. O cromo, enprocesso de extracdo de ouro utiliza o mer-
I6gico das substancias presentes na cexcesso, causa irritacdes na pele e nas medrio, que € evaporado posteriormente para
chaca e faz mencéo ao aspecto benéficopsas internas, provocando Ulceras, efeitagcuperar o metal precioso. Esses vapores

guando necessario. adversos nos rins e no figado, além de sespalham-se pelo meio ambiente, contami-
B A carcindgeno. O manganés esta present&ndo a terra, a agua, animais, vegetais etc.
FRACAO INORGANICA nos agos, nas baterias secas, nos fertilizaGausa edema pulmonar, fibrose, encefali-

Na cachaca e nos alimentos em geral€s € pesticidas e nas regides de mineracde, cegueira, paralisia, neurite e desinte-
podem ser encontrados variados metais rffaingestao oral e por via respiratoria causgragao de tecidos. O estanho encontra-se
forma de ions metalicos que sdo comumer§lanos irreversiveis ao sistema nervos@m plasticos, dentifricios, desfolhantes e
te denominados minerais. Estes podem sé#fterrompe os canais de calcio, e faz cair asoldas. Provoca danos renais, edema cere-
agrupados em macrominerais, aqueles quéveis de dopamina no sistema nervosbral, disturbios psicomotores, alucinagdes
s&o requeridos em grandes quantidadeentral, apresentando sintomas parecid@scomportamento psicotico. No Quadro 2,
pelo organismo humano, como por exemplo;om o Mal de Parkinson. O niquel € libe-mostram-se os teores encontrados dos me-
sédio, potéassio, célcio, magnésio; e micr¢ado na atmosfera na queima dos derivaddais considerados em cachacas e destilados
ou trago minerais, aqueles que sdo necedo petroleo e naincineragdo de lixo urbanamportados.
séarios em pequenas quantidades, como pima vez em excesso no corpo, substitui Pode-se observar que os metais consi-
exemplo: ferro, zinco, cobre, manganés, mg2utros metais nas metaloenzimas, causanderados muito toxicos como o cadmio e mer-
libdénio, cromo, litio (BOGDEN:; KLEVAY, a interrup¢ao do curso normal do metaboeurio néo foram detectados em niveis de
2000). Ainda, de acordo com a importandismo. Provoca efeitos adversos no corapg/L, e que o chumbo, o zinco e o cobre
cia nos processos metabolicos, podem s€A0, sangue e rins. Suspeita-se que € uimram achados em baixas concentragdes.
classificados como essenciais, aqueles q@gente carcinogeno para os pulmdes. G3bserva-se que, embora nas amostras de
s&o vitais para o funcionamento do orgamicrominerais nao-essenciais sao os masachaca analisadas os teores de cobre se-
nismo, como por exemplo: célcio, cobaltofoxicos e dentre estes podemos destacajam maiores que os dos destilados impor-
cobre, ferro, magnésio, manganés, molibcadmio, o qual pode ser encontrado ertados, estdo de acordo com a legislagado
dénio, potassio, sodio, zinco; e como naovegetais de folhas (o absorvem do solojrasileira vigente.
essenciais, aqueles para os quais se des@dos maduros, agua de esgoto, fertilizan-
nhece a participagdo em fungdes biolégica€s, agua do lencol freatico e soldas. AtuaFRACAO ORGANICA
essenciais, porém necessarios, como o crtente, as pessoas involuntariamente in- Esta fracdo da cachaca esté constituida
mo e o niquel ou que s&o reconhecidameng@rem e inalam em torno de 20 ay#f)d  por uma grande quantidade de espécies
toxicos como: cadmio, chumbo, estanhodesse mineral, mas apenas 5% a 10% s@glacionadas no Quadro 3. Devemos desta-
mercurio, talio (SILVESTRE, 1998). No absorvidos. Os 6rgéos mais afetados sé&gr, do ponto de vista toxicolégico, o formal-
Quadro 1 estdo relacionadas as funcdegs rins e os pulmdes. Os testiculos sofremeido ou formalina, o metanol e o carbama-
as disfuncdes, os indices de toxicidade e &¢crose e cessam de produzir espermg de etila ou uretano. O formaldeido & irri-
ingestas diarias recomendadas e adequdentre outros efeitos. Acumula-se particutante das mucosas do aparelho digestivo e
das dos metais essenciais. Pode-se obsérmente no figado e nos rins, causandataca as células cerebrais e nervosas, po-
var que mesmo que os microminerais esseifibicdo enzimatica. O chumbo encontradendo causar cegueira e cefaléia. O metanol,
ciais sejam importantes nos processos bige na crosta terrestre e por isso contamirma vez no corpo, € transformado em for-
l6gicos, estes sdo toxicos quando ingerido3a 0s vegetais de folha verde e a agua @paldeido. O teor maximo de aldeidos totais
em concentracdes relativamente elevadasubsolo. Os dejetos urbanos contém altgsermitidos pela legislagéo vigente (BRASIL,
Apesar de nao existir dados sobre o indiceoncentracées provenientes da atividai974) é de 0,030 g/100 mL de &lcool anidro.
de toxicidade do cobalto, este elemento @€ industrial, o sistema de exaustdo doa legislacdo brasileira (BRASIL, 1974) per-
naturalmente encontrado em pequena¢giculos, as tintas, as baterias, as soldasite um teor maximo de 0,25 mL/100 mL de
quantidades em alguns alimentos, nos§ao fontes de contaminagdo por chumbdlcool anidro. O uretano é considerado um
fertilizantes & base de fosfato, no tabacé intoxicagédo por chumbo afeta o sangueagente carcinégeno, mas ha muita contro-
(em torno de 0,000@g por cigarro), e é O sistema digestivo, o sistema nervoso cenérsia a respeito, pois néo existem estu-
liberado na queima do carvéo e do 6ledral, o sistema cardiovascular, o sistemaos conclusivos. Embora a legislagéo bra-
Aingesta excessiva causa asma e pneumignal e o sistema hepatico. Acumula-se nsileira seja omissa, os paises considerados
nia. O cobre, cuja presenca na cachadégado e nos rins. O mercurio, o principalpotenciais clientes estéo utilizando-se da
deve-se principalmente ao uso desse metabluente do meio ambiente € o metiimercllegislagéo canadense (a Unica a estabele-
em certos alambiques, causa hemdlisgio que € originado da atividade industrialcer um patamar) para efetuar a vigilancia
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QUADRO 1 - Algumas fungdes, disfuncdes, indices toxicos e ingestas diarias recomendadas e adequadas de metais essenciais

~ S RDA Al Efeitos do Efeitos do indice toxico
Metal Funcdes bioldgicas . e
(mg/d) (mg/d) CONSUMO excessivo déficit (mg/kg)
Ca Coagulagao sangiinea 1.200 Calculo renal Problemas musculares e ner- 40
VOSO0S
Contragdo muscular Arteriosclerose Raquitismo
Transmissdo nervosa Catarata Hipertensao
Formacao dentéria e esquelética Insuficiéncia renal
Co Formacgao de células vermelhas ho ND Cancerigeno Anemia ND
sangue
Cu Componente de numerosas enzimas 0,9 Disfunc¢éo do figado Anemia 0,2
Coadjuvante na producao de hemo- Hemolise Neutropenia
globina
Absorcao de ferro Convulsdes/Coma Desmineralizagéo 6ssea
Doenca de Wilson
Cr Tolerancia a glicose (GTF) 0,03 Carcinégeno Deficiéncia no metabolismo ND
Disfun¢Bes hepéticas e renajs da glicose
Fe Transporte de oxigénio 8 Necrose do figado Anemia 190
Producéo de energia Hipoglicemia Dificuldade respiratéria
Ténus muscular Faléncia renal Prisdo de ventre
Mg Metabolismo celular 420 Faléncia renal Hipertenséo ND
Sintese de proteinas Perda de sensibilidade Arritmia
Transmissdo de sinais nervosos Osteoporose
Mn Componente enzimatico 2,3 Mal de Parkinson Ataxia 0,2
Metabolismo da glicose Disturbios na psique Vertigem/Perda de audicéo
Mo Componente enziméatico 0,05 Gota deficiente Baixa concentracao de acido ND
Absorcao de cobre Urico na urina
Ni Ativador e inibidor de enzimas 0,5 Danos aos cromossomas e atiAlteracdo do metabolismo dp ND
Producéo de horménios vidade enzimatica célcio e da vitamina B12
K Condutor de impulsos nervosos 2.000 Parada cardiaca Espasmos musculares >100
Presséo sanglinea Hipoglicemia
Na Transmissor nervoso 500 Asma Diarréia >16
Balango acido-base Cancer gastrico Faléncia dos rins
Hipertensdo
Zn Componente enziméatico 11 Imunodepresséo Fadiga 95
Crescimento de células Vertigem Perda de cabelo
Problemas géstricos Dermatite
Arteriosclerose

FONTE: Estados Unidos (1989).
NOTA: RDA - Ingesta diaria recomendada = Recommended Dietary Allowance, adultos entre 20 e 70 anos, peso 78 kg para kgmparsmieres;
Al - Ingesta diaria adequada = Adequate Intakes; ND - Nao ha dados disponiveis ou confiaveis.
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QUADRO 2 - Teores metdlicos em cachagas e destilados importados, em mg/L

Cachaca Li Na K Mg Ca Cr Mn Fe Co Ni Cu Zn Pb
tipo a 0,075 10,2 8,64 9,60 9,60 0,060 0,032 0,267 0,0p2 0,104 1,67 0137 0,092
tipo b 0,044 6,72 3,05 11,2 9,21 0,012 0,053 0,353 0,085 0,115 4140 0151 0,059
tipo ¢ 0,030 3,87 5,07 5,20 12,6 0,016 0,033 0,113 0,0p8 0,115 5/01 0{126 0,036
tipo d 0,065 3,60 5,70 5,95 14,2 0,019 0,022 0,190 0,0p4 0,120 1,64 0{130 0,250
FONTE: Nascimento et al. (1999).
NOTA: tipo a — Exportacdo; tipo b — Industrializada; tipo ¢ — Artesanal; tipo d — Destilados importados (uisque, rypiseodsa.).
QUADRO 3 - Toxicidade e efeitos de algumas espécies da fragdo organica encontradas em cachagas
Espécie DL, /g/kg ezzlri](;(;o(ljﬂjj Algumas propriedades
Formaldeido 0,26 -19,5 Carcinogénica, irritante
Acetaldeido 1,930 21 Narcética, odorifera, fornece sabor
n-butiraldeido 5,89 74,8 Narcética, irritante
Benzaldeido 1,000 179 Narcética, odorifera (cheiro de améndoas), fornece sabor, provoca dermatite
Valeraldeido 4,6 102 Irritante moderado, fornece sabor
Furfural 0,127 161,8 Provoca dor de cabega, irritante, odor desagradéavel
Acetona 6,6 56,5 Provoca dor de cabeca, fadiga etc.
Acetato de etila 10,1 77 Cheiro de frutas
Caprilato de etila 0,02596 207 Cheiro de abacaxi
Carbamato de etila _ 180 Carcinogénico, sabor salino
Dimetilsulfeto _ 36,2 Odor desagradéavel
Metanol 100 mL fatal 64,7 Provoca dor de cabega, cegueira
Propanol 1,87 97,2 Acao depressiva, irritante para os olhos e mucosas
Isobutanol 2,46 108 Irritante, fraca como espécie odorifera
Alcool isoamilico 5,75 128,5 Cheiro desagradavel, sabor repulsivo, provoca dor de cabeca, nduseas
Acido acético 3,53 118 Cheiro forte, desagradavel. Causa corrosao dos tecidos organicos
Acido caprilico 10,080 239,7 Cheiro ligeiramente desagradavel, sabor rancido
Acido céprico 0,129 270 Cheiro rancido
Acido laurico 0,131 225 Cheiro leve

NOTA: DL, - Dose letal para 50% da matéria viva. Via oral em ratos.

sanitaria. A legislacdo canadense permidesta substancia ndo foi ainda demonstr&RASIL. Ministério da Agricultura. Portaria®n

te 150 mg/kg de uretano em aguardentesgla inequivocamente, mas isto deve preoc371, 1974. [Complementa¢éo de padrdes de

Infelizmente a cachaca esta entre as belpar visando a comercializacdo internacioidentidade e qualidade para destilados alcoélicos].

das que possuem teores situados na faix@l, pois ha uma campanha para diminuiPiario Oficial [da] Republica Federativa do

de 350 a 500 mg/kg, um valor elevado sérasticamente o teor de uretano tambérasil, Brasilia, 17 jul. 1974.

comparado com oteto de 150 mg/kg.  dos alimentos como queijo e iogurte. Fazgs1apos UNIDOS. National Research Council,

CONSIDERAgéES FINAIS se mister eptao a neces&da_d_e de efetua!:god and Nutritional Board:.\’.ecomended die-
controle quimico de forma eficiente e régUt,ry allowances 10.ed. Washington, 1989. 284p.

Embora a cachaca industrializada ouar, para que a “malvada” adquira padréo

artesanal apresente, de modo geral, teords bebida internacional. NASCIMENTO F.N.; BEZERRA, C.W.B.;

de substancias téxicas um pouco acima das R FURUYA, SM.B.; SCHULTZM.S.; POLASTRO,

bebidas internacionais destiladas, um aprdl8EFERENCIAS L.R.; NETO, B.S.L.; FRANCO, D-Wdournal

ciador moderado, que consome cerca dBOGDEN, J. D.; KLEVAY, L. M. Clinical  © 000 Composition and Analysis v.12,

120 mL por dia, ndo esta colocando em risnutrition of the essential trace elements p-17-25, 1999.

co a sua salde. No tocante ao elevado teand minerals. New Jersey: Humana Press,SILVESTRE, A.A. Toxicologia de los alimen-

de uretano, cabe destacar que a toxicidad®00. tos. Buenos Aires: Hemisferio Sur, 1998.

Informe Agropecuario, Belo Horizonte, v.23, n.217, p.59-62, 2002




Cachaca Artesanal de Minas 63

Equipamentos para a produgdo de cachaga

Amazile Biagioni R. A. Maia*

Resumo - E possivel produzir cachaga com apenas trés equipamentos: moenda, dorna e
alambique. No entanto, para assegurar a qualidade da bebida, é necessario incluir varios
outros. Alguns deles, como o decantador e o tanque, para o ajuste do brix (teor de acu-
cares) do caldo, ja sdo utilizados em diversas fabricas, embora num percentual muito
baixo em relagdo ao universo dos produtores artesanais. Outros, como o propagador de
fermento e a centrifuga, raramente sdo encontrados. Os poucos produtores que utilizam
esses equipamentos tiveram que adaptar recursos provenientes de outras fabricas, como
usinas de agticar ou cervejarias, pois nao existem unidades apropriadas a escala e condi-
¢Oes operacionais para o produtor artesanal de cachaga. H4 recursos, como os tanques de
mistura para padronizagido da cachaga, que ainda sdo negligenciados pelos produtores,
embora tenham ampla disponibilidade no mercado. Com o objetivo de estimular a busca
e a otimizacdo de solugdes especificas para o setor aguardenteiro, alguns equipamentos

sa0 necessdrios para assegurar a qualidade da cachaga artesanal.

Palavras-chave: Alambique; Centrifuga; Propagador de fermento; Aguardente de
cana.

INTRODUQAO QUADRO 1 - Equipamentos para a producio ddDECANTADOR PARA O CALDO
cachacga artesanal de qualidade

A producédo de cachaca consiste ba- Por mais cuidadosa que seja a mani-
sicamente em extrair o caldo da cana naEtapa do processo Equipamentos pulac@o da matéria-prima, desde a colheita
operacao de moagem, converté-loem vmhprepalro do caldo até a moagem, e independente dos ajustes
pelo processo de fermentacao e transforma- operacionais da moenda, a extracéo do cal-
lo em cachaga através da destilagdo. Nes- . . do é acompanhada de substancias indese-

L T . Tanques de ajuste de brix ~~ ) ] ~
ta descricdo sumaria, identificam-se os javeis, tanto de origem externa (detritos orga-
trés equipamentos imprescindiveis: a moerreparo do fermento Propagador de fermentonicos provenientes da lavoura, particulas
da, a dorna de fermentacéo e o alambiqugenmemm;‘,;lO de poeira etc.), como inerentes a propria
No entanto, mesmo preservando a esca- matéria-prima (bagacilho, mucilagens etc.).

Moenda

Decantador para o caldo

Dornas de fermentacéo

la artesanal, para garantir a qualidade da % Cé_ldo Assim, o caldo deve ser clarificado rapida-
. . . . Clarificador para o mosto . .

cachacga, ha necessidade de inserir outros mente, para evitar que se deteriore. Um recur-
equipamentos na linha de producao (Quapestilacio Alambique so apropriado e bastante simples é o decan-
dro 1). Aerador tador gravitacional vertical, (HAMDAN,

A seguir serdo descritas as fun¢des 1981, MAIA et al., 1994), que funciona em
e as caracteristicas dos equipamentos ngmazenamento | dnéis e barris regime continuo, associando baixo custo
cessarios para assegurar a qualidade da Gagarrafamento anque de mistura e pa- com facilidade de limpeza e manutengédo
chacga, entre eles o decantador para o caldo, dronizacéo (Fig. 1).
o tanque para o ajuste de brix, o clarificador Enchedora Para cumprir seu papel, o decantador
para 0 mosto, o aerador e o0 tanque para Lacradora precisa ser cuidadosamente dimensiona-
mistura e padronizagdo da cachaga. do. O tempo de residéncia do caldo deve

!Eng Quimica, D&, Consultora Técnica LABM Pesquisa e Consultoria, Rua ltamaracé, 187, CEP 31110-580 Belo Horizonte-MG. Correio ele
tronico: amazile@labm.com.br
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ser limitado a 20 minutos, para evitar quéas, com prejuizo para a produtividade d® ideal é dispor-se de um equipamento es-
sofra a agdo dos microrganismos que fermentacéo e o desenvolvimento dos conpecialmente destinado a propagacao do
acompanham. Além disso, a vazao linegpostos secundarios (SUOMALAINEN; fermento, onde se propiciem condi¢des o6ti-
méaxima do caldo no sentido perpendiculat EHTONEN, 1979, REED; NAGODA- mas para as leveduras desejaveis e certo
a base do decantador precisa ser inferion&ITHANA, 1991, ALBERTS etal., 1985). nivel de protecdo contra microrganismos
taxa de decantacdo da matéria sélida, quara evitar esses inconvenientes, € neceaavasores. Mais do que necessario, o pro-
se calcula pela equacdo de Stokes, levasario intercalar um tanque, destinado apagador, além disso, é indispensavel para
do em consideracdo a densidade do caldguste do brix do caldo, entre o decantadagssegurar bons resultados no emprego de
e das particulas, a viscosidade, bem comma dorna. Na verdade, devem ser instalgepas selecionadas.
o tamanho das particulas (MCCABE et al.dos dois tanques para assegurar a flexibili- - A principal diferenca entre um propa-
1985) Esses parametros determinam a aregade do processo, permitindo que um sejgador e uma dorna de fermentacao é que o
transversal do decantador, e longitudinaénchido e ajustado, enquanto o outro jérimeiro destina-se a propiciar um metabo-
de cada uma de suas trés se¢des conseesta alimentando as dornas. Esses tanquesno celular exclusivamente aerébio (res-
tivas. Corretamente projetado, o decantggodem ter a se¢do transversal retangul@r,raggo)' enquanto no segundo 0 processo
dor retém cerca de 90% das particulas nau circular. De preferéncia, devem ser dotggeye ser guase totalmente anaerdbio (fer-
primeira se¢do, 9% na segunda e 0,9% rdos de um sistema de agitacdo para ass@entacdo). Quanto maior a eficiéncia da
terceira. O caldo clarificado contém, nogurar a eficiéncia no ajuste do brix e a homoaeragéo, menor a formag&o de etanol e maior
maximo, 0,1% das particulas oriundas dgeneidade do caldo enviado as dornas. 4 producdo de células de leveduras, 4gua e
moenda. gas carbonico (MAIORELLA, 1989, SHIN,
PROPAGADOR DE FERMENTO 1984). Para otimizar o crescimento das cé-
Muitos produtores ja utilizam decan-lulas em detrimento da produgéo de etanol,
Uma vez decantado, o caldo precisa seéadores e tanques para ajuste do brix dalém de uma aeracgéo eficiente do mosto, o
misturado com agua, pois seu elevado temaldo. No entanto, a quase totalidade aindaropagador deve ser dotado de controle
de acucar é prejudicial ao metabolismo defetua a propagacao do fermento em recde temperatura e, se possivel, do pH e do
fermento. A agua ndo deve ser adicionadpientes improvisados ou dentro da propriguociente respiratorio (relagéo C@r-
diretamente a dorna, onde ja se encontradorna de fermentacédo. Nessas condi¢desiado/Q consumido) (MAIORELLA, 1989,
fermento. Na pratica, torna-se dificil evitara reproducéo do fermento é mais demoraddAILEY; OLLIS, 1990).E necessario tam-
o efeito do chogque osmético sobre as célte muito mais suscetivel a contaminagde$hém assegurar uma disponibilidade perma-
nente de baixos teores de aglcar e propor-
¢Oes balanceadas dos demais nutrientes
(vitaminas, minerais) (BAILEY; OLLIS, 1990,
4 c JONES; GREENFIELD, 1984). Em geral,
4 g 0s propagadores sdo dotados de recursos
: geomeétricos especiais, que permitem con-
tornar os transtornos relacionados com a
i formacao excessiva de espuma (BAILEY,;
caldo limpido .
> OLLIS, 1990, SCRIBAN, 1985). Dispondo
de um propagador ajustado as suas neces-
sidades, o produtor artesanal poderia obter
fermento suficiente para uma dorna, em
cerca de 24 horas, partindo de 500 g ou me-
"""""""""""""""""""""" nos do fermento original (com células se-

TANQUE PARA AJUSTE DO BRIX

caldo impuro

impurezas

lecionadas ou naturais do préprio ambi-
ente) (MAIORELLA, 1989, BAILEY; OLLIS,
Figura 1 — Esquema do decantador de caldo-de-cana (vista lateral) 1990, SCRIBAN, 1985). Isso Ihe permitiria

NOTA: Volume total, em L = 1/3 (Vazéo da moenda em L/h), para que o tempo de resi- ~ manter um controle muito mais eficiente da
déncia do caldo seja de 20 minutos. Compreende trés se¢bes consecutivas, sendo  fermentacéo, substituindo as células de
as duas Ultimas divididas ao meio para orientar o fluxo linear do caldo. uma dorna a intervalos programados ou
Comprimento total (c) = 4 L = 4 h, sendo L = largura do decantador, h = altura  sempre que houvesse indicios de conta-
0til de cada segéo. minagéao.
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CLARIFICADOR DE MOSTO mitiu atingir 98% de eficiéncia na separaAERADOR DE CACHACA
ogéo das leveduras do mosto em 30 minutos Um dos fatores que mais depreciam

No processo tradicional de producé o n i
de cachaca, ap6s a exaustéo dos acUcar%%,tempo de residéncia. Uma dificuldade @ cachaga recém-destilada ¢ o seu teor de
que caracteriza o término da fermentagad!® Para operar adequadamente nuMggeidos, especialmente acetaldeido. Essas
do caldo, é necessério aguardar a decaffiorica de cachaga, o decantador gravitasubstancias tém aroma pungente e em geral
cional atinge dimen-sdes elevadas relativagesagradavel. Sua presenca é rapidamen-

tagdo natural do fermento para o fundo

da dorna, onde ser4 mantido como peqo tamanho das dornas. Para reduzir o tgs detectada na degustacdo devido ao “in-

. . manho do equipa-mento, & necessario faz ” i
de-cuba para a fermentacéo seguinte; <8 quip €bmodo” provocado nas fossas nasais e

N . . . uso da forca da centrifuga, amplificando até imej . i 3
entsio o vinho sobrenadante é enviado a4 (0 g p até mesmo lacrimejamento. Os aldeidos séo

alambique. Ha casos em que a decama@ggeleraqéo fja gravi~dade. tfar_nb,ém re;ponsé_Yeis por outros efeitos
do fermento consome mais tempo que a As centrifugas s~ao comumente emprefisiologicos indesejaveis, como dor (’je ca-
propria fermentago. Isso acontece porqu_%aqas na decantacéo do fermento etn cen@ega e resgaca (BUDAVAR,I, 1996). E pos-
a densidade das leveduras (1,04 g/mL) jgrias, nas grandes destilarias de alcool givel reduzir o teor de aldeidos na cachaca

. o . .. na producdo industrial de cachaga, ondaumentando o tamanho do destilado de
muito préxima da densidade do proprio

iabili i i i abeca durante a destilacdo. Contudo, este
vinho (0,99 g/mL) (MAIA: NELSON, 1993a). viabilizam inclusive processos continuoscabec ¢

oo . T .de fermentacdo (MAIORELLA, 1989, recurso acarreta a perda simultanea de com-
Além disso, as células individuais s&o mui- ' '

o L MAIA et al., 1987). Os modelos e as capaPonentes desejaveis do aroma, especial-
to pequenas (didmetro médio 9 mm), embo-

) . . cidades das centrifugas apropriadas p&dente os ésteres, que também se concen-
ra existam variedades com capacidade flo-

culante, que se depositam mais rapidamen% essas inddstrias néo correspondem 4&m nos vapores ir]iciais 90 alambique. Pgr
(KAMA,DA' MURATA 1984, NETTO.  necessidades do produtor artesanal de cgutro Iad?, 0s aldeidos s&o f:.;lcn.mente oxi-
1084) ' ' ' ' chaca. Para este, é preferivel um sistenfidos a acidos, por sua vez indispensaveis

; " ; ; areacg0Oes secundarias de esterificacdo que
. . A emicontinuo, com fluxo direto do vinho
A separacéo das células ao término d3

clarificado para o alambique e acimulo d gpcorrem durante o envelhecimento da cacha-

fermentacéo € o ponto chave, tanto para a . . i 2
fermento no interior da bacia, onde possga' Portanto, a introdugdo de um aerador

eficiéncia do processo, como para a quali- ici i 3 o
P P . q ser lavado e revigorado (HOLZER, 1978),ef|0|enFe n:e\ linha d.e.produgao, logo apos
dade da cachaga. O tempo necessario para a destilacdo, propicia um grande ganho

~ . &etornando a dorna de fermentacéo por _ ) .
a completa decantacdo das células pode _ a qualidade da cachaca recém-destilada,
transporte manual (Fig. 2).

ser excessivamente alto (acima de 8 horas,
Operando a 3.000 rpm, uma pequena

por exemplo), aumentando as chances de ' N como cachacga nova, e mais apropriada co-
centrifuga pode clarificar 1.000 L de mosto

tornando-a mais adequada para o consumo,

invasdo do mosto por microrganismos ) mo componente em misturdsegndg com
indesejaveis. Entretanto, se o vinho for M cerca de 30 minutos. cachacas envelhecidas. Conforme testes
enviado ao alambique com uma quantidade efetuados em laboratério, o borbulhamento
significativa de células (acima de 10% dg eficiente do destilado por cerca de 30 minu-
teor original, por exemplo), o pé-de-cubg st tos ja permite uma redugdo sensivel no teor
da dorna ficara enfraquecido, prejudican de aldeidos de uma cachaga recém-destilada.
do as fermentacdes seguintes. Além diss| l As dimensdes do equipamento necessario
a presenca de leveduras no vinho causa sdo compativeis com sua instalagao entre

a serpentina de resfriamento do alambique
e o tanque de recepcédo do destilado.

danos perceptiveis ao aroma da cachagz

Boa parte dos produtores artesanai
encontra dificuldade para alcangar o equi
librio operacional nesta etapa, principal:
mente nas inimeras regifes em que ¢
cepas ndo apresentam propriedades floc
lantes. Para contornar esta dificuldade,

fermento

TANQUE PARA MISTURA
E PADRONIZACAO DA SAFRA

Sabe-se que a composicdo quimica e
as caracteristicas sensoriais da cachaca
necessério dispor de um sistema destin variam a cada ano, numa mesma fabrica, e
do a acelerar a clarificagdo do mosto. Mai em especial no decorrer de cada safra agri-
(1992ab), Maia; Nelson (1993bc) desenvo!F_ S E J : cola. Além disso, sao profundamente afe-

. igura 2 - Esquema de centrifuga semi- .
veram um sedimentador de placas paralelasg av g tadas pelas condi¢Bes de armazenamento,
o ) continua para separagéo do fer- ) _
inclinadas, de emprego opcional por batela- mento do mosto (corte transver-  qUE geralmente incluem barris de carvalho

das ou regime continuo. O prot6tipo per- sal) de diferentes procedéncias e historias, to-

Vinho clarificado
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néis de véarias madeiras, cada um com cae alguns recursos ainda negligenciado8jAIA, A.B.R.A. Protétipo de sedimenta-
racteristicas proprias de tamanho e préseja pelos préprios produtores, seja peloor para separagéo continua aceleradaBR.
tratamentos. Toda essa diversidade dibricantes de equipamentos. Em especidted. n.PI 9201225, 2 abr. 1992b.

condicdes de armazenamento pode-se coha grande necgssidade de que se desenvol- NELSON, D. L. Aplicacio de méto-
verter em ganho para a qualidade da bebideam e/ou aprimorem propagadores d%O para determinagio da densidade de células
e até mesmo para a padronizagéo do préermento, centrifugas e aeradores especial;, |oveduras a estudos sobre sedimentacao de
duto ao longo do tempo, desde que o pronente destinados a produgéo de Cacha‘(f?accharomyces cerevisiaem mostos de fer-
dutor domine os critérios para composi¢admbora seu emprego nao seja tradicion@lentacso alcoslicaarquivos de Biologia e

da mistura e padronizacéo da “safra dem fabricas artesanais, esses equipamefiscnologia Curitiba, v.36, n.3, p.463-472, set.

engarrafamento” — o conjunto de lotedos devem ser valorizados por todos 0$9933.
idénticos engarrafados a cada ano, formarodutores que desejam aprimorar cada vez

dos pela mistura homogénea de fragée®ais seu produto e enfrentar com seguU———

Application of gravitational

selecionadas da cacha(;a armazenada. rancaas fortes pressﬁes do setor industl’i?:ﬁdlmematlon to efficient cellular recycling in

Para engarrafar lotes realmente padree da globalizag&o.

nizados, € importante saber que, apesar da .

aparéncia uniforme, a homogeneidade oREFERENCIAS

cachaca nao é atingida pela simples turbud BERTS, B.: BRAY, D.: LEWIS, J.: RAFF, M.

|éncia propiciada pelo bombeamento daROBERTS, K.; WATSON, J. DMolecular

diferentes fragGes para o tanque de mistursiology of the cell New York: Garland, 1985.

Portanto, as fracdes a ser misturadas devem ) ] )

" . o BAILEY, J.; OLLIS, D.F. Biochemical engi-

ser tratadas como “emulsfes” e ndo como _ )

w - - neering fundamentals Tokio: McGraw-Hill,

solucdes”. A solubilidade dos componen-

tes secundarios, em sua grande maioria

oleosos, depende acentuadamente do teBUDAVARI, S. (Ed.). The Merck Index.

alcodlico do microambiente circunvizinho. Whitehouse St.: Merck, 1996.

Ao se misturarem fragdes de diferentes teo- _
L. . HAMDAN, A. Analyse du fonctionment d’un

res alcoolicos e posteriormente acrescent%[3

agua a mistura, ocorrem fendbmenos com-

plexos de reassocia¢cfes moleculares ent&%
0s componentes secundarios e destes com
o etanol e a agua. Esses processos nBOLZER, R.H.Aspects of yeast metabolism
se tornam evidentes a observacéo visugPxford: Blackwell, 1978.

nnes, Toulouse.

porque os componentes, na maioria, Sagy\eq ¢ . GREENFIELD, D.F. A review of

incolores. No entanto, manifestam-se nas
analises de laboratorio, que evidenciam %quirementsProcess Biochemistry Oxford,
diversidade de resultados conforme o PON; 19, 1n.1,p.28-60, 1984.

to de amostragem. Outras vezes evidenciam-

se no produto ja engarrafado, pela ocorrérAMADA, K.; MURATA, M. On the mechanism
cia de floculagdes e turvacdes inexistented brewer’s yeast flocculatiompplied Biolo-

nas fracdes originais. Assim, percebe-se @cal Chemistry, London, v.48, p.2423-2433,

importancia de um sistema eficiente de-984-

mistura e homogeneizagao, tanto para pg;ccaBEg, M. et al Unit operations of chemical

dronizacado dos lotes, quanto para ass@ngineering New York: McGraw Hill, 1985.
gurar a qualidade da bebida engarrafadg,gs7-912.

gue se deve manter inalterada por tempo
indeterminado MAIA, A.B.R.A. Fermentagdo alcodlica em

S. cerevisiae desenvolvimento de um novo
sistema continuo e novas concep¢des sobre SUOMALAINEN, H.; LEHTONEN, M. The
formulacéo de meios. 1992&se (Doutorado) — production of aroma compounds by yeast.
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Produgdo de cachaca integrada
com outras atividades rurais:
uma alternativa para preservar o meio ambiente
e aumentar a renda da propriedade

André Rodrigues Filho*
Sebastiago Gongalves de Oliveira?

Resumo — A integracao da produgdo de cachaca com outras atividades rurais é uma alternativa
para se preservar o meio ambiente, aproveitar a drea cultivada, aumentar a oferta de alimentos
earenda da propriedade. Nas areas ocupadas com cana-de-agticar podem-se plantar culturas
intercalares (consorciadas) ou em rotagdo. Nas entrelinhas do canavial ou na renovacdo
dele plantam-se feijdo, amendoim, milho para produgao de graos ou leguminosas para
adubacdo verde. O vinhoto, residuo da produgdo de cachaca muito poluente, pode ser
utilizado como fertirrigagdo nas dreas plantadas com cana. O caldo-de-cana pode ser usado
na alimentacdo de suinos, como substituto parcial do milho; o bagago, como cama na
suinocultura, e a ponta de cana e o bagaco como complemento alimentar de bovinos.

Palavras-chave: Cana-de-agticar; Plantio intercalar; Rota¢ao de cultura; Consorciagao de
cultura; Vinhoto; Vinhaca; Residuo agricola.

INTRODUCAO 0 meio ambiente, tornarem-se alternativasies, visando uma utilizacdo mais intensi-
A cachaca de alambique é produzi{ara aumentar a renda dos pequenos e méx do solo, tendo como conseqtiéncia os
da em todo o estado de Minas Gerais, cofi0s produtores, produzir mais alimentosaumentos da oferta de alimento para o con-
destaque para as regides mais carentes @ra os consumidores, preservar o meigumidor e de renda para o produtor.
mo o Norte de Minas, Jequitinhonha e Ri®@mbiente e proteger o solo. A prética de consorcia¢do da cultura
Doce, onde estdo concentrados 62,7% dos O objetivo deste trabalho € mostrargy cana-de-aglicar com outras culturas €
produtores (SEBRAE-MG, 2001). A safraalgumas alternativas de integracdo das atipmumente adotada por agricultores em
da produco de cachaga estende-se de maigades rurais, com foco na preservacagiras regises do pais e pouco aplicada
a dezembro, coincidindo com o periodo d@mbiental, no maior aproveitamento da arégn, \jinas Gerais. Compreende-se de dois
entressafra de outras atividades agricolagultivada & no aumento da oferta de aliigiomas principais: o intercalar e o de ro-
Com isso, mantém-se a ocupacgdo de magiento.
de-obra podendo-se integrar com outras
atividades como culturas de subsisténcidPLANTIO DE OUTRAS CULTURAS
suinocultura, bovinocultura e outros segEM AREAS CULTIVADAS COM
mentos da inddstria rural, como produgg&ANA-DE-AQUCAR Consiste em plantar outra cultura nas
de rapadura, melado e aglicar mascavo. A &rea cultivada com cana-de-acucagntrelinhas da cana-de-agucar, em areas de
Os residuos da producéo de cachagaesm Minas Gerais, para a producéo de cafimeiro plantio (cana planta) ou nas areas
da producéo de suinos sédo altamente pchaca, é estimada em 26.600 ha. Nestas arefesrenovacéo do canavial. Este sistema tem
luentes, mas podem, ao invés de prejudicgode-se adotar o cultivo de outras espé&omo principais vantagens:

tacéo.

Sistema intercalar

Eng? Agr, Coord. Técnico de Culturas Emater-MG, Av. Raja Gabaglia, 1626, Caixa Postal 900, CEP 30350-540 Belo Horizonte-MC
Correio eletrdnico: culturas@emater.mg.gov.br

2Eng? Agr, D.Sc. Ciéncia Animal, Pesg. EPAMIG-DPPE, Caixa Postal 515, CEP 31170-000 Belo Horizonte-MG. Correio eletrénicc
chastiao@epamig.br
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a) utilizacdo intensiva e mais racionalde, proporcionam significativa reducéo no lo se infeste de plantas daninhas no
do solo; custo da adubacédo nitrogenada do cana-  periodo entre a Ultima colheita e o
b) controle eficiente e facil das pIantasVia!* e aument?m. a producao de cang-de- novo plantio;
invasoras, pois cobre com rapideza‘?ulcar' mas nao~ mcremeptam a receita do b) favorece a fertilidade do solo com o
todo o solo compreendido entre ocAgricultor. A_S nao Iegumlnosas, como a residuo de adubagéo da cultura anual
sulcos de plantio da cana-de-agﬂcaﬁ“'t“ra do milho, tém efeitos competitivos e com os restos culturais desta;

c) aumento da fertilidade do solo, co com a cana-de-aglcar, porém, em fungéo ¢) incorpora nitrogénio ao solo pela via
» €0Mgo mercado, podem promover excedentes

1 = ; da fixagdo simbidtica, quando séo

residuos e adubagdo da cultura @.,n3micos durante a safra para o produtor. : e s

conservacéo dos nutrientes pela sua o - plantadas leguminosas (soja, feijao,
_ : : _ Os cultivos intercalares constituem a amendoim efc.):

reciclagem, impedindo a movimenta-g 50 mais adequada e acessivel para os '

¢do destes para camadas mais Proseqenos produtores mineiros de cana-de- d) proporciona alternativa de renda pa-

. ) . : ra os agricultores.
fundas; acucar, aumentando sua receita e reduzin- 9

d) incorporacéo de nitrogénio ao solodo os riscos da monocultura. A época de Como cuidado, devem-se observar a
pela via simbiédtica, no caso do culti-plantio da cultura intercalar, em Minasépoca do plantio da cultura rotacionada e
vo de leguminosas (feijio, amendoimGerais, ocorre nos plantios de cana-de? Seu ciclo, para ndo haver atraso no plantio
etc.), além da reciclagem do solo; aclicar denominados cana de ano. S&# cultura principal que é o canavial.

¢) utilizagio da mao-de-obra na entresPlantios realizados no inicio do periodo Para o cultivo em rotago, aimplantagéo
safra da cana-de-aglicar, com maiEhuvoso e que, por via de regra, vai de S@io,canawal ocorrera nos meses de feverglro
racionalidade. tembro a novembro. Considera-se o méat€ meados de maio (cana de ano-e-meio).

de outubro o mais recomendado, por ser Como acolheita da Ultima safra da cana-

Para o sucesso do sistema intercalagste 0 més em que as chuvas acontece#-acucar, na area que sera renovada, ocor-

alguns cuidados devem ser observadagym maior regularidade. Nesse caso, a céera em agosto/setembro, o plantio da cultu-
pelo produtor: Iheita da cultura intercalar coincidira com gra anual em rotacéo sera no inicio do periodo

a) escolher adequadamente a cultuperiodo de estiagem, que normalmente $&UV0so, concentrando-se nos meses de
ra intercalar, suas caracteristicas erificano més de janeiro e inicio de feve-2UtUbro € novembro, € sua colheita em fe-

observar as condicdes do solo, ddeiro. vereiro/marco. Este sistema € utilizado em
clima e do mercado da regido; regides com bons indices pluviométricos e
Sistema de rotacéo com boa distribui¢éo de chuvas, incidindo

b) gdotarlesgagan:jento para a cultura Este sistema & indicado para dreas di¢ Meados do outono. Nessas regides, além
intercalar de modo que n&o compro-

meta a producao de cana-de-actcafenovacao do canavial, quando apos a cg-a cuIFura rotguonadg, pode ser !mP'a”'
p ¢ ¢ - L 1cafddo ainda o sistema intercalar, principal-
e é o obietivo principal Iheita da Ultima safra da cana-de-agucatr, -
qu Jeuvo principal. . Jnente com o feijdo da seca.
procede-se o0 preparo convencional do so- Em Mi Gerai lantio d d
No sistema intercalar, trés situacdes pdo, retirando em seguida todos os restos |, m X maT:. zrals, ° pa_n~|o ,\? c?na-Ne—
dem ser observadas: culturais da cana-de-agucar. agucar € realizado nas regioes Norte € Nor-

. . deste, nos meses de setembro a novembro,
a) 0s que aumentam a produco de cana- |09 apos o preparo do solo, instala- ue coincidem com o periodo das chuvas.
de-acticar, mas ndo geram excedent§€ @ cultura rotacionada, dispensando %A

; ela todos os cuidados necessarios durahs-SO se verifica por essas regibes apresen-
econdmicos para o produtor;

. . : tarem severas restricdes hidricas, com o
te o seu ciclo. Apods a colheita da cultura,

- . . . _periodo chuvoso concentrando entre outu-
b) os que aumentam o excedente €cQ5qcede_se a uma avaliagio da area, prindis

omi 50 dimi ~ x ) ro e janeiro. Nessas regifes, o melhor sis-
nomico do produtor € nao dimiNUem a1 mente com relagéo as plantas invasoras. - 9
a producao de cana-de-agucar;

. tema de consdércio com a cana-de-acglcar é
e concorrentes da cana-de-agUcar. Casao

- ~ __OlIntercalar, com o cultivo de leguminosas,
C) 0s que aumentam o excedente ecarecessario, roga-se toda a vegetacgao pre-.

o . principalmente o feijao e o amendoim.

némico do produtor, mas que redu-sente, formando camada morta e, assim que i .
~ . ~ . . Nas outras regifes do Estado, o plantio

zem a produgéo de cana-de-agUcarapresentar brotacéo, aplica-se um herbmd& , . .

dissecante (Roundup). Depois de umaa cana-de-acucar € realizado tanto para

De modo geral pode-se concluir que P P cana de ano (outubro/novembro), como

: i . semana, procede-se a aplicacdo do herbi- . . .
as leguminosas como feijado, amendoim 3_ b plicag ara cana de ano-e-meio (fevereiro a maio).
cida e a abertura dos sulcos para o plant

outras, em cultivos intercalares, propor- ) esse caso, as culturas podem ser consor-
cionam melhores resultados para o produqO novo 'car.1av.|al. ) ciadas no sistema em rotacdo e no sistema
tor, pois geram excedentes econdmicos e_AS Principais vantagens deste sistemgyercalar, pois as condigdes hidricas (boa
ndo concorrem com a producdo de cana4©: distribuicao pluviométrica) permitem.

de-acgucar. As leguminosas utilizadas para a) permite que a area fique ocupadacom O Quadro 1 mostra resultados de co-
ser incorporadas ao solo, como adubo ver- uma cultura anual, evitando que o sotheita, tanto da cana-de-acUcar quanto das
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QUADRO 1 - Resultados de culturas consorciadas com cana-de-agUcar na Zona da Mata

A quantidade a ser aplicada ao solo co-

o Area plantada| Produtividade Producio mo fertilizagdo depende do tipo de vinhoto
Cultura Consorcio e do tipo de solo
() (kg/ha) (t) '
Feijgo Intercalado 3 600 1,80 Tipo de vinhoto

Milho Em rotagéo 6 4.002 24,01 No caso da producéo de cachaca, o vi-
Cana-de-agucar Consorciadd 6 91.700 550,20 nhoto sera sempre Orlgl.na(ilo do m_OStO de
Canacd . Soltei ° 91.000 819.00 caldo, portanto com variagfes pertinentes
ana-de-agticar olteira : : as existentes nas diferentes cultivares de

FONTE: Dados bésicos: Lombardi; Carvalho (1981). cana-de-acUcar. Nesta situacdo tem sido

aplicadas quantidades que variam de 80 a

culturas consorciadas, obtidos na regidobservacgdes, ressaltando-se que os aut%)20 i/ha.

da Zona da Mata de Minas Gerais. res encontraram diferencas significativas Tipg de solo
i B de teores dos elementos, conforme a época
RESIDUOS DA PRODUGAO de amostragem e a procedéncia do vinhoto,
DE CACHACA O Quadro 3 mostra a variagdo da comp ©
O vinhoto é o principal e o mais poluentesi¢cdo do vinhoto.
residuo da producdo de cachaca, seguido
do bagaco, que tem utilizagio imediata COM@QUADRO 3 - Amplitude de variagéo dos princi-
fonte de calor para a destilagéo da cachaga. pais constituintes do vinhoto
Na destilag&o do vinho (mosto fermen-

O vinhoto € um residuo organico, capaz
modificar a retencdo de cations pelo so-
%, aumentando-a e reduzindo a lixiviag&o.
Nesse caso, deve ser considerado o teor
de argila presente na fragdo do solo. Solos
com teor de argila igual ou superior a 50%,
tém maior poder de retencao de ions e me-

Teor iiviars i3 i
~ nor lixiviacdo. Nestes, a adi¢cdo do vinhoto
tado) para obtengéo da cachaga, as subs- Elemento deve sergmonitorada oisgesta aplicacéo
tancias mais volateis sdo separadas das Minimo Maximo - - POIS plicac
e . irh aumentar a retencao de ions e a0 mesmo
menos volateis, concentrando no desti- N (%) 0,10 0,50 .
. o tempo acrescentar um alto teor de sais ao
lado as mais volateis. Como resultado da K (%) 0,30 2,00 x o .
- . ) . solo. A fracéo argila vai determinar a forma
destilacdo obtém-se a “Cachaca de Minas ;5 (g 133 283 o . .
. " . . ' ' de aplicacdo do vinhoto, podendo ser via
de Qualidade”. A sobra é um residuo alta- . .
) . . P (ppm) 18,0 62,0 sulco, quando diluida, e na area toda, sem
mente poluente, denominado vinhoto, vi- S
. .~ Ca (ppm) 61 223 dilui¢éo.
nhaca ou garapéo, contendo a composi¢édo N .
e Mg (ppm) 65 190 Outra referéncia importante do solo é
quimica apresentada no Quadro 2. o teor de matéria organica. Solos com alta
Os valores mostrados no Quadro 2 pH 3,2 4,3 9

porcentagem de matéria organica, que pre-
dominam em &reas baixas ou varzeas, tém
alta capacidade de retencdo de ions e sua

Segundo Viotti (1981), o vinhoto apre_condigé\o de drenagem contribui, no caso

referem-se as médias obtidas de diversa®oNTE: Bolsanello; Vieira (1989).
NOTA: MO - Matéria organica.

QUADRO 2 - Composig¢ao quimica do vinhoto

Elemento Unidade senta uma demanda bioguimica de oxigénige adicdo de vinhoto, para um actimulo de
N (%) 0,03 (DBO) para oxidar toda a matéria organic#aIs- Neste caso, as aplicacdes do vinhoto
contida nele de 20 mil a 35 mil mg/L. Con-ficam condicionadas ao rigoroso controle,
P (ppm) 88,00 siderando inhoto é i danto das quantidades quanto da forma de
K (meg/L) 31.28 gue o vinhoto é um residuo alf[ o Has A )
mente poluente, seu lancamento nos riodPlicacéo (area toda a lango ou concen
Ca (meg/L) 16,33 e pequenos cursos d’agua constitui critrada em sulcos com dilui¢éo do vinhoto).
Mg (meg/L) 14,50 me de natureza ambiental. Portanto, seu Observa-se que o teor de sais presentes
S (ppm) 435,60 destino deve ser o de uma lagoa de decaR0 S0l0, o teor de argila e a porcentagem
Fe (ppm) 69.00 tacdo/estabilizago, onde a agua sera née Matéria organica séo determinantes para
Mn (ppmm) 7.00 turalmente evaporada, os residuos em sud-aplicagdo do vinhoto em fertirrigagao,
20 (ppm) 500 penséo serao decantadqs no fundo, e annto aformaea guantldade. COI"I'[[UdO e
’ que estdo em solucdes ficardo concentrdMportante um monitoramento através de
Cu (ppm) 7,00 dos para posterior utilizacdo na forma d@&nalises quimicas do solo, para que se ve-
MO (kg/m3) 23,44 torta para adubacéo. Outro aproveitamentﬁfiquem as alteracbes ocorridas pela adi-
pH 3,70 do vinhoto é o seu encaminhamento diretgéo do vinhoto, principalmente quanto ao

FONTE: Bolsanello; Vieira (1989), Bittencourt da lagoa de decantag&o/estabilizagéo atgor de potassio, calcio e magnésio e o
et al. (1978), Orlando Filho (1983). canaviais, e sua incorporacdo ao solo sghumento da capacidade de troca cationi-
NOTA: MO — Matéria organica. a forma de fertirrigacao. ca (CTC). Além dos efeitos que o vinhoto
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promove no solo, existem os promovidoSQUADRO 4 - Produgéo de cana-de-agticar com e sem fertilizagdo com vinhoto

na cana-de-aglcar, quanto ao rendimen- ' ocal cut Tratada Testemunha Relacdo
to agricola e a qualidade do caldo dessa oca uttivar (ttha) (ttha) %)
materia-prima. . Fazenda Areéo CP 27-139 86,07 17,78 484,1
Todos os trabalhos de pesquisa mos- .
. o . Fazenda Aredo Co 290 95,48 91,01 104,2
tram que a aplica¢do do vinhoto traz aumen-
to da produtividade da cana-de-acticar. O Usina Monte Alegre Co 421 133,35 80,52 165,6
Quadro 4 mostra valores da producéo de Usina Monte Alegre CP 27-139 72,31 27,69 261,1
cana-de-acUcar, fertilizada com vinhoto e~ Usina Monte Alegre Co 421 131,51 119,67 109,9
sem adubacéo. Usina Monte Alegre Co 421 176,66 176,34 100,2
Embora as cultivares empregadas nos  uUsina Bom Jesus Co 290 157,14 124,42 126,3
ensaios citados n&o sejam mais cultivadagonTe: pados basicos: Gléria; Orlando Filho (1983).
os resultados mostram respostas significa-
tivas na produtividade pela fertirrigacéo
com vinhoto. QUADRO 5 - Efeito do vinhoto em cana de soca
Ensaios conduzidos pelo Programa Tratamento aplicado Produgéo
Nacional de Melhoramento da Cana-de- (t/ha)
acucar (Planalsucar) na Usina Costa Pinto, Adubaco mineral 56,65
em 1975, com aplicacdo de vinhoto em ca- Vinhoto + complemento com fésforo 66,60
na de soca, evidenciaram produtividades ’
Vinhoto (40 n¥/ha) 71,05

maiores que a adubag&o mineral e mesmo

guando o vinhoto foi associado a uma comFONTE: Gléria; Orlando Filho (1983).

plementac¢éo com fésforo, como mostrado
no Quadro 5.
Ao analisar a qualidade do caldo de cand®

UADRO 6 - Resultado do vinhoto puro ou associado com fertilizante

de-agucar, é importante observar alguns
pontos: maturagdo, teor de sacarose apa- Tratamento
rente (Pol) e teor de cinzas.

Quando a aplicagdo do vinhoto € feita

Andlise do caldo

em doses elevadas, acima de 500 m3/ha/andinhaca
observam-se alteracdes nos itens citados
como atraso na maturacdo da cana-de-
acucar, diminui¢éo no teor de Pol e aumen-
to do teor de cinzas. Contudo, doses deVinhaca+
vinhoto variando de 80 a 120 m3¥ha/ano Fosforo (RO,
tém mostrado apenas aumento do teor devinhaca +
cinzas. Nitrogénio (N) +
Verificam-se no Quadro 6 os dados Fésforo (RO,)
de aplicagédo de vinhoto puro e associad
com fertilizantes, realizado em Latossolo
Vermelho-Escuro, cultivado com a varie-
dade CB 47-355 em terceiro corte. Vale res-
saltar que esta cultivar ainda esté presenté/inhaca +
na maioria dos canaviais de Minas Gerais Nitrogénio (N) em Cobertura
destinados a producédo de matérla-prlma\/inhagaJr
para a cachaga.
O estado de Minas Gerais produz anual-
mente 140 milhdes de litros de cachaga, da-
dos estimados pela Empresa de AssisténTestemunha

Pr.odutl- %)
Dose/ha| vidade
Acl S .
(tha) | Brix | Pol |Pureza’ * Y Cinzas
redutores

40 m3 89 | 19,42 | 17,37| 89,4 0,36 0,48
Vinhaga + 40 m3 87 | 19,02| 16,94/ 89,1 0,53 0,49
Nitrogénio (N) 25 kg

40 m3 85 19,72 | 17,77/ 90,1 0,44 0,49

5 kg

40 m3 82 | 19,92| 17,70, 88,9 0,42 0,41

25 kg

5 kg
OAduba(;éo normal (15-09-18 500 kg 89| 19,42| 17,42 89,7 0,55 0,41
Vinhaga + 40 m3 81 | 19,66| 17,37 88,4 0,48 0,43
Adubacédo normal (15-09-18 500 kg

40 m3 79 | 19,46 16,88 86,7 0,65 0,39

30 kg

40 m3 89 | 19,79| 18,08/ 91,4 0,43 0,45
Fosforo (RO, + 5 kg
Nitrogénio (N) em cobertura 30 kg

74 | 19,12| 17,09 89,4 0,499 0,47

cia Técnica e Extensdo Rural do Estado dEONTE: Rosseto et al. (1975), Silva et al. (1977).

Minas Gerais (Emater-MG). Na proporga8oNOTA: Pol - Teor de sacarose aparente.
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de 1L cachaga/4 L vinhoto, tém-se 560 mipara as energias digestivel e metabolizaved, substituicdo recomendada € de até 50%,
Ihdes de litros ou 560 mil/m3, esta quanos valores médios de 3,68 e 3,58 kcal/gram@aom um consumo diario de 8,80 L de caldo-

tidade, de acordo com o Quadro 7, equide matéria seca.

vale a:

a) 498,4 toneladas de uréia;

b) 162,4 toneladas de superfosfato tr

plo;

de-cana mais uma racdo balanceada e seca,
Donzele et al. (1988) testaram trés niveisom 28% de PB, suplementada com 60%

de substitui¢cdo do milho pelo caldo-de-canale complexo mineral vitaminico, para com-

i_em racdes de suino para terminagdo, copensar a reducao diaria de minerais e vita-

niveis de proteina bruta (PB) de 18%, 21%minas.

e 24%, comparados com racdo balanceada Nicolaievsky et al. (1992) testaram a ca-

¢) 1.131,2 toneladas de cloreto de pogonyencional, com 14% de PB e concluiranma cortada em toletes e desintegrada na

tassio.

que foi tecnicamente vidvel com quaisquealimentacéo de porcas em gestacdo e con-
dos trés tratamentos, sendo que a rac&@tuiram pela viabilidade técnica da substi-

QUADRO 7 - \alor fertilizante da vinhaga e equi- cOm 24% de PB apresentou melhor convetuicédo integral do milho, complementada

valentes
Fertilizante
Vinhoto (kg/n?)
&, | ua| S G e
0,89 0,29 2,02

FONTE: Orlando Filho et al. (1980).

séo alimentar. As composic¢des das racdemm 600 g/dia de farelo de soja.
testadas estéo indicadas no Quadro 8. Bertol (1997) recomenda a utilizagcdo do
Coelho et al. (1988a) avaliaram o efeitacaldo de cana-de-acUcar na alimentacéo de
de niveis de energia digestivel e do emprdeitbes a partir dos 15 kg de peso vivo até o
go de caldo de cana-de-agUcar, em consunabate. Antes dos 15 kg n&o é recomendado,
controlado, para porca em lactacéo e corpois pode provocar diarréia. Para porcas
cluiram que o caldo, em substituicdo a@m lactacdo, o caldo de cana-de-agucar ndo
milho, pode reduzir o custo da racdo serdeve ser fornecido em grande quantidade,
afetar o desempenho das porcas ou dgesra ndo impedir a ingestdo de matéria seca
leitdes. Esses autores em outro trabalh@dequada as suas necessidades. Para o

Quantidades suficientes para adub3festaram o caldo-de-cana, em consumo aproveitamento maximo do caldo-de-cana,
racionalmente a cultura da cana-de-acuicajyntade, como fonte de energia para porBertol (1997) recomenda:

a) dose de 200 kg de uréia por hectareas em lactacéo e concluiram que este pode
2.492 ha;

a) utilizar cana no seu ponto maximo

substituir 100% o milho na racdo (COELHO de maturagio;

b) dose de 100 kg de superfosfato triplcet al., 1988b).
por hectare: 1.624 ha;

¢) dose de 150 kg de cloreto de potassi

por hectare: 7.541,33 ha.

INTEGRACAO COM A
SUINOCULTURA

b) cortar a cana a cada cinco ou seis
dias;

Lopes et al. (1991) também avaliaram a
Bubstituigéo parcial do milho pelo caldo-
de-cana com suinos, em crescimento e ter- ¢) fornecer gradualmente durante cin-
minacao, dos 22 kg aos 94 kg de peso e,  co a seis dias, para adaptacao;
como nos trabalhos anteriores, os resulta-
dos confirmaram a viabilidade técnica do
emprego do caldo-de-cana na alimentagéo

d) fornecer o concentrado e o caldo-de-
cana em comedouros separados.

O nutriente mais consumido como fonteye syinos, em substituicéo parcial ao milho, O Quadro 9 indica as quantidades mi-

de energia na alimentacéo do suino € gymq fonte de energia na racdo. Neste castimas de PB e lisina (Lis) no concentrado,
milho. Varios estudos tém mostrado que a

cana e o caldo-de-cana podem ser utlllzadcEUADRO 8 - Composic&o das racbes experimentais

na suinocultura, como fonte de energia, em

substituicdo parcial ao milho.

Felicio; Spers (1973) verificaram que
cerca de 50% do milho pode ser substituido

pelo caldo-de-cana.

Donzele et al. (1986b) determinaram o
valor energético do caldo de cana-de-acgucar
para suinos em crescimento e encontraram
valores médios de energia digestivel e me-
tabolizavel, expressos em grama de matéria
seca, de 3,67 e 3,54 kcal, respectivamente.
Donzele et al. (1986a), trabalhando com

Tipo de racéo
Ingredientes Proteina bruta| Proteina bruta) Proteina bruta| Proteina bruta
(14%) (18%) (21%) (24%)
Milho 81,40 67,607 59,607 51,607
Farinha de soja 16,00 28,000 36,000 44,000
Fosfato bicélcico 1,30 2,210 2,210 2,210
Calcério calcitico 0,90 1,530 1,530 1,530
Mistura mineral 0,05 0,085 0,085 0,085
Mistura vitaminica 0,04 0,068 0,068 0,068
Sal comum 0,31 0,500 0,500 0,500

suinos na fase de terminagéo, encontrarafONTE: Donzele et al. (1988).
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e as quantidades diarias de concentrado@JADRO 9 - Quantidade minima de PB e Lis no concentrado e quantidade diaria de caldo-de-cana e d

de caldo-de-cana para cada animal. O Qua- concentrado, de acordo com o peso do animal

dro 10 apresenta as formulas dos concen-  Peso vivo PB Lis Concentrado | Caldo de cana

trados para fornecimento com o caldo-de- (kg) (%) (%) () L)

cana. 15-25 26,6 1,58 800 Aontade
Outra possibilidade da integracao sui- .

no/cachaca é a utilizagao do bagaco picado 25-35 22.7 1,30 1.250 Aontade

como cama de suino e a utilizacdo dessa  55-95 22,2 1,30 1.650 Aontade

cama como matéria organica na lavoura da

propria cana ou de outras culturas, como ~ Gestacdo 38,0 1,39 700 6,0

forma de evitar a poluicdo ambiental pelos-onTE: Bertol (1997).

dejetos dos suinos. NOTA: 1 tonelada de cana-de-agticar produz aproximadamente 600 litros de caldo; PB - Proteina brt

O emprego do caldo de cana-de-agUcar ta; Lis - Lisina.
para suinos deve ser usado, de preferéncia,
nas pequenas e médias propriedades, com
emprego de méo-de-obra familiar, COMOQUADRO 10 - Férmulas dos concentrados por faixa etaria
complemento e diversificacdo das ativi-

Pesos dos animais

dades da propriedade. K
Ingredientes (kg)

INTEGRAQAO Inicial Crescimento Terminagao
COM A BOVINOCULTURA 15-25 25-55 55-95
dades geralmente séo diversificadas, para Farelo de soja (48%) 46,99 _ 35,84 _ 37,17 _
aumentar a opgao de renda. A criagdo de  .el0 de soja (45%) B 50,88 B 40,07 ~ 38.46
gado é muito comum para assegurar a pro- N

N . Ndcleo iniciaf® 5,50 5,50 _ _ _ _
ducdo de leite e de bezerro. Entretanto, na

Nucleo crescimentd 5,53 | 553

entressafra das atividades agricolas, que - - - -
coincide com o periodo seco, ha falta de  Nucleo terminaca® _ _ _ _ 4,86 4,86
pasto e comida para o gado, constituindo-
se num problema para o produtor.

A safra da cachaga concentra-se no Pg&oNTE: Bertol (1997).
riodo em que a seca € mais acentuada e d€y Nucleos com recomendacio do fabricante: 4% para ragéo inicial e crescimento e 3% para termi
la sobram dois tipos de residuos, a pontaagso.
de cana e o bagaco, que podem ser utiliza-
dos na alimentacéo do gado.

Total 100,00 100,00{ 100,00 100,00 100,00 100,00

As pontas de cana-de-aglcar tém baixgyapro 11 - Composicao quimica do bagaco da cana utilizada na fabricag&o da cachaca de alar
teor de proteina e requer suplementagéo bique

protéica, quando incorporadas na dieta _
. - Composicao Percentual

de bovinos, podendo substituir a cana em
até 75%. Entretanto, o melhor resultado Matéria seca (MS) 50,6

I i 0, - I -
foi OthdO. com 25%, oibtendo se maior ga Proteina bruta (PB) 24
nho médio de peso vivo com menor custo Eibrab - 245
(BARCELOS: REZENDE, 2002). ibra bruta (FB) :

O Quadro 11 mostra a composic¢ao qui- Extrato etéreo (EE) 1,3
mica do bagaco da cana utilizada na fabri- Fibra em detergente neutro (FDN) 78,5
cacdo da cachaga de alambique. Fibra em detergente acido (FDA) 59,0

O bagaco, outro residuo da producao _

. , Hemicelulose (HEM) 19,3
da cachaga de alambique, contém cerca

de 50% de umidade e 1,5% a 4% de sacBONTE: Evangelista (2001).

Informe Agropecuério, Belo Horizonte, v.23, n.217, p.67-73, 2002




Cachaca Artesanal de Minas 73

rose, e pode ser utilizado na alimentacdBOLSANELLO, J.; VIEIRA, J.R. Caracterizagdo LOMBARDI, A.C.; CARVALHO, L.C.C.

do gado como fonte de energia. Por ser di& composicdo quimica dos diferentes tipos dégricultura energética e a producgdo de alimen-
baixa digestibilidade e pobre em proteinaginhaga da regido de Campos - Réasil Acu-  tos: possibilidades de compatibilizac&wmletim

e minerais, 0 bagaco pode entrar na congareiro, Rio de Janeiro, v.5, n.96, p.45-59,Técnico Planalsucar, Piracicaba, v.3, n.5,

posicdo da dieta, no maximo, com 20% &989- p-5-28, maio 1981.
30% da materia seca segundo Thiago et &g Ho, A.A.G.L.; PEREIRA, J.A.A.; LOPES, D.C;; DONZELE, J.L.; ALVARENGA,
(1983). DONZELE, J.L.: COSTA, P.M.A.: MELLO, H.V. J.C. Niveis de proteina em rag&o de suinos uti-

Pesquisas avaliando o uso de bagaco @gveis de energia digestivel e utilizagdo do calddizando caldo de cana como fonte de energia.
cana, proveniente da produgdo de cachaga cana-de-aclcaBéccharunspp.) em consumo Revista da Sociedade Brasileira de Zootec-
de alambique, na alimentagdo de rumieontrolado na alimentagdo de porcas em lactdlia, Vicosa, v.20, n.2, p.193-198, 1991.
nantes sdo escassas. Entretanto, resgko. In: REUNIAO ANUAL DA SOCIEDADE NICOLAIEVSKY, S.: PENZ JUNIOR, A.M.:
tados preliminares de experimentos condBRASILEIRA DE ZOOTECNIA, 25., 1988, pgppTo|, T.M.: SESTI, L.A.C. Cana-de-aclcar
zidos por pesquisadores da Empresa décosa.Anais... Vicosa: SBZ, 1988a. p.9. como fonte de energia na alimentag3o de fémeas
Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais : . . . suinas gestanteRevista da Sociedade Brasi-

(EPAMIG) indicam que o bagacgo de alamUtiliza(;éo do caldo de cana-de-acuGadcharum  '€ira de Zootecnia Vigosa, v.21, n.3, p.353-
bique pode ser utilizado em mistura comypp ) na alimentago de porcas em lactaggo. IF>S 1992:

cana-de-agucar, para novilhos em confinaEUNIAO ANUAL DA SOCIEDADE BRASI-  ORLANDO FILHO, J. (Coord.Nutricio e adu-
mento, desde que sejam suplementadosLEIRA DE ZOOTECNIA, 25., 1988, Vicosa. bacso da cana-de-agicar no BrasiPiracicaba:

Anais... Vicosa: SBZ, 1988b. p.10. IAA/Planalsucar, 1983. 369p. (Planalsucar.
CONCLUSAO DONZELE, J.L.; ALVARENGA, J.C.. PEREIRA, C0I€¢80: 2)
A integracdo da producéo de cachagé-A-A-? LOPES, D.C.; SILVA, D.J. Valor energético ZAMBELLO JUNIOR, E.; HAAG, H.P.

de alambique com outras atividades ruraigo caldo de cana-de-aguc&@a¢charunspp.) para Crescimento e absorcdo de macronutrientes pela
nas pequenas e médias propriedades, & uﬁ%nos na fase de terminac&mvista da Socie- cana-de-agUcar, variedade CB 41-76, em fungéo
alternativa utilizada intensamente em (;utra%ade Brasileira de Zootecnia Vigosa, v.15, daidade, em solos do Estado de Sédo PBole-

. . . . n4, p.311-313,1986a. tim Técnico Planalsucar Piracicaba, v.2, n.1,
regides do pais e que pode ser mais incre- 0.1-28,1980

mentada em Minas Gerais, especialmente LOPES, D.C.; ALVARENGA, J.C. Cal-
nas regides mais carentes como o Norte dity de cana-de-aglcar: uma alternativa viavel nROSSETTO, A.J.;RESENDE, L.C.L.; SILVA, J.A;
Estado, Jequitinhonha e Rio Doce, ondélimentagéo dos suindsforme Agropecuario, ~ALONSO, J.C. Utilizagdo de vinhaca na Usina

estio concentrados mais de 60% dos prg_em Horizonte, v.13, n.156, p.62-71, 1988.  S&o Jodo. In: RELATORIO a diretoria da Cia In-
dustrial e Agricola S&o Jodo. Araras, 1975. 21p.

dutores de cachaca. Esta alternativa aumen- : ‘PEREIRA, J. A. A.:
ta a ocupagéo de méo-de-obra, a oferta @\ aRENGA, J.C.; SILVA, D.J. Valor energe- SEBRAE-MG. Diagnéstico da cachaga de Mi-
alimento e a renda da propriedade. tico do caldo de cana-de-aclic@a¢charunspp.) Nas Gerais.Belo Horizonte, 2001. 259p.
para suinos na fase de crescimeRevista da  gj VA, G.M. de A.; CASTRO, L.J.P. de; MAGRO,
REFERENCIAS Sociedade Brasileira de ZootecniaVi¢osa, J.A. Comportamento agroindustrial da cana-de-
v.15, n.4, p.307-310, 1986b. aclicar em solo irrigado e nao irrigado com vinha-

BARCELOS, A.F.; REZENDE, A.V. Aproveita- In: SEMINARIO COPERSUCAR DA AGRO
. . a. In: N

mento dos residuos de destilarias de cachaca E&/ANGELISTA, A.R. Aproveitamento de residuo ¢ A .
INDUSTRIA ACUCAREIRA, 4.,1976, Aguas de

alambique.Informe Agropecuario, Belo Hori-  dafabricacéo de aguardente. In: CARDOSO, M.G. . . . N
. Linddia. Anais... Sdo Paulo: COPERSUCAR,
zonte, v.23, n.217, p.74-77, 2002. (Ed.). Producgéo de aguardente de cana-de-

j 1977. p.107-122.
agucar. Lavras: UFLA, 2001. 264p.
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Aproveitamento dos residuos
de destilarias de cachaca de alambique

Adauto Ferreira Barcelost
Adauton Vilela Rezende?

Resumo - O agronegécio da cachaca desempenha um importante papel nas propriedades
rurais do interior de Minas Gerais. Durante a entressafra agricola, especialmente, nas
regides com periodo seco mais acentuado, os residuos como ponta de cana e bagaco po-
dem ser usados in natura na alimentacdo de bovinos. Nas regides economicamente
carentes, como o Norte, Jequitinhonha e Rio Doce, a producio de cachaga associa-se a
outras atividades agropecudrias. A ponta de cana corresponde a até 18% da producao
total, representando cerca de 19 toneladas de matéria verde/ha, o que € suficiente para
alimentar 15 bovinos de peso médio de 300 kg durante 120 dias. Recente pesquisa mostra
que a ponta pode substituir a cana em até 75% na alimentacao volumosa de novilhos
confinados, mas o melhor resultado de ganho em peso e menor custo por kg de carne foi
obtido com 25%. O bagaco da produgdo de cachaca de alambique tem um teor de agticar
residual alto e, por isso, no periodo seco do ano é um alimento valioso para ruminantes.
Resultados preliminares, de um trabalho desenvolvido pela EPAMIG, indicam que o
bagaco proveniente da fabricacdao da cachaca de alambique pode ser utilizado como
volumoso em mistura com cana-de-agicar, na alimentagao de novilhos em confinamento,
suplementado com 1 kg de carogo de algodao mais 100 g de mistura de uréia/sulfato de
amonia (9:1) por animal/dia.

Palavras-chave: Aguardente de cana; Alimentagdo de bovinos; Forragem; Ponta de cana;
Bagaco.

INTRODUQI:\O cos, 8.466 alambiques mineiros, apontadasu olhadura e o bagago) merecem destaque
Pesquisadores, em diferentes partes qu!o IBGE (LEVANTAI\~/IENTO SISTE- pelos potenciais produtivo e nutritivo que
Brasil, muito tém-se esforcado para supeMATICO DAPRODUCAO AGRICOLA,  representam.
rar as dificuldades resultantes da baix&995 apud CARDOSO, 2001), geram cerca O objetivo deste artigo € oferecer alter-
disponibilidade de forragem durante ade 240 mil empregos diretos e indiretosnativas técnico-cientificas para o melhor
estacio seca, acompanhada de uma redabserva-se que regionalmente o numergso dos diferentes subprodutos da cana-
c&o de 60% na produgdo de leite em relgde alambiques concentra-se no Norte, Jele-aglcar, oriundos da produgéo de ca-
c&o ao produzido durante o verdo, perdaguitinhonha e Rio Doce, regides economichaga para a alimentacéo animal, ja que
de peso dos animais, queda na reproduc&@mente carentes. Nessas propriedad@glalmente existe a possibilidade, econo-
e, quando ocorre longos periodos de estjaurais, geralmente a producdo de Cacha@gicamente vélida, de uma interacdo entre
gem, altas taxas de mortalidade, principalassocia-se a outras atividades agropecut@voura e pecuaria.
mente na Regido Norte do Brasil. rias.
O agronegdécio da cachaca desempe- Durante a entressafra agricola, espdPONTA DE CANA
nha um importante papel na estruturagdoialmente nas regides que apresentam A pontade cana (PC) é o principal sub-
de milhares de propriedades rurais no intggeriodo seco mais acentuado, os subpr@roduto da industria de cana-de-aglcar dei-
rior de Minas Gerais. Em termos econémidutos da cana-de-aglcar (ponta de canado no campo apds a colheita e que pode

1Zootecnista, D.Sc., Pesq. EPAMIG-CTSM, Caixa Postal 176, CEP 37200-000 Lavras-MG. Correio eletrdnico: adauto.barcelos@sejpamig.uf
2Eng? Agre, D.Sc., Pesq. EPAMIG-CTSM/CNPq, Caixa Postal 176, CEP 37200-000 Lavras-MG. Correio eletrdnico: avrezende@epamig.ufla.
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ser usado de formia naturana alimenta- nivel de produgdo. Naseeven (1988) estkg/UA/dia, independente da fonte de PC,
¢&o de bovinos, nas propriedades em guea que vacas alimentadas exclusivamente queimada ou fresca. Farelos de soja, algo-
os produtores industrializam a cana. A P@€om PC podem manter uma producéo ddao e uréia sédo os mais usados como suple-
€ retirada da cana sem nenhum padréo d@enas 2-4 litros de leite/dia. mento protéico no uso da ponta de cana.
tamanho, resultando em variagdes impor- Segundo Evangelista (2001), o uso da Resultados recentes mostram que a PC
tantes na sua composicéo, especialmenRC suplementada é comparavel, em termgmde substituir a cana em até 75%, confor-
no conteldo de fibra. Para a FAO (2002b)le resultados, ao uso da cana em que foie apresentado no Quadro 2 e Figura 1.
os usineiros tém opiniGes amplamente diferam alcancados ganhos de 0,740 a 0,73ntretanto, o melhor resultado foi obtido
rentes com relagdo a altura de corte da PC,

mas existe um consenso em que o corte de-
ve ocorrer no tltimo nédulo completamen-QUADRo 1 - Composicao quimica e digestibilidade da ponta de cana

te formado. Assim, a PC consiste em trés PB FDN FDA ca P Digestibilidade
partes distintas: laminas, bainha e uma (%) (%) (%) (%) %)™ %)™ daMs
guantidade variavel de cana imatura. (%)®

A producéo de PC varia consideravel-
mente dependendo da variedade, idade, 3147 4,32 38,92 67,92 0.28 0,09 53,5
condicGes climaticas e praticas culturaiseoNTE: (A) Resultados obtidos no Laboratério de Bromatologia da EPAMIG-CTNM em 2002.
A PC representa até 18% da producdao to- (B) Thiago et al. (1982).

tal de cana, constituindo aproximadament®ROTA: MS - Matéria seca; PB - Proteina bruta; FDN - Fibra em detergente neutro; FDA - Fibra em
19 toneladas de matéria verde por hectare detergente acido.

(com 26% de matéria seca) (FAO, 2002b).

Isto e suficiente para alimentar 15 boVinOSQUADRO 2 -Peso inicial e final (kg), ganho de peso e consumo de alimentos (kg/animal/dia) e custo
de peso médio de 300 kg durante 120 dias. por quilo vivo '

Em regides onde a seca é severa, a pro-

dutividade das forrageiras é muito baixa. Tratamentod _P_e_scl’ ?eslo Ganho de pesd  Consumo Custo/kg
Entretanto, com a produgéo de cachaca, a inicia "2 (kg/animalidia)| (kg/animalidia) O
; ; ) (ka) (ka) (R$)

PCin naturapode ser uma alternativa pa
ra a alimentacéo do gado no periodo seccCana 337 371 0,41 13,2 1,75
Porém, como a produgao de cachaga 0Corf@ana (75%) + ponta (2504) 342 405 0,75 13,6 0,71

m m n r4 hav
em poucos meses do ano, pode_ a navelona (50%) + ponta (50%) 339 391 0,62 15 0,82
excedente de PC, e a melhor maneira de seu
aproveitamento é conserva-la por meio da-ana (25%) + ponta (75%) 348 395 0,56 151 0,84
ensilagem. (1) Forneceu-se junto ao volumoso 100 g/animal/dia de uma mistura de uréia pecuéaria mais fonte d

Segundo a FAO (2002b), a PC é de facipnxofre (sulfato de aménia) na proporcéo de 9:1 e 1 kg de carogo de algod&o e sal mineralizado

ensilagem e produz boa palatabilidadevontade' (2) Custo considerando somente a alimentacao.

Podem ser incluidas folhas secas da cana
na silagem, mas elas reduzem a digestibili-
dade. A PC pode ser acondicionada em p
quenos silos de superficie ou trincheira
ou em outros tipos de silos disponiveis n
propriedade. A perda de silagem é baix
(5%) e a qualidade do material preservad
é boa, mesmo sem uso de aditivos (FAQ
2002b). No entanto, a silagem com uréia te
a vantagem de aumentar o contetdo de
trogénio e, conseqglientemente, o equilibri
deste elemento no rimen dos bovinos.

A PCin naturaé altamente palatavel,
com boas caracteristicas de consumo, m
com baixo teor de proteina. Portanto, reque

suplementacéo protéica de acordo com % ' -

Quadro 1. Animais que se alimentam SOFigyra 1 - Utilizacsio de ponta de cana na alimentacdo de bovinos, Fazenda Experi-
mente de PGn naturapodem ter baixo mental de Acaué (FEAC) da EPAMIG
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com 25% de PC, com maior ganho médi@roteina e minerais (FAO, 2002a). Assimgia da hidrélise dessas ligacdes, a celulose
de peso vivo (0,750 kg/animal/dia) e menoesta composi¢cdo quimica do bagago que se encontra incrustada no complexo
custo por quilo vivo. natura (BIN) limita o seu uso na alimen- lignina-hemicelulose, torna-se mais acessi-

tacdo de ruminantes. Portanto, a utilizacéweel a hidrolise enzimatica no rimen (NUSSIO;
BAGACO DE CANA do BIN fica restrita a quantidade entre 20%BALSALOBRE, 1993).

Deve-se fazer uma distingéo entre ba€ 30% da matéria seca da dieta, segundo Segundo Burgui (1992), a maneira efi-
gaco da usina de actcar e o da producddiago etal., (1983). ciente de fazer o tratamento do BIN é a
de cachaca para alimentag&o animal. O se- A fim de melhorar o valor nutritivo do aspersao de uma solugdo de hidroxido de
gundo material tem um teor de agcticar reshagaco, varios tratamentos fisicos, quimisodio, na base de 3% a 6% da matéria seca
dual muito mais alto e, consequientementé&0s € bioldgicos podem ser utilizados par@VS) do material a ser tratado, promovendo
maior valor energético para ruminantes. romper a estrutura das fibras do BIN esua completa homogeneizagdo. A reagdo

O bagaco resultante da moagem d@romover o aumento de seu valor alimentaocorre em cerca de 24 horas. Este tratamen-
cana-de-agucar, processo que tem por findparentemente, os mais eficientes sao de promove acreéscimo de 20 a 30 pontos
lidade a extragcdo maxima do caldo-de-can&fatamentos quimicos e fisicos, pois apercentuais da MS e melhora a digestibi-
ou seja, contetido rico em agucares, sai dgesquisas com tratamentos biologicos airlidade de 20% para 50%.

Gltimo estadio de processamento da usinda nao resultaram em processos comerciais A eficiéncia do tratamento com amo-
com cerca de 50% de umidade e 1,5% a 4@USSIO; BALSALOBRE, 1993). nia € menor que para o NaOH. Porém, ha
de sacarose. Ele é passado por peneiras Os tratamentos quimicos incluem alcalissumento no teor de nitrogénio néo-protéico.
rotatdrias para remover as particulas finagidroxido de sodio) e amoénia (gas ou na forSegundo Garcia (1992), nem todo o nitro-
(miolo do bagaco), que podem ser usadava de uréia). Para converter uréia em am@énio aplicado na forma de amonia é retido
como auxiliar de filtro no processo indus-nia, uma fonte de urease pode ser necessgpiela forragem. Sendo assim, as dosagens
trial do caldo. Grande parte do bagaco @ara este residuo mais inerte. Basicamentke amonia anidra ndo devem ultrapassar
entdo levada aos fornos das caldeiras ondsstes produtos atuam desestruturando 246 a 3%. Ainda de acordo com este autor,
a queima proporciona a energia para opergarede celular. Penetrando em sua estruta-amonizacéo provoca aumento do nitro-
¢do da fabrica. O excedente pode ser usada, promovem a saponificagéo das ligacdegénio insoltvel em detergente 4cido e em
em outros processos industriais, incluintipo éster entre os residuos de acidos acétietergente neutro, cujos contetidos podem
do afabricac¢éo de tibua de fibra comprereos e &cidos polifendlicos nos polissacaser superiores a 20%. Essas formas de ni-
sada e de papel. rideos e/ou lignina, além da quebra datogénio estéo ligadas a lignina, e portanto

O bagaco constitui-se em alimento ri-ligagdes entre os residuos de acidos ur&ao pouco utilizadas pelos ruminantes.
co em parede celular, de baixo conteudaicos da hemicelulose com lignina. Em  Trabalhos cubanos recomendam uma
celular, baixa digestibilidade, alto teor detemperaturas elevadas, ha aumento da smistura de 60% de bagaco, 34,6% de melaco,
lignina (> 20%), baixa densidade, pobre entubilidade da lignina. Como conseqiién2% de uréia, 0,2% de sal e 3,2% de agua

_._ﬂ___;__ !
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(FAO, 2002a). O produto resultante dessQUADRO 3 - Composigéo quimica do bagago TA NA ALIMENTAGAO DE RUMINANTES,

mistura deve ser fornecido dentro de um natura, hidrolizado e de alambique 1992, Sgo Carlo#nais...S80 Carlos: EMBRAPA-
prazo de 36 horas. sem tratamento UEPAE de S&o Carlos, 1992. p.69-82.
um metO(.jO de. t.r.atamento fisico para Co.m~po- n Hldro- De_ CARDOSO, M. das G. (Edfproducéo de aguar-
a}umentar a dlgestlbllldade, com .custo rela- sicao natura | lizado | alambique dente de cana-de-agtcarLavras: UFLA, 2001,
tivamente baixo e que tem aplicagdo emvs (%) 51,2 46,6 50,6 264p.
escala industrial, € o uso de vapor sob altagB %) 23 22 2.4
pressdes. Geralmente é empregado nas usi- EVANGELISTA, A.R. Aproveitamento de residuos
nas de aclUcar onde ha vapor excedenté:,B (%) 58,5 40,7 34,5 da fabricacdo da aguardente. In: CARDOSO, M.
conhecimento técnico necessario e equipakE (%) 1,7 4 1.3 das G. (Ed.)Producdo de aguardente de cana-
mentos disponiveis (FAO, 2002a). NDT (%) 44,7 55,4 _ de-aglcar. Lavras: UFLA, 2001. p.128-151.
Nussio e Balsalobre (1993) afirmam que, g (%) 93,7 59,5 78,5 FAO. Animal Feed Resources Information System.

No processo sob presséo e vapor, a hemlc|e:bA (%) 65,0 55,2 59,0 Saccharum officinarum bagasse. Rome, 2002.
lulose é quase totalmente solubilizada pelo

Disponivel em: <http://www.fao.org/waicent/

romp|_mento das Ilgagoes dotipo eSter,CO"THEM 0) 28,8 4.4 19.3 Faolnfo/Agricult/AGA/AGAP/FRG/afris/Data/
a lignina, em que a liberagéo dos residuo®IVMS (%) | 33,0 65,3 - 552 htm>. Acesso em: 13 nov. 2002a.

de acido acetico favorece a hidrélise. ANOTA: MS - Matéria seca; PB - Proteina bruta;

lignina é parcialmente degradada, provo- FB - Fibra bruta; EE - Extrato etéreo; —>ugarcane and byproducts:Saccharum
cando aumento de compostos fendlicos e NDT - Nutrientes digestiveis totais; officinarum Rome, 2002. Disponivel em: <http:/
furfural. Na segunda fase do processo, a FDN - Fibra em detergente neutro; FDA - /www.fao.org/waicent/Faolnfo/Agricult/ AGA/
descompressao rapida vaporiza a agua pre-  Fibra em detergente acido; HEM - He- AGAP/FRG/afris/Data/551.htm>. Acesso em: 13

micelulose; DIVMS - Digestibilidade 5\ 2002b.

sente no interior do hidrolizador, provocan- : .
vitro de matéria seca.

do afrouxamento da estrutura fibrosa da GARCIA, R. Amonizac&o de forragens de baixa
parede celular. quahdade e a utilizagdo na alimentacdo de rumi-
Ainda segundo Nussio e Balsalobrg2002a), difere do bagago da usina de acizptes. In: SIMPOSIO UTILIZAGAO DE SUB-
(1993), o resultado desse tratamento € uar por causar menor taxa de extracao dskhopuTOS AGROINDUSTRIAIS E RESIDUOS
produto caracterizado como alimento dealdo-de-cana e por isso contém niveis Mubg coL HEITA NA ALIMENTAGAO DE RUMI-
acidez elevada, friavel, com densidadeto mais altos de agtcar. Portanto, € um aliyanTES, 1992, Sao Carloanais... Sao Carlos:
digestibilidade da MS e contetido celulamento muito mais valioso para ruminantesg\BRAPA-UEPAE de Sao Carlos, 1992. p.83-97.
superior ao BIN. Esse produto entéo passddormalmente serad usado fresco para ali-
a ser denominado bagaco hidrolizado. mentacéo de vacas de dupla aptiddo dYASEEVEN. R. Sugarcane tops as animal feed.
Segundo a FAO (2002a), o tratamenengorda de novilhos em confinamento. M SANSOUCY, R AARTS, G.; PRESTON, TR.
to de bagaco com vapor de alta pressdo S&o escassas as pesquisas com e$fg)- Sugarcane as feedkoma, 1988. p.106-122.
(14 kg/cm), por 5 minutos, elevou a degramaterial na alimentag&o de ruminantes. N§AO- Animal Health and Production Paper, 72).
dabilidade da MS de 28% para 60%. momento, estd em andamento, na Fazen%ss'o' L.G.: BALSALOBRE, M.AA. Utiliza-
Atualmente as usinas de aclcar brasixperimental de Acaua (FEAC) da EPAMIG ., ge residuos fibrosos da industrializacio da cana-
leiras sdo dotadas de equipamentos pare Vale do Jequitinhonha, um experimentq,e_agucar na alimentac&o de bovinos. In: SIM-
hidrolizar o bagaco, e muitas delas o usamsando bagaco das destilarias de cachaggsio soBRE NUTRICAO DE BOVINOS, 5.,
em confinamento de gado de corte, crianddaquela regido. Os resultados preliminaregygs piracicabainais... Cana-de-acticar e seus
assim uma atividade complementar a prandicam que o bagaco de alambique podg,pprodutos para bovinos. Piracicaba: FEALQ,
ducéo de acUcar e alcool. ser usado em mistura com cana-de-agicghgs. p.127-150.
No Quadro 3 sdo apresentados os resutomo volumoso para novilhos em confina-
tados comparativos entre bagatnatura, mento, desde que sejam suplementado8HAGO, L.R.L. de; SILVA, J.M. da; COSTA,
hidrolizado e de alambique (EVANGELISTA, Nesse caso, utilizou-se 1 kg de carogo deP- da; CORREA, E.S. Engorda de novilhos em
2001). algoddo com 100 g de mistura de uréiggonfinamento utilizando subprodutos de micro-
Para Evangelista (2001), 0 bagaco resubulfato de amonia (9:1) por animal/dia, conflestilarias de alcool. In: REUNIAO ANUAL DA
tante das destilarias de cana para cachaganhos médios de 300 kg/animal/dia. ~ SOCIEDADEBRASILEIRADE ZOOTECNIA, 20,
teria uso mais adequado para queima e o 1983, PelotadAnais...Pelotas: SBZ, 1983. p.100.
restante para alimentacéo animal. AflrmaREFERENc'AS : : : O uso da
ainda, néo ter conhecimento de trabalhoBURGUI, R. Equipamentos para manejo e trataponta de cana na engorda de novilhos em
em que tenha sido avaliada a utilizagamento de residuos agricolas e agroindustriais. Irconfinamento. Campo Grande: EMBRAPA-
desse bagaco em testes com animais. SIMPOSIO UTILIZAGAO DE SUBPRODUTOS CNPGC, 1982. 10p. (EMBRAPA-CNPGC.
O bagaco de alambique, segundo a FA@GGROINDUSTRIAIS E RESIDUOS DE COLHEI-  Comunicado Técnico, 9).
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Procedimentos para producdio

da cachaga artesanal de Minas regulamentados
pelo Decreto n°42.644 de 05/06/2002

Sebastido Gongalves de Oliveira®
Marco Antonio Magalhdes?

Resumo - O Decreto Estadual n° 42.644, que regulamentou a Lei n° 13.949, de 11/07/2001,
define o padrao de identidade e as caracteristicas para a Cachaca Artesanal de Minas.
Bebida fermento-destilada de cana-de-agticar colhida sem queimar, ou da reconstitui-
¢do da rapadura, ou do melado da cana-de-agticar, com graduacao alcodlica de 38% a
54% v /v, produzida em regido demarcada e com origem controlada. A fermentagdo é
natural, com caldo de cana-de-actcar, acrescido de fuba de milho e sem aditivo quimico. O
produto final apresenta cinco tipos: cachaga nova, descansada, envelhecida, matizada e

reserva especial.

Palavras-chave: Cachaca de alambique; Cachaga de Minas; Aguardente de cana; Norma;
Processo de produgao.

INTRODUGCAO DEFINICOES Matéria-prima transformada - € o pro-

O Decreto n42.644 de 05/06/2002 re-  Cachaga Artesanal de Minas - € a be- duto obtido da reconsfituicao d? rapadurg
gulamentou a Lei1.3.949 de 11/07/2001, bida fermento-destilada com graduagad" do melado ‘?e cana, produzido a partir
que estabelece o padrdo de identidade gicodlica de 38% a 54% viv (volume por®® Cana-de-acticar. _
as caracteristicas do processo de elabqolume), 4 temperatura de 20°C, produzi- ¢ - € 0 ano dacolheita da cana-de-
racéo da Cachaga Artesanal de Minas ga em Minas Gerais, e fabricada em safras " o _
define as normas gerais de registro, Pasnyais, a partir de matéria-prima basica_ ot oV parfida - € a quantidade de ca-
dronizag&o, classificagéo, delimitacdo €, yransformada. Processada de acordg2a Produzidaemum ciclo de fabricagao,
denominacao de origem, de inspegao e figsy o caracteristicas histéricas e cuItura’sNentmcadq por r]umero, Iet,r a.ou co_mplna-,
calizacdo da producdo e do comércio dae cada uma das regides do Estado, e el ao dos d0|s,' cuja caracteristica principal é
Cachaga Artesanal de Minas. Para ostep. . " engarrafada na origem, . homogeneidade. ,
tar na embalagem a expressao “Cacha%aendo o disposto no Decretv4?.644 de Prazo de validade - € 0 tempo emquea

cachaca mantém suas propriedades, quan-

Artesanal de Minas’, a cachaca deve S(_:'(55/06/2002 e na legislacéo federal perti-

produzida de acordo com o0 processo deente A composicao esta descrita no Qu d_o cqnservada na.e[nbalagem original e sem
elaboracéo previsto neste Decreto (MINA 10 1 ' %varlas, em cplndu;oes adequadas de arma-
GERAIS, 2002). ' zenagem e utilizac&o.

O objetivo deste artigo é facilitar o~ Matéria-prima bésica - € a cana-de-  Produto de origem controlada - é a

acesso dos produtores de cachaga do Edzucar colhida sem queimar, de variedadeachagca tipica de uma regido, sempre de
tado aos procedimentos legais que forartradicionalmente cultivada na regido ougrande notoriedade, que implica uma intima
aqui sintetizados, para producao de cachaecomendada por instituicdo oficial deligacdo entre o produto, as tradi¢des, o sitio
ca artesanal. pesquisa ou de assisténcia técnica. e o talento do produtor.

Eng® Agr, D.Sc. Ciéncia Animal, Pesq. EPAMIG-DPPE, Caixa Postal 515, CEP 31170-000 Belo Horizonte-MG. Correio eletrénico
cbastido@epamig.br

2Economista, Consultor Associagédo Mineira dos Produtores de Cachaca de Qualidade (Ampaq), Rua Levindo Lopes, 333 Loja4®-CHP 301
Belo Horizonte-MG. Correio eletrénico: amarcom@uai.com.br
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QUADRO 1 - Composicéo fisico-quimica da Cachaca Artesanal de Minas caracteristicas da Cachaca Artesanal de
Limites Minas podera, a qualquer tempo, perder a
Elementos Unidade concessédo do Certificado de Controle de

Minimo | Maximo Origem.

Quimicos A Cachaca Artesanal de Minas, pro-
Cobre mg/L 5,00 duzida em regido demarcada, conterd em
Acidez volatil em &cido acético 9/100 mL de alcool anidro 0,150  Seu rétulo a indicagdo de sua origem.
Esteres em acetato de etila 9/100 mL de &lcool anidro 0,200 . A utilizacao d('eAqu.anuer indicacdo de
Aldeidos em aldeido acético de alcool anidro g/100 mL de alcool anidro 0,030 orlgem ou proveme!’l(.:la depende do. preen-
) chimento dos requisitos estabelecidos no
Alcoois superiores 0/100 mL de alcool anidrg 0,300 Decreto.

Furfural mL/100 mL de alcool anidrp 0,005 A area referencial para o zoneamento

Metanol mL/100 mL de &lcool anidrp 0,010  da producéo da Cachaga Artesanal de Mi-

Soma dos componentes secundarios 9/100 mL de alcool anjdrd®,200 0,650 Nhas e a microrregido homogénea defini-
da pelo Instituto Brasileiro de Geografia e

Fisicos Estatistica (IBGE).

Particulas em suspensao Ausentes Ausentes As express(”)es “Cachaga Artesanal de
Extrato seco glL 6,00 Minas” e “Certificacéo de Controle de Ori-
gem” somente poderdo ser utilizadas na
marca certificada e em todas as unidades
Certificacdo de origem - é 0 ato admi- O registro, a padronizagdo, a classifide venda do produto aprovado.

nistrativo de garantir que a cachaga atendeag&o, a inspecéo e a fiscalizagéo da produ- © Certificado de Controle de Origem e
as condicBes estabelecidas para os prodgéo e do comércio da Cachaca Artesan& registro de estabelecimento de Cachaca

tos de origem controlada. de Minas, em relagdo aos seus aspectf¥tesanal de Minas nao podem ser cedi-
) ) ) conceituais e tecnolégicos, sdo de cord0S aterceiros, salvo continuagdo de uso
ORGAOS DE DELIBERACAO peténcia do Instituto Mineiro de Agro- POr sucessao, reconhecida pelo 0rgao fis-
E CONTROLE pecudria (IMA), também denominado deCalizador.

Suspensa ou cancelada a certificacio

Compete a Secretaria de Estado de Agriérgéo fiscalizador. - ) i
de origem e o registro da bebida ou do es-

cultura, Pecuéria e Abastecimento (Seapa),

por intermédio do Conselho Diretor do ProREGIOES DEMARCADAS tabelecimento, este sera obrigado a cessar,
grama Mineiro de Incentivo & ProducioE CERTIFICAGAO DE ORIGEM imediatamente, toda e qualquer publicida-
de Aguardente (Pr6-Cachaca): de que tenha relagéo com ele, retirando do

< de reqi ,Eeg'co demcdrcha - Zum? rggla:) g?ﬁ' mercado a cachaca, com tais indicacdes,
a) aprovar as normas gerais de registrgrafica que traduz um destilado alcodlicd, b6 e 30 dias.

padronizacao, classificacdo e, aindagom caracteristicas naturais, culturais e A utilizago da certificacéo de origem e

de inspecdo e fiscalizacdo da proqualitativas particulares, cujo nome € uti-; registro de estabelecimento sera cance-
ducéo e do comércio da Cachacdizado na mengdo a cachaca dela ProV§34a, independente de penalidade, em caso
Artesanal de Minas, nos termos dasiente (Quadro 2).
legislacbes federal e estadual per-
tinentes;

de dendncia comprovada.

Certificado de Controle de Origem - é Qualquer mudanca no sistema de fa-

emitido pelo 6rgéo fiscalizador e poderéa sebricagéo da Cachaca Artesanal de Minas e

b) aprovar as normas e os procediobtido pelos produtores, empresas ou ingi@ origem do estabelecimento, que afete
mentos de demarcacédo de regidestuicbes (estandardizadores) que adoteS caracteristicas da bebida e a indicacao
produtoras e de certificagéo de ori+em o processo de elaboracdo da Cachée proveniéncia, deve ser previamente
gem; ca Artesanal de Minas, de acordo com agprovada pelo orgéo fiscalizador.

c) aprovar as especificacbes técnicagaracteristicas culturais e geograficas de
de processo de producéo e o padragda uma das regioes produtoras do gREGISTROS DOS

de identidade e qualidade da Calado. ESTABELECIMENTOS

chaca Artesanal de Minas; A cachaca que apresentar irregulari-IE DA BEBIDA

. dade de natureza fiscal, ambiental ou sani- Os estabelecimentos deveréo ser obri-
d) dehbe_-rar, em grau de recurso, Sopr?éria, relativa ao processo de elaboragd@atoriamente registrados no orgéo fis-
pepalldade aplicada pelo drgéo fIS'da Cachaca Artesanal de Minas, néo recé&alizador, com validade em todo o territdrio
calizador; bera o Certificado de Controle de Origem.mineiro, e esse registro devera ser renova-

€) executar outras atividades afins. A cachaga que deixar de apresentar &0 a cada dez anos.
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A bebida definida devera ser obriga-QUADRO 2 - Cédigo de regido demarcada

(continua)

toriamente registrada no 6érgéo fiscalizador,
com validade em todo o territrio mineiro,

observados os seguintes prazos de reno-
vacao:

a) registro inicial: validade de trés
anos;

b) renovagdes seguintes: validade de
cinco anos.

Os registros de estabelecimento e de
bebida s&do validos somente para a regiao
demarcada.

No caso de transferéncia de sede ou de
unidade de producéo, os registros anterio-
res sdo cancelados, obrigando o interes-
sado a solicitar novos registros de estabele-
cimento e de bebida.

Os requisitos, critérios e os procedi-
mentos para os registros de estabelecimen-
to e de bebida serdo disciplinados em ato
administrativo complementar, pelo IMA,
gue definird a documentacdo necessaria,
o local e a forma de apresentacéo, prazos
e meios para o cumprimento das diligén-
cias.

CLASSIFICACAO
DOS ESTABELECIMENTOS

Produtor ou fabricante - é 0 estabe-
lecimento rural que transforma a garapa da
cana, em sua forma original ou reconstitui-
da da rapadura ou do melado de cana, em
Cachaca Artesanal de Minas.

Estandardizador ou padronizador - €
o estabelecimento que elabora um tipo de
bebida padréo usando destilados elabora-
dos por estabelecimento produtor ou fa-
bricante da mesma regido demarcada.

Envasador ou engarrafador - € 0 es-
tabelecimento que se destina ao envasa-
mento da Cachacga Artesanal de Minas em
recipientes proprios para 0 consumo, po-
dendo efetuar as praticas tecnoldgicas pre-
vistas em ato administrativo complementar.

Atacadista ou distribuidor - é 0 esta-
belecimento que se destina a vender a Ca-
chaca Artesanal de Minas em grosso ou a
varejista, por ordem do produtor ou mani-
pulador.

Mesorregiao Cadigo Microrregido
Campos das Vertentes AO1 Barbacena
A02 Lavras
A03 Sé&o Jodo del-Rei
Central Mineira BO1 Bom Despacho
B02 Curvelo
BO3 Trés Marias
Jequitinhonha co1 Almenara
co2 Araguai
Cco3 Capelinha
co4 Diamantina
Co05 Pedra Azul
Metropolitana de Belo Horizonte D01 Belo Horizonte
D02 Conceigdo do Mato Dentro
D03 Conselheiro Lafaiete
D04 Itabira
D05 Itaguara
D06 Ouro Preto
D07 Para de Minas
D08 Sete Lagoas
Noroeste de Minas EO1 Paracatu
EO02 Unai
Norte de Minas FO1 Bocailva
F02 Gréo-Mogol
FO3 Janauba
Fo4 Januaria
FO5 Montes Claros
F06 Pirapora
FO7 Salinas
Oeste de Minas GO01 Campo Belo
G02 Divinopolis
GO03 Formiga
G04 Oliveira
G05 Piui
Sul/Sudeste de Minas HO1 Alfenas
HO2 Andrelandia
HO3 Itajuba
HO4 Passos
HO5 Pocos de Caldas
HO6 Pouso Alegre
HO7 Santa Rita do Sapucai
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(concluséo)

bebida, somente poderéo ser usados mate-

Mesorregiao Cédigo Microrregi&o riais que atendam aos requisitos sanitarios
e de higiene, e que néo alterem os caracteres
Sul/Sudeste de Minas HO8 Séo Lourengo organolépticos, nem transmitam substan-
HO9 S&o Sebastido do Paraiso cias nocivas ao produto.
H10 Varginha O vasilhame utilizado no acondiciona-
o o . i mento de detergentes e outros produtos
Tridngulo Mineiro/Alto Paranaiba 101 Araxa Lo ~ .
guimicos, ndo poderd ser empregado no
102 Frutal envasamento da Cachaca Artesanal de Mi-
103 ltuiutaba nas.
104 Patos de Minas
105 Patrocinio PROCESSO PRODUTIVO
106 Uberaba E DA ROTULAGEM
107 Uberlandia
A cana-de-acUcar deve ser colhida sem
vale do Mucuri J01 Nanugue gqueima, quando os colmos estiverem ma-
302 Tedfilo Otoni duros, e cortada rente ao nivel do solo, a
fim de evitar a eliminacdo da microbiota
Vale do Rio Doce K01 Aimorés natural, infestagbes de pragas e moléstias
K02 Caratinga cristoganicas nas cepas remanescentes e
K03 Governador Valadares emissdes de brotacdes aéreas.
K04 Guanhaes O transporte deve ser feito de forma
K05 Ipatinga que venha a preservar a qualidade do suco
K06 Mantena e evitar a perda de rendimento do destila-
K07 Pecanha do e amoagem da cana-de-agUcar deve ser
realizada no prazo méaximo de 24 horas apés
Zona da Mata Lo1 Cataguases colhida.
LO3 Manhuagu O equipamento de moagem deve estar
LO4 Muriaé bem regulado e lavado ou esterilizado, com
LO5 Ponte Nova todas as suas partes e pecas devidamente
LO6 Ubé limpas.
LO7 Vicosa A garapa deve ser peneirada e decan-

Exportador - € 0 estabelecimento quede Minas seréo estabelecidos em ato adm

tada em peneira de tamanho que contenha
bagacilhos e impurezas, e em decantador
que detenha as impurezas e materiais con-
taminantes que escaparam da peneiracgéo,

se destina a exportar a Cachaca Artesanaistrativo complementar, pelo 6rgéo fis- i i
de Minas. calizador, que conter&o prazos minimosCOMO terra, areia e outros detritos.
capacidade, tipo e forma do recipiente, e O MOsto deve apresentar um teor de
local de envelhecimento. agucar entre 24 16 Brix.
E proibido produzir, preparar, beneficiar, ~ Utilizar agua limpa, inodora, incolor,

_ . acondicionar, transportar, ter em dep6sit§eM germes patogénicos e dentro dos pa-
Os estabelecimentos fabricantes, estay, comercializar a Cachaca Artesanal dérdes de potabilidade para diluir o caldo.

dardizadores, envasadores e exportadorgfinas em desacordo com as disposices A fermentacéo do mosto é exclusi-
de Cachaca Artesanal de Minas estao obrieste Decreto. vamente natural, e o fermento a ser utilizado
gados a informar, semestralmente a0 6rgao O material, os equipamentos e os veicudeve ser fabricado com caldo da cana-de-
fiscalizador, as quantidades de producéo|gs empregados na producéo, preparacgaagucar, acrescido de milho em forma de
de compra de cachagas, as saidas e 0 estanipulacéo, beneficiamento, acondicionafuba, sendo vedada a utilizagéo de aditivo
que final do semestre, por regido de origenimento e transporte da Cachaca Artesanghimico de qualquer natureza para acelerar
Na compra de cachagas, € obrigatoriade Minas deveréo observar as exigénciagu reforcar a fermentacéo natural.
identificagcdo do estabelecimento de orisanitarias e de higiene e atender aos requi- O fermento deve ser obtido a partir das
gem. sitos técnicos destinados a impedir a altezepas de microorganismos presentes nos
Os critérios e as normas para o controleacdo da bebida. préprios ingredientes e na regido produ-
de envelhecimento da Cachaca Artesanal No acondicionamento e fechamento daora, proibida a utilizacdo de fermento

CONTROLE DE MATERIA-PRIMA
E DE BEBIDAS
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industrializado prensado, conhecido por
“fermento de padaria”.

Na preparacéo do pé-de-cuba ou caldo-
de-cana fermentado rico em leveduras, de-
vem ser observados os seguintes parame-
tros:

a) atemperatura ideal deve ser de 25°C
a30°C;

b) a acidez do mosto deve estar com o
pHentre 4e5;

C) o teor de sacarose da garapa deve
ser inferior a 8Brix.

O processo de fermentacdo pode ser

b) coracdo: é a Cachaca Artesanal deseguintes dizeres:

Minas, propriamente dita, que repre-
senta a fracdo da destilag&o que con-
tém a menor quantidade de impu-
rezas volateis e a maior quantidade
de etanol, constituindo a melhor
fracdo do destilado, que correspon-
de a cerca de 80% do volume total;

C) cauda ou dgua fraca: € a fracdo final
da destilacéo, contendo altos teores
de 4gua, alcoois superiores e outros
componentes indesejaveis a quali-
dade do destilado e a saude do con-
sumidor, correspondendo a cerca de

a) nome do produtor ou fabricante, do
estandardizador ou padronizador e
do envasador ou engarrafador;

b) endereco do estabelecimento de pro-
ducdo ou envasamento;

¢) nimero do registro do produto no
Ministério da Agricultura e do Abas-
tecimento e no érgao fiscalizador;

d) denominacéo do produto;

€) marca comercial;

f) ingredientes;

g) a expressao “Industria Brasileira”,

10% do destilado, e deve ser descar-

por extenso ou abreviada;
tada.

conduzido por trés diferentes sistemas:
h) a expressao “Cachaca Artesanal de
Minas”;

a) convencional: consiste em colocar
o in6culo (pé-de-cuba) e todo o meio
a ser fermentado juntos na dorna déer
fermentacéo;

O espirito alcodlico produzido deve con-
de 40% a 54% de alcool em volume.
E obrigatdria a filtragem do destilado

_ para a retirada de impurezas e residuos
b) bateladas sucessivas: consiste N0 g4jidos.

aproveitamento do fermento em va-
rias fermentacdes subseqiientes;

i) indicagcéo de sua origem;
j) tipo de designativo da bebida;

K) conteudo, expresso na unidade cor-
respondente, de acordo com normas

Armazenamento - € 0 ato de reunir des- especificas;

) i . tilados colhidos em varios dias antes de
€) descontinuo-alimentado: CONSiste  gor jestinado ao engarrafamento, como

na alimentagao da dorna aos poUCO$,chaca nova, ou ao envelhecimento em
de modo que mantenha um teor d‘?onéis de madeira

acucar preestabelecido.

[) graduacéo alcodlica, por extenso ou
abreviada, expressa em porcentagem
de volume alcodlico.

A Cachaga Artesanal de Minas s6 pode M identificacao do lote ou da partida;
A dorna de fermentac&o, ou recipienteser armazenada em recipiente de madeira

no qual o mosto € colocado para fermeneu aco inoxidavel, independente da capa-

tar, deve ser construida de material rigidagsidade.

lavavel e resistente a corroséo e que Ndo Epyelhecimento - para o envelheci-

transmita elemento que altere a cor, 0 aron@ento, a Cachaca Artesanal de Minas sera
e o sabor do caldo.

n) prazo de validade;

0) frase de adverténcia, quando bebida
alcodlica, conforme estabelecido por
lei especifica.

_ " "% Na declaragao dos aditivos de infuséo,
armazenada em barris ou tonéis de madeifR. erso ser indicados a sua fungao princi-

Destilag&o - é a operac&o que consistede 200 a 250 litros de capacidade Il'quida.pa| e seu nome completo.
em aquecer o vinho, lenta e gradualmente, E vedado, na fabricagéo de tonéis e bar- Nas embalagens retornaveis litografa-
até atingir a ebulicdo, separando e selecigis de envelhecimento da Cachaca Artesatas, fica permitida a indicacéo dos aditivos
nando, total ou parcialmente, substanciasal de Minas, o uso de madeira que possea parte da capsula de vedacao e, quando
de diferentes volatilidades. exercer qualquer acao indesejavel sobre aestinadas a uso mudltiplo, permitir-se-a,

A destilagcdo do mosto fermentado socaracteristicas da cachaga ou que venhambém, a denominac&o do produto.
mente podera ser realizada em alambiqueghsejar a migragéo de compostos toxicos O rétulo da bebida destinada & expor-
de cobre, providos de serpentina tambérpara esta. tacdo podera ser escrito, no todo ou em

de cobre, de operagao descontinua. Rotulagem - o rétulo seré qualquer iden- parte, no idioma do pais de destino, sendo
Durante a destilacdo sdo obfidos tréﬁficaqéo afixada ou gravada sobre o recivedada a comercializacdo dessa bebida,
produtos distintos denominados “cabeca’y;qnte da bebida, de forma unitaria ou dessom esse rétulo, no mercado mineiro.
‘coragdo” e “cauda’ ou “"agua fraca’, ,omprada; ou na respectiva parte planada O lote partida podera ser informado, de
assim definidos: capsula, ou outro material empregado nfprma legivel e visivel, em qualquer parte
a) cabeca: € a fragao inicial da desti- vedacao do recipiente. O rétulo da cachaexterna do recipiente da bebida.
lagdo, rica em metanol e aldeidosca deve ser previamente aprovado pelo A marcacomercial do produto também
representando um percentual aprogrgao fiscalizador, e constar em cada unipodera constar na parte plana da capsula
ximado de 10%, que deve ser desdade, sem prejuizo de outras disposicete vedacao.
cartado; de lei, em caracteres visiveis e legiveis, os O rotulo ndo podera conter denomina-
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¢do, simbolo, figura, desenho ou qualqueneiramente e higienizados com produtos
indicacdo que induza a erro ou equivoctiberados pelas autoridades competentes.
guanto a origem, natureza ou composi¢cdo As instalagcdes devem ser mantidas
do produto, nem atribuir-lhe qualidade oulivres de insetos e animais, agindo-se cau-
caracteristica que ndo possua, bem contelosamente no emprego de venenos, cujo
finalidade terapéutica ou medicamentosauso € restrito nas instalagfes ndo destina-
das a recebimento, obtencéo e depdsito de

HIGIENE DAS INSTALAgéEs matéria-prima e ingredientes, elaboracao,
E DOS EQUIPAMENTOS acondicionamento e armazenamento de
As condi¢fes de higiene nas quais Ségroduto.

: ~ . Nas instala¢Ges de recebimento e arma-
realizadas operacfes de recebimento e . . .
. i X ~_Zenamento de matéria-prima e ingredientes,
depésito de matéria-prima, elaboracédo ~ -
. elaboracao, acondicionamento e armazena-
acondicionamento, armazenamento e expe-

dicdo da Cachaga Artesanal de Minas con rr_1er_1to de"e”.‘ _ser observados os prgc_:eitos
. . Basicos de higiene, ndo sendo permitido o
tltugm objeto ‘i'e autocontrole do eSt:.ibedepésito de objetos e materiais estranhos
lecimento e sdo fundadas nos segum'[eosu a guarda de produtos que possam con-
principios:

taminar o destilado.

a) nova: a bebida engarrafada logo apés
sua extracgéo;

b) descansada: a bebida mantida em
descanso em tonel ou barril de ma-
deira por um periodo de seis meses;

¢) envelhecida: a bebida submetida a
processo de envelhecimento em to-
nel ou barril de madeira, por um pe-
riodo minimo de18 meses;

d) matizada: a bebida resultante da har-
monizagdo de um minimo de 50% de
cachaca envelhecida com cachaca
nova ou descansada,;

€) reserva especial: a bebida resultan-
te do processo de envelhecimento
minimo de 36 meses em tonel ou barril
de madeira.

a) identificacdo das etapas decisivas Ag instalacdes devem ter estoque su- Admite-se a estandardizagéo da cacha-
para o controle da higidez do pro-ficiente de desinfetantes apropriados pargd. desde que sejam utilizados no processa-
duto colocado no mercado, em fun-sg na higienizagéo das instalagdes e equRento somente destilados elaborados na

¢ao do processo de fabricagéo utilipamentos, recipientes e utensilios. forma estabelecida neste Decreto, produ-
zado no estabelecimento; zidos em uma mesma regido demarcada,

b) supervisdo e controle das etapas d4IGIENE DAS PESSOAS e que conste no rétulo o termo “produto
cisivas segundo métodos apropria- estandardizado”.

dos: Todos os profissionais do estabeleci-

¢) andlises regulares do produto colo-
cgd.o no mercad_o por Iaboratorlodades de saude
oficial ou credenciado;

E permitida a infusdo da Cachagca Arte-

mento produtor fardo exame de saudesanal de Minas com madeiras, ervas, raizes
anualmente ou quando exigido pelas autorpy frutos, ou com seus extratos naturais,
publica e de defesa agrgesde que especificados, no rétulo, os com-
pecuaria. ponentes utilizados, resguardado o sigilo

d) registro e controle da elaboracdo, As pessoas afetadas por doenca infectgndustrial e vedada a utilizag&o de qualquer
distribuicdo e conservagdo do procontagiosa ou repugnante serdo imediataubstancia artificial.

duto com o objetivo de determinar, amente afastadas do trabalho e o fato comu-

qualquer tempo, os agentes da pronicado ao 6rgéo local de sadde publica. CONCLUSAO

ducado, distribuicdo e comercializa- O pessoal das areas de manipulagéo e

Com essas informacdes, espera-se que

¢ao, e o cumprimento de disposicOepreparacéo de matérias-primas e produtass produtores interessados em produzir
relativas ao consumo; acabados devem lavar as maos sempre qaggenuina Cachaga Artesanal de Minas, e
e) informar as autoridades os resultanecessario e em cada retomada ao traballgye ainda ndo o fizeram, preparem-se para
dos de exame laboratorial que revel®u em caso de contaminagao. realizar as tarefas e ingressar no esforgo que
riscos & salde das pessoas, dos ani- As pessoas devem ser orientadas patado o segmento da cadeia produtiva do
mais e das plantas; a observancia de habitos higiénicos comagronegacio da cachaga vem desenvolven-
f) em caso de riscos para a satide humganter as unhas aparadas e limpas, us@@, para tornar o setor com~petitivo eAtra_zer
na, 0 estabelecimento produtor & obrigOrToS para evitar a queda de cabelos n@&a a sociedade satisfacGes economica e
gado a organizar, sob sua direcio Brodutos em processo de elaboracéo e ifgcial que a cachaca de alambique pode pro-
6nus, a retirada do mercado de lotélestilado final, e manter sempre limpas aBorcionar para o estado de Minas Gerais.

de produto condenado para consumd@Naos e os uniformes de trabalho.

REFERENCIA

Todas as instalacdes e equipamentoEl_A

BORAGAO DO PRODUTO FINAL MINAS GERAIS. Governo. Decret®42.644, de

devem ser mantidos em condigbes de ht 5 de junho de 2002. Regulamenta a 124131949,
giene, antes e apos a elaboracdo dos pro- A Cachaca Artesanal de Minas aprede 11 de julho de 2001, que estabelece o padréo
dutos. sentara cinco tipos diferentes designativoge identidade e as caracteristicas do processo

Os pisos e paredes, assim como os equa elaboracdo do produto final, 0s quaisie elaboragéo da cachaca artesanal de Minas e
pamentos e utensilios usados na elabordevem constar obrigatoriamente no rétulaa outras providéncias. Disponivel em: <http:/
¢do dos produtos, devem ser lavados rotide comercializag&o, assim denominados: www.almg.gov.br>. Acesso em: 25 nov. 2002.
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Cooperativismo e associativismo
como dncoras do desenvolvimento
economico e social do setor

Rogério Galuppo Fernandes?

Resumo — O cooperativismo e o associativismo sdo as ancoras para o desenvolvimento do
setor de producdo de cachaca de alambique em Minas Gerais. A informalidade é um dos
maiores entraves ao fortalecimento do associativismo e ao aumento da competitivida-
de dos produtores mineiros de cachaca. Dos 8.466 alambiques mineiros, apenas 20,3% sao
filiados a alguma entidade de classe. Os estabelecimentos informais sdo os principais res-
ponséveis pela discriminagao da bebida e pelas dificuldades enfrentadas para que a cacha-
¢a de alambique se firme definitivamente como produto nobre. O cooperativismo é uma
alternativa a formalizagao e ao desenvolvimento do setor em Minas Gerais. A reorganizacgao
do setor de producao de cachaga em Minas Gerais permitird a¢des corretivas para solugao
dos principais problemas identificados. A revisdo da representacdo setorial, com definigao
clara dos papéis das entidades, criara condi¢des imprescindiveis para superacao dos graves
problemas que impedem o desenvolvimento do setor. A estruturacdo da Rede Mineira
de Tecnologia da Cachaca, que tem como objetivo desenvolver pesquisas especificas para
aplicacao pelos produtores de cachaca de alambique, é outra forma de associagdo e
cooperacao. Aos poucos, a cachaca de alambique deixa para trds a visao de um produto
marginal e se consolida como um destilado nobre, apreciado e consumido por pessoas de
ambos os sexos, de diversas idades e classes sociais.

Palavras-chave: Cachaga; Aguardente de cana; Cooperativa; Associagao.

INTRODUCAO Incentivo a Producéo de Aguardente (Préassociativismo, em suas diversas formas,
A cachaga ainda é um produto margi-CaCha,ga)' . e o desenvolvimento QO setor de produgég
L L. Muitos dos entraves ao desenvolvi-de cachaca de alambique no estado de Mi-

nal na pauta de negécios agropecuarios do . -~ : . . ~

i i ~ ‘mento setorial estdo diretamente relacioras Gerais. Porém, néo pretende explorar o
egta_cj_o d_e Minas Gerais, emborNa Contrlbuﬁados: com a auséncia de uma cultura maigma em sua forma classica, mas identificar
significativamente com a formagao de rend%purada com relacéo ao associativismo. Nas iniciativas ja em curso que tém contri-
de grande parte das propriedades rur"".\'ﬁwtanto, produtores, liderancas e entidébuido para que os produtores mineiros
mineiras. A sua producao ndo alcancou Urgeg de fomento estéo cada vez mais congossam potencializar o seu nivel de com-
estadio de evolugdo que permita a0 Progientes da necessidade de reversdo destitividade.

dutor ser competitivo diante de outros desg, realidade e caminham em dirego a um
tilados. Este quadro tem experimentad@mpiente no qual a producso da cachacd INFORMALIDADE COMO

profundas mudancas nas ultimas duas d@e alambique de Minas Gerais possa alcafNTRAVE AO FORTALECIMENTO
cadas, a partir de iniciativas de organizag&gar um estadio empresarial compativel col®© ASSOCIATIVISMO E AO

setorial associadas a a¢des concretas defama que o produto apresenta. DESENVOLVIMENTO DO SETOR
incentivo governamental, especialmen- Este artigo tem como principal objetivo  De acordo com o Diagnéstico da Cacha-
te com a criagdo do Programa Mineiro deestabelecer as relagdes entre a pratica ¢a de Minas Gerais (SEBRAE-MG, 2001),

1Zootecnista, Especialista em Gest&o de Micro e Pequenas Empresas, Técnico da Geréncia de Desenvolvimento Sebrae-M@mAenBario H
de Melo, 329 — Bairro Nova Suica, CEP 30.460-090 Belo Horizonte-MG. Correio eletronico: rogeriog@sebrae-mg.com.br
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a préatica do associativismo no setor é insdos e nao registrados no Mapa em relacatificuldades que impedem que a cachaca
piente quando comparada ao namero tota algumas praticas ou condi¢des que gae alambique se firme definitivamente como
de estabelecimentos produtores. O estudantem a produtividade e a qualidade daroduto nobre.
mostra que, dos 8.466 alambiques mineirosachaca ao longo do processo produtivo. As associa¢gbes de produtores, legiti-
apenas 20,3% participam ou séo filiados a Os resultados demonstram que as camnas representantes dos interesses de seus
alguma entidade de classe. Quando queshacas produzidas nos estabelecimenta@siliados, véem-se obrigadas a lutar contra
tionados sobre o motivo de ndo estaremé&o registrados tendem a possuir qualida informalidade na producdo da cachaca,
associados, 85,3% dos produtores respode inferior aquelas advindas de estabeledsando a redugdo da competicdo com um
deram ndo possuir informacdes e/ou orieimentos registrados, o que prejudica @roduto de menor valor agregado e a me-
entacdo a respeito do assunto. imagem do produto na medida que grandiaoria da imagem da cachaca nos diversos
Embora o estudo ndo estabeleca estzarte dos consumidores ainda néo distimmercados. Vale ressaltar que esta luta ndo
relacdo, o baixo indice de filiacdo a entidague a cachaca de qualidade daquela pree traduz em eliminagcdo dos estabeleci-
des de representagéo parece estar dire@uzida fora dos critérios de producdo danentos informais, mas na sua migragao para
mente ligado a condicgao fiscal do estabelezachaca de Minas, definidos no Decret@ ambiente legal, aumentando o nivel de
cimento produtor, ou seja, de maneira geraiP 42.644 de 05/06/2002 (MINAS GERAIS, representatividade e, conseqientemente,
0s proprietarios das empresas registrad2902). o fortalecimento das associacdes e das
no Ministério da Agricultura, Pecudria e  As préticas ou condi¢cdes expostas nempresas cooperativas.
Abastecimento (Mapa) tendem a estar vinQuadro 1, relacionadas com o plantio da Todavia, existe uma grande resisténcia
culados as associagdes de produtores dana (adubacéo do solo e uso de mudg®r parte dos estabelecimentos néo regis-
cachaga, enquanto que os informais nécertificadas), refletem diretamente na protrados a formalizacéo da atividade. Os prin-
estéo filiados. De fato, o indice de informa-dutividade do empreendimento, enquantaipais argumentos destes produtores en-
lidade registrado no Diagndstico (84,7%)que as demais se relacionam com a qualolvem a burocracia, a fiscalizacdo e a carga
(SEBRAE-MG, 2001) ndo estd muito dis-dade da cachaga. O baixo indice de ades#ibutéria incidente. Portanto, a formulacéo
tante do percentual de estabeleciment@sessas praticas, observado nos estabette politicas que incentivem o processo de
alheios ao associativismo (79,7%). cimentos nédo registrados no Mapa, porlegalizacéo da atividade passa a ser de fun-
Os estabelecimentos sem registro ntanto, colabora para que um grande voluméamental importancia para que a migragao
Mapa, além de dificultarem o avan¢o dade cachaga de menor qualidade seja colocorra de forma atrativa para este grupo de
associativismo, contribuem para a estigmazado no mercado, o0 que se contrapde gwodutores.
tizacdo da cachagca como produto marginalfabalho desenvolvido nos alambiques
0 que € conflitante com todos os avangosiais preocupados com o padréo do prodyy cOOPERATIVISMO COMO
conquistados pela bebida nos Ultimos 2@. Logo, de maneira geral, os estabeleciA\LTERNATIVA A FORMALIZAGAO
anos. O Quadro 1 compara a participagamentos informais sdo os maiores resporg AO DESENVOLVIMENTO DO
percentual de estabelecimentos registrasaveis pela discriminacéo da bebida e pel&ETOR DE PRODUCAO DE

CACHACA DE ALAMBIQUE EM

QUADRO 1 - Comparagédo percentual entre alambiques registrados e néo registrados no MapM!(M\AS GERAIS
relagdo a préaticas ou condigdes desejaveis na fabricagdo da cachaca

Por motivos diversos, a producéo de

. . Alambigues cachaca é uma atividade gque ainda néo
Pratica ou condigéo Alambiques registrados = istrad A ) N
” nao registrados alcancou statusde industria. A legislacao
(%) (%) o . .
brasileira, diferentemente da de outros pai-
Adubam o solo 76 46 ses, ndo prestigia as atividades artesanais
Usam mudas certificadas 61 22 na area de alimentos e bebidas. Outro fator
Possuem galpdo de moagem 100 95 que impediu o desenvolwrPento mais acen—_
_ tuado do setor de producéo de cachaca foi
Filtram o caldo 2 28 o conflito existente entre as legislacdes de
Possuem sala de fermentagéo 85 32 cooperativas e de producédo de bebidas.
Separam as fracdes 74 50 Segundo esta Ultima, os estabelecimentos
: e - produtores de cachacga devem estar cons-
Realizam analises fisico-quimicas 74 8 e
3 _ tituidos como empresas. Por outro lado, pa-
Possuem toneis de madeira 9 29 ra a constituicio de cooperativas é vedada
Engarrafam a cachaga produzida 75 7 a participacdo de pessoas juridicas. Com
Filtram o destilado 67 3 isso, 0s produtores se viam impedidos de

FONTE: Sebrae-MG (2001). organizar cooperativas e, até mesmo, de
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operar departamentos de cachaga nas coo®s 0rgdos competentes. Vale ressaltar qaiade de mais um ganho: a rela¢éo comercial
rativas agropecuarias ja existentes. a fiscalizacdo, quando praticada para gantre a cooperativa e uma engarrafadora
Com o langamento do Diagnéstico darantir a procedéncia, a qualidade e a idonetentral, operada pelos préprios coope-
Cachaga de Minas Gerais (SEBRAE-MGgdade do produto, é um forte fator para @aados. Essa iniciativa tem como principal
2001), o Sebrae Minas e seus parceiroslavancagem de mercados mais rentaveidjetivo aumentar a escala de producéo e
em especial a Secretaria de Estado de Agfpara a cachaca. a rentabilidade do empreendimento, geran-
cultura, Pecuaria e Abastecimento (Seapa), A Seapa, engajada no processo de vao recursos mais significativos para os pro-
a Federagio da Agricultura do Estado derizagéo e desenvolvimento da cachaga déutores. Tais recursos, geridos de maneira
Minas Gerais (Faemg) e a Organizacdo daslambique no Estado desde a criacdo derofissional pela cooperativa, podem ser
Cooperativas do Estado de Minas GeraiBro-Cachaca, assumiu as rédeas da defagidlizados em estratégias comerciais, agoes
(Ocemg) promoveram uma sérietekshops ~ desta tese junto ao Mapa. Em meados dgomocionais e capacitagéo de empresarios
nas principais regiées produtoras de cach002, a proposta de alterac&o da legislaca®,funcionarios para que as empresas ope-
ca no Estado, com o objetivo de apresentgrermitindo a constituicdo de cooperativas€m nos diversos mercados, inclusive o
os dados do trabalho e levantar as princpor produtores de cachaca como pesso#¥ernacional.
pais caréncias e reivindicacdes do setofisicas, foi entdo encaminhada ao Mapa. Neste ponto, encontra-se a principal
Os eventos foram realizados nas regiéeSomo resultado, foi realizada em Belo Hori-0Portunidade de potencializacéo da compe-
de Salinas, Tedfilo Otoni, Uberlandia, Ara-zonte, no dia 23 de maio de 2002, uma rodditividade setorial. Estudos prévios de via-
x4, Lavras, Juiz de Fora e Ouro Preto, e regta de discussdes entre técnicos do Magilidades economica e financeira demons-
niram produtores, associacdes de prodie os representantes das principais assocfg@m due as engarrafadoras regionais po-
tores, universidades, empresas pUblicas@es de produtores do Estado, além déem triplicar os ganhos dos produtores
privadas de assisténcia técnica, bancospeofissionais de outras entidades envol€O™M @ atividade, fator preponderante para
outras instituicdes ligadas direta e indirevidas com o tema, a exemplo do Servic® crescimento da geracéo de empregos e
tamente ao setor. de Apoio as Micro e Pequenas Empresa®€lhoria da qualidade de vida para milhares
Os resultados dessas discussées f¢Sebrae-MG) e da Empresa de Pesquidf familias mineiras com renda vinculada a
ram, entéo, compilados em um documentdgropecuéria de Minas Gerais (EPAMIG) atlvidade de produgdo de cachaca.
Ginico intitulado Plano de Reestruturacid\s discussdes apontaram para a neces- Of Oulro lado, essa iniciativa exigira
da Cadeia da Cachaca de Alambique deidade de mudangas na legislacéo, e Jaaior profissionalizagéo dos produtores,

Minas Gerais (SEBRAE-MG, 2002). O tra-respectivas sugestfes de alteracdo forafjf's O Processo de padronizagdo e estan-

balho deixou claro que o impedimento le-analisadas pelo Mapa. Nota-se, mais um%ardaa(;ao demanda metodos constantes,

N . . A o treinamento, autocontrole e conscientiza-
gal para organizagdo setorial em torno deez, a importancia do associativismo no _ .
. . . gdo da responsabilidade do trabalho cole-
cooperativas foi um entrave que demanprocesso de defesa dos interesses setd- . .
~ S . L . tivo. Mais uma vez, aparece a figura das
dava acbes urgentes dos poderes publiais, pois a convergéncia no discurso das . .
. ~ . ) a[ssomagoes como catalisadoras do proces-
cos e privados e que a reversdo desta reantidades presentes foi de fundamentaSO de capacitacio dos produtores. E pre-
:cldadle gm mumc)j poderia contribuir com mmpo_r;anc(lja parg que a scl)hcl\l/tlac;ao foss%iso, ainda, abandonar o apego a indivi-
ortalecimento (.).setor e com o.aumentcmons_l erada pertinente pelo Mapa. dualidade das marcas, algumas delas com
do grau competitivo dos alambiques do Finalmente, em 30 de outubro de 2oozgrande tradic&o nos mercados mineiro, bra-
Estado. foi aprovada pelo Mapa a Instru¢do Normag;ejr ¢ internacional, deixando de produzi-
Em sintese, a idéia era defender a petiva r? 56, regulamentando as normasg individualmente e licenciando a produ-
missdo da constituicdo de cooperativas deslativas aos requisitos e procedimentoEg10 para uma engarrafadora integrada. A
produtores de cachaga nos mesmos moldgara registro de estabelecimentos prodyjigpilidade dessas idéias depende, indis-
das cooperativas de produtores de leitdores de cachaca, organizados em associgytivelmente, do amadurecimento da cul-
Os produtores, enquanto pessoas fisicagdes ou cooperativas legalmente constitugyra associativista por parte de nossos pro-
constituiriam a cooperativa e a ela entregadas (BRASIL, 2002). Apesar de os efeitogjutores.
riam a sua producdo. A cooperativa, podesta permissdo ainda ndo serem percebi- Parte do trabalho do Sebrae-MG e de
sua vez, se responsabilizaria pelo controldos, em funcéo da recente aprovacdo dseus parceiros, direcionada ao setor, € com
da qualidade da cachaca de seus coopetastrugdo Normativas®6 (BRASIL, 2002), base na conscientizacdo dos produtores
dos, pela padronizagédo e pela comercializacredita-se que a mesma beneficiara dirgjuanto a importancia do associativismo e
¢ao. Além de facilitar o acesso a formali-tamente os produtores de cachaca e a imde cooperativismo, aliado & visdo empreen-
zagao, tal iniciativa contribuiria com a me-gem do produto como um todo. dedora do negécio, estimulando a elabora-
Ihoria da qualidade da cachaga mineiraem Além de permitir a redugdo dos indicedo de planos de negbécio regionais que
escala de grandes proporgdes e ainda vide informalidade no setor de produg&o deermitam definir a viabilidade (ou néo) da

bilizaria o processo de fiscalizagéo por parteachaca, essa permisséo abre a possibitienstituicdo de engarrafadoras centrais.
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PROCESSO DE dos produtores organizados em associ@®UTRA FORMA DE ASSOCIACAO

REORGANIZACAO DO céo (PRO-CACHACA, 1993). Conferia-se E COOPERACAO QUE BENEFICIA O

SISTEMA DE REPRESENTACAO DO especial interesse em rever o modelo dSETOR DE PRODUCAO

SETOR DE PRODUQI:\O DE representacéo setorial, projetando-se urDE CACHACA DE ALAMBIQUE

CACHAGA EM MINAS GERAIS _ sstera de rgsniacdo dhe prlse 8 s o resnts ponto, ratamoso s
O Plano de Reestruturacéo da Cadeia f ciativismo e o cooperativismo entre os pro-

da Cachaca de Alambique de Minas Gerai% entidade estadual. Por faIFa deN conse_ns utores de cachaga como alternativa ao
(SEBRAE(;-MG, 2002) gpresenta, ainda, Oentre as propostas <~je organlzac;atz do SISt(‘i_asenvolvimento getorial. O significado
cruzamento entre problemas identiﬁcadoéna.l d.e represent'a(;ao,'aA.mpaq nao Conseénérico de cooperacdo, no entanto, € o
~ ._guiu liderar e articular inteiramente o setorg ’ '
no setpr de producéo de cachaca e medid gcachac;a de alambique. Registra-se, cont?f trabalhar em comum, e~nvolven€io .con.-
corretivas propostas para a sua adequaga}]od' que a Ampag, em varias oportunida de?:;nga_mutua e coordenacao, em niveis di-
Para cada_ proplt_ema levantado no d_ocum~er(1:b mo na criacéio do Programa Brasileiro ds renciados, entre 0s ggentes de um mesmo
to, forgm |dent|f|cad_as }Jma ou mais agbes) ...\ vimento da Cachaca (PBDAC), foPProcesso. Isso permite extrapolar o} tenla
gorrenvas que contrlbU|§sem de forma efeé legitima interlocutora mineira. do artigo sem, contudo, desviar a atengéo
tiva para a sga .res.olugao. Afalta de um projeto estratégico abran de seu cho central: o desenvolvimento.
Os 2~6 principais problemas apresen; ente fez surgir, no interior do Estado, Aparflrdo Iangamento doPlano de Rees-
tados séo ostals dlv_ersos, contemplanc%)élrios movimentos de criacio de associ t_r_utura(;ao_da Cade.|a da Cachaca de Alam-
desde questqes reIauonat_jas_ cpm o] apeego de produtores, desarticulada de um !que de Mlngs Gerais (SEBRAE—MG, 200.2),'
do Proqmor asua marca’ln_dlwdual a}t_e Rntidade central, fruto de iniciativas indivi- diversas entidades, que atuarrj direta e indi-
caréncia de linhas de crédito esp'euﬂcaaut,:liS e sem representar amplamente as terl:,?_tamen'[e no setgr de prodygao dg caghac;a,
para o setgr. Ppr sua vez, as medldas COlancias regionais. Hoje, a propria Ampaqcomega_ram ase mter-relacu_)nar, discutindo
rgtlvas estéo dlre'Famente relamonaqlas COlYera as discussdes em torno da constitu?—ltemat'va_s o_Ie desenvolvimento para o
cinco temas basicos: agricultura, instala- tB[odutor mineiro de cachaca de alambique.

o e A . ¢cao de um sistema integrado de represen ” %0 d
¢oes |[1dustr|a|s, _orgianlzagao setorial, 'eE;éo, que seria formado por entidades regio- Destaca-se, neste sentido, a atuacédo de
gislagédo e capacitacao.

¥ nais coligadas a uma Federacdo Estaduéwver&dades ~e centros ‘?e pesquisa mi-
O resultado mais interessante, Nestgq yapates tém sido intensos. mas apontaﬁlﬁ'ros gue estéo se organizando para pro-

aspecto, foi a possibilidade de atuacdo dbara a necessidade de o setor estar inserififVer discussdes conjuntas a respeito de
reta em 16 dos 26 principais problemas Iz, um discurso tnico e bem articulado enf@Palhos cientificos relacionados com a
vantados, através da medida corretiva d§efesa dos interesses do desenvolvimenﬁ?ChaQa de alambique. Neste escopo, esta
reestruturacao do sistema de representgg produtores da legitima bebida nacionaf€ndo estruturada a Rede Mineira de Tec-
¢do do setor de produgdo de cachaga. 4 cachaca de Minas Gerais. nologia da Cachagca, trabalho de coopera-
De fato, através de uma analise mais algmda representagao regional (microrregéo gue tem como objetivos definir e efe-
criteriosa do documento, percebe-se quSises), que passa a ser exigida pela Lei diyar pesquisas diretamente relacionadas
com uma melhor estruturacéo das associgzachaca de Minas que se refere ao Decref@M 0S interesses do setor produtivo.
cOes locais, regionais ou estaduais, as erje 42 644 de 05/06/2002 (MINAS GERAIS, ~ Sua formatacao justifica-se na medida
presas produtoras de cachaca no Estag2), como regido de origem, é recomerfdU€ Se apresenta como uma estratégia de
terdo maior acesso a informagdes de mercgavel a criagio de nucleos de base paffimizacdo de recursos e competéncias ja
do, legalizacdo, fiscalizacdo, capacitacdgobilizar os produtores locais e inserir dnstaladas no Estado, vindo juntar-se ao
gerencial e tecnolégica, treinamento degronegécio da cachacga nas agendas e&gtor produtivo no sentido de consolidar
mao-de-obra, dentre outros. O setor organhdémicas municipais. Neste rumo, deve-sMinas Gerais como centro nacional das
zado torna-se capaz de mobilizar, de maneifsiorizar a criagcéo de camaras setoriais déadicdes, conhecimentos, tecnologias, ne-
mais eficiente, as agbes corretivas necesachaca junto as associacdes municipa@cios e servicos de cachaca de alambique.
séarias ao aumento da competitividade, alémle comércio e indlstria, por exemplo. Da mesma forma que esta ocorrendo
de fortalecer para a defesa dos seus interes- A revis&o da representacéo setorial, coraom outras redes estaduais de pesquisa,
ses coletivos. definicdo clara dos papéis das entidadedspera-se que a instituicdo da Rede Minei-
A primeira tentativa neste sentido foi en-municipais, regionais e estadual, criard cona de Tecnologia da Cachaga tenha como
cabecada pela Associagdo Mineira dos Pralicdes imprescindiveis para superar osonsequéncia a interacéo e a cooperacéo
dutores de Cachagca de Qualidade (Ampaa@yraves problemas que impedem o desem®ntre as equipes, visando um expressivo
e ndo foi bem-sucedida. Desde 1993, quawolvimento do setor, permitindo que asaumento de conhecimentos cientifico e
do da elaboragdo do Plano Estratégico daformacg@es fluam melhor e as agdes e agcnoldgico de diversos aspectos relacio-
Cachaca, coordenado pelo Pr6-Cachaca, pojetos atendam as expectativas diferemados com a cadeia produtiva da cachaca
se indicava como prioridade a forte atuacéoiadas dos produtores. de alambique, que possam ser efetivamente
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utilizados pelo conjunto de produtorespratica e o cooperativismo se destaque 1
interessados em aumentar o padrdo deocesso de desenvolvimento do setor.
gualidade de seus produtos. Uma grande evolugéo na forma de atud
¢do associativa, sem desconsiderar os asp
tos empreendedores necesséarios a qu

Ocio, € a tendéncia de f tag
Apesar de a producdo de cachaca d uer negocio, € a tendéncia de formatagé

. . ) e engarrafadoras integradas. Tal iniciativ
alambique em Minas Gerais apresentar

Lo : . exigira evolucéo da visdo empresarial, mg
niveis elevados de informalidade e de o pro- . N .
odera trazer ganhos econdmicos e socig

duto ainda ser considerado marginal ene

: gara 0 setor, uma vez que amplia mercad
algumas parcelas da sociedade, expres- | )
através do aumento da escala de produca

sivos avancos tém ocorrido no setor nos o - o
- _ Padronlzagao e logistica de distribui¢&o.
tltimos 20 anos, destacando-se a particl-

~ Lo . A cooperacéo entre as instituigcoes li
pacdo de 6rgédos publicos na defesa dos perag ¢

: : . 8adas a cachaca tambéem deve ser consi
interesses do setor e 0 movimento intern .

. ~ rada dentro do movimento de desenvo
de organizacao e representagéo.

. . , vimento setorial. A¢des de capacitagaq
A cachaca de alambique deixa para tras, . A ) .
feinamento, assisténcia técnica, financia

dia ap6s dia, a visdo de um produto mar- . ~
. . _ mento, pesquisa e prospec¢ao de mercag
ginal e consolida-se como um destilado n

0-, . .
_ . gentre outras, devem ser planejadas e imp
bre, apreciado e consumido por pessoas de

. . mentadas de forma coordenada, conferir
ambos os sexos, de diversas idades e clads- ) - N - ~

- . .do maior mobilidade a producéo, geragéa
ses sociais, pura ou na forma de coquetelaé empregos, renda e consolidacao da ¢

Este movimento é resultado, em grande S
haca como um dos principais produto

. c
parte, dos esforcos da base produtiva d s . .

a pauta de negocios agroindustriais e
%\/Iinas Gerais.

CONCLUSAO

se produzir dentro de rigidos critérios d
gualidade que, ao longo do tempo, foram

conferindo caracteristicas desejaveis aREFERENCIAS

p.roduto, cada vez mgls reconhecidas e EXS5RASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e
gidas pelos consumidores.

Abastecimento. Instrugdo Normativa56, de

Contudo, muito ainda precisa ser iM-3g 4e outubro de 2002. Aprova normas relativa
plementado para que a cachaca de Minggg requisitos e procedimentos para registro ¢
alcance patamares mais elevados de COM@ksapelecimentos produtores de cachaca, orga
cializacdo e rentabilidade para os produzados em associacdes ou cooperativas legaime
tores. Essas iniciativas passam necessg-constituidasDiario Oficial [da] Republica
riamente pelo processo de reorganizag&eederativa do Brasil, Brasilia, 31 out. 2002.
do setor, tendo como base as doutrinas dgecso 1, p.6.

cooperativismo € do associativismo. \\\ s GERAIS. Governo. Decreto mi2.644
O associativismo confere maturidade N3 5 ge junho de 2002. Regulamenta a Leei 1

representacéo setorial, permitindo Um%3.949, de 11 de julho de 2001, que estabele
defesa coletiva dos interesses da CIaSSS”padréo de identidade e as caracteristicas

maior poder de negociacao, acesso a infOfrocesso de elaboragdo da cachaga artesanal
macdes e, conseqlentemente, a criacao fifhas e da outras providéncias. Disponivel em
um ambiente mais favoravel a produg&o. Anttp:/Aww.almg.gov.br>. Acesso em 7 nov. 2002
seuturno, o cooperativismo, COmo recursQ

de acdo empreendedora, surge como aItePrRé-CACHAQA'Plano Estratégico da Cacha-
¢ P ! 9 Belo Horizonte, 1993. Documento interno.

nativa para potencializar a comercializa(;r?loaL
do produto, o alcance de mercados maiBEBRAE-MG.Diagnéstico da cachaca de Mi-
atrativos e maior rentabilidade do negdcionas Gerais Belo Horizonte, 2001. 259p.

E necessaria, entretanto, maior sensibili- Plano de Reestruturacdo da Cadeia
zagao dos produtores para que a nova paga Cachaca de Alambique de Minas Gerais.
sibilidade conferida pela legislac&o, atraelo Horizonte, 2002. Disponivel em: <http://

vés da aprovagédo da Instru¢céo Normativaww.sebrae-mg.com.br/agronegocios/cachacs
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