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APRESENTACAO

A producdo de cachaca é uma atividade desen-
volvida em todo o Brasil. Ao longo dos quatro ultimos
séculos, a cachaca marcou, de forma significativa, sua
presenca na cultura brasileira. Incorporou os segredos
e a tradicdo de Minas Gerais, inspirando produtores a
incrementar a producdo, de forma tal que, cada alam-
bique produza uma cachaga especial, diferente de to-
das as outras.

Com sua contribuicdo econdmica e social, a cacha-
ca é considerada atividade econémica importante para
o estado de Minas Gerais, apesar do alto indice de in-
formalidade. No entanto, alguns aspectos relacionados

com a produgdo sdo ainda deficientes com, problemas
estruturais, institucionais e tecnoldgicos. Isso faz com que
a produtividade e a qualidade do produto sejam insatisfa-
térias o que impede a obtencdo de melhores resultados.
O setor mineiro da cachaga envolve mais de 8.500
alambiques, distribuidos por todo o Estado, gerando
cerca de 240 mil empregos, diretos e indiretos, com
estimativa de producdo de, aproximadamente, 230
milhdes de litros e de renda anual de R$ 1,5 bilhdo.
Esses nimeros demonstram a importancia significativa
e sinaliza como um dos mais promissores campos de
desenvolvimento da agroindustria de Minas.
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PRODUCAO DE MATERIA-PRIMA

A cana-de-agucar (Saccharum spp.), é a matéria-
-prima basica utilizada na fabricagdo da cachaca, fator
primordial para a obtencdo de produto com qualidade
e produtividade.

A cana-de-aglcar nunca deve ser queimada para a
colheita. Apds o corte, deve ser processada imediatamen-
te, ndo ultrapassando de 24 horas o intervalo entre o cor-
te e a moagem.

Outro importante fator é a &rea de cana a ser corta-
da por dia, que depende da capacidade da fabrica e das

A

Ponta de cana

Bagaco

Alimentacido
de bovinos

v

G te

o

3
A2 L4
e EEETED

O produtor deve escolher as variedades que me-
lhor se adaptem ao solo, periodo de safra e clima de
sua regido, levando-se em consideragdo as caracteristi-
cas, principalmente de produtividade, riqueza de acgu-
car e facilidade de manejo.

A cana-de-acglcar adapta-se a uma ampla faixa
de clima, solo e altitude. Em Minas Gerais é plantada
em todas as regides, entretanto é necessario orientagdo
técnica especializada, na selecdo da variedade, escolha,
preparo, correcdo e adubagdo do solo, plantio, tratos
culturais e colheita.

A cana-de-aglcar deve ser colhida ao completar
seu ciclo vegetativo, quando os indices de sélidos solu-
veis (teores de agucar) atingirem 18° Brix, determina-
do por meio de refratdmetro de campo ou sacarimetro
(aerémetro) de Brix.

produtividades agricola e industrial. Com essas informa-
¢bes e conhecendo-se o teor de aglicar da cana, calcula-
-se a drea a ser cortada por dia para o processamento na
fabrica mediante a seguinte formula:

A= CF + RA
RI

Em que:

A = Area a ser colhida;

CF = Capacidade da fébrica;
RI Rendimento industrial;
RA = Rendimento agricola.

Apéds o dimensionamento do corte da cana de
acordo com as necessidades de moagem, para um pe-



riodo normal de trabalho, e efetuada a colheita, alguns
cuidados devem ser tomados:

A. ndo utilizar cana bizada (cana velha, sobra de um
ano para outro);

ndo utilizar a ponta da cana (palmito);

proceder a limpeza e a lavagem da cana

armazenar a cana em local préprio, coberto e limpo;

mo N w

moer a cana dentro do prazo (24 horas).

EXTRACAO DO CALDO DE CANA POR
MOAGEM

Realizada por meio do esmagamento em enge-
nhos ou moendas a cana-de aglcar apresenta diferen-
tes condicdes de dureza, o que dificulta a extragcdo do
caldo e, associada ao baixo desempenho do conjunto
de extracdo, atribui elevadas perdas de aglcar.

PURIFICACAO DO CALDO

No processo de moagem, é necessario proceder a
limpeza do caldo com o objetivo de eliminar impure-
zas como terra, pedras e o bagacilho que afetam, de
forma significativa, o processo de fermentacdo. Para
tanto, devem-se utilizar coadores de tela, associados a
um decantador, preferencial preferencialmente de ago
inoxidavel, com capacidade de 1/3 da produgdo por
hora da moenda.

HOMOGENEIZACAO DO CALDO

Depois de decantado, o caldo de cana deve passar
por dornas para ajustar o aglicar (Brix). Antes de pro-
ceder a fermentacdo, faz-se a padronizagdo mediante
diluicdo com &gua. A concentragdo de agucar no cal-
do depende de uma série de fatores, como: matura-
cdo da cana, variedades e condicbes climaticas. Assim,
é comum a obtencdo de caldo com Brix diferente em
uma mesma sequéncia de moagem. Elevados teores de
agucar no mosto conduzem a fermentagdo mais demo-
rada, incompleta, defeituosa e interferem no processo
fermentativo das leveduras, podendo leva-las & morte,
proporcionando alteragdo da qualidade final do produto.

Como padrdo de referéncia, recomenda-se a dilui-
¢do do caldo de cana para 14° a 16° Brix. A homoge-
neizagdo deve ser realizada em uma dorna apropriada
de ago inoxidavel, com capacidade compativel com o
volume das dornas de fermentagdo, que, por sua vez,
deverdo atender a capacidade do alambique.

FERMENTACAO

A base para a produgdo de bebidas alcodlicas é a
fermentacdo. Ela consiste na transformacdo do aglcar
em alcool etilico, pela agdo de microorganismos especi-
ficos, por meio de reagbes quimicas. Os microorganis-
mos responsaveis pela fermentacdo do agucar do cal-
do-de-cana em dlcool sdo as leveduras fermentativas,
principalmente as do género Saccharomyces cerevisae,
por resistirem as altas concentragdes de alcool e tam-
bém pela sua capacidade de producdo.

Todo liquido passivel de fermentagdo é denominado
mosto. Assim, o caldo de cana-de-acticar € um mosto na-
tural e excelente meio para desenvolvimento de microor-
ganismos responsaveis pela fermentacdo, visto que possui
de 75% a 82% de 4gua, 15,5% a 24% de aglcares (sa-
carose, glicose e frutose), além de sais minerais e substan-



cias nitrogenadas. Dessa forma, verifica-se que o caldo de
cana é pobre em nutrientes (proteinas e sais minerais) e
rico em energia. Nesse caso, para a fermentagdo ocorrer
de forma satisfatoria, é necessaria a adigdo complementar
de uma fonte de proteina, sendo as mais indicadas a do
fuba de milho integral e a do farelo de arroz.

Fatores que afetam negativamente na fermentacao al-
codlica:
queima da cana;
moagem da cana fora do prazo;
impurezas no caldo de cana;
agua de ma qualidade;
falta de higiene das instalacdes e dos equipamentos;
transbordamento das dornas;
tipo e qualidade do fermento inadequados;
falta de aeragdo e agitacdo;
concentragdo inadequada de agucares;
acidez fora do padrao (o pH 6timo, para a produgao
de élcool pelas leveduras, é em torno de 4,5);
temperatura ideal é de 26°C a 30°C.

Geralmente, todo produtor tradicional de cachaca
possui sua férmula de fermento. Nesses métodos, utili-
zam-se leveduras fermentativas naturais, principalmen-
te as pertencentes aos géneros Saccharomyces, Pichia,
Candida dentre outras, sendo o Saccharomyces cerevi-
siae 0 que mais se destaca pela capacidade de produgdo
e tolerancia a concentracdo de etanol. Estas leveduras
estdo naturalmente presentes no meio ambiente. Po-
dem ser preparados os fermentos de diversas maneiras
alterando-se a quantidade dos ingredientes.

A seguir, uma forma de fermento:

Preparo de fermento ou pé-de-cuba

Considerando-se uma dorna com capacidade para
500 litros de mosto, usar:

50 L de caldo de cana em cada etapa (1/10 de
capacidade da dorna);

30 kg de fubd e 5 kg de farelo de arroz (6%
e 1% em peso do volume util da dorna,
respectivamente).

1a etapa:

Diluir o caldo de cana-de-agUcar para 60 Brix e me-
dir 50 L desse caldo. Colocar na dorna, 15 kg de fuba
e 2,5 kg de farelo de arroz (metade do recomendado).
Aquecer os 50 L de caldo a 300 C e misturar ao fuba

e ao farelo de arroz. Fazer o arejamento desse mosto
agitando com uma escumadeira ou mesmo com cuias
furadas, por 10 minutos. Cobrir a dorna com uma tela
e esperar que o teor de agucar se reduza para 30 Brix.

2a etapa:

Adicionar ao mosto com teor de agticar 30 Brix, 50
L de caldo de cana-de-agucar a 8o Brix. Em seguida,
proceder a aeragdo desse mosto, conforme descrito na
1a etapa. Cobrir com a tela e aguardar até que o teor
de aglcar abaixe para 4° Brix.

3a etapa:

Adicionar o restante do fuba e do farelo de arroz
ao mosto com 4o Brix, mais 50 L de caldo de cana-de-
-acUcar a 10° Brix, procedendo a aeragdo desse mosto,
conforme descrito na 1a etapa. Cobrir com a tela e dei-
xar até que o teor de agucar se reduza a 50 Brix.

4a etapa:

No mosto com teor de aglicar de 50 Brix, adicionar
50 L de caldo de cana-de-aglcar a 120 Brix. Proceder a
aeracdo, como na 1a etapa. Cobrir com a tela e aguar-
dar até que o teor de aglcar se reduza a 60 Brix.

ba etapa:

No mosto com teor de aglicar a 60 Brix, adicionar
50 L de caldo de cana a 140 Brix. Proceder a aeracdo,
conforme descrito na 1a etapa. Cobrir a dorna e aguar-
dar a reducdo do teor de aglicar a 70 Brix.

6a etapa:

Ao mosto com 70 Brix e ja& com 50% do volume
util da dorna atingido, adicionar 50 L de caldo de cana
a 150 Brix. Agora, com a graduagdo de agucar de tra-
balho, proceder a aeragdo como na 1a etapa. Cobrir
com a tela e aguardar até que o teor de aglcar se redu-
za a 70 Brix. Quando este for atingido, completar o vo-
lume da dorna com 200 L de caldo de cana a 150 Brix.

Nesse caso, esperar que o teor de aglicar se reduza
a zero e destilar o vinho.

DESTILACAO

A destilagdo é um processo fisico que permite se-
paracdes quimicas.
Consiste na passagem da fase liquida de uma subs-
tancia ou mistura, sob aquecimento, ao estado gasoso
(ebulicdo), que em seguida, retorna ao estado liquido
por meio de resfriamento (condensagdo).



Ao término da fermentacdo, separa-se o fermento
do caldo fermentado que passa a ser chamado vinho
ou mosto fermentado, que se deposita no fundo da
dorna por decantacdo natural.

O vinho originario ou sobrenadante é constituido
de produtos de natureza gasosa, ou seja, gas carboni-
co (CO2) e gases amoniacais. Quanto a parte liquida,
88% a 93 % sdo constituidos de 4gua e 7% a 12%, de
volume de alcool.

A parte solida é constituida de aglcares ndo fer-
mentados, terra, bagacilho, células das leveduras alco-
6licas e sais minerais.

O sistema de destilacdo utilizado nas fabricas mi-
neiras é o de batelada, ou seja, o vinho é colocado
todo de uma s6 vez na panela e destilado. Logo apés,
esgota-se o vinho e lava-se o alambique para, entdo,
enché-lo novamente.

Conversao do vinho em cachaca

O vinho proveniente da fermentagdo alcodlica do
mosto de cana-de-agticar, que contém de 7% a 12% em
volume de etanol, ao ser destilado, transforma-se em ca-
chaga — graduacdo alcéolica de 38% a 48% v/v, a uma
temperatura de ebulicdo entre 92,6°C e 96,0°C. A separa-
¢do das fragbes do destilado em cabega, coragdo (aguar-
dente) e cauda, durante a destilacdo, é de fundamental
importancia na producdo de bebidas destiladas em alam-
biques de pequeno porte, uma vez que sdo as responsa-
veis pelo sabor, odor e aroma caracteristicos do produto.

Segundo, os critérios para os fracionamentos do
destilado sdo os seguintes:

A. destilado de cabeca: corresponde aos primeiros va-
pores. O teor alcodlico dessa fragdo é elevado, de-
vido a volatibilidade do &lcool presente no vinho.
A separacdo da fragdo é feita por meio do recolhi-
mento de 1% do volume total do vinho ou 5% do
total destilado. Essa fragcdo deve ser desprezada,
pois contém altos teores de compostos secundarios

indesejaveis, dependendo do quantitativo;

. destilado de coragdo: corresponde ao destilado de-
sejado, representa 16% do volume total do vinho,
dependendo da graduacdo alcodlica que se deseja
obter para o produto ou 80% do volume do desti-
lado, caso todo o alcool contido no vinho tenha sido
convertido em cachaga;

. destilado de cauda ou agua fraca: corresponde a
3% do volume total do vinho ou 15% do volume
do destilado. Esta fragdo, que contém 4cidos vola-
teis e parte de alcoois superiores, também ndo deve
ser aproveitada para consumo, devendo, portanto,
ser desprezada.

A precisdo com que sdo efetuados os cortes tem
influéncia na qualidade final da cachaca. As fragdes
cabeca e cauda poderdo ser armazenadas e mistura-
das, podendo ser destiladas em alambiques com coluna
apropriada e transformados em é&lcool combustivel.

O residuo remanescente na panela do alambique é
o vinhoto ou vinhaga.

O rendimento da destilagdo é um parametro im-
portante para a producdo da cachaca. Permite relacio-
nar o volume de cachaca obtido ao volume maximo
tedrico, calculado com base no teor alcodlico e no vo-
lume de vinho.

O célculo do rendimento da producdo de cachaca
deve ser feito como a seguir:

Volume tedrico = Volume do vinho x teor alcodlico do vinho
Teor alcodlico da cachaga (sem cortes)

Eficiéncia da destilacao = Volume da cachaca (sem cortes) x100

Volume tedrico

O componente da fermentacdo alcodlica passa
pelo desdobramento dos aclcares do caldo de cana
com formacdo de dois produtos principais: dlcool etilico
e diéxido de carbono. Além destes, ha, normalmente, a
formacdo de pequenas quantidades de outros compo-
nentes, que recebem a denominagdo de produtos se-
cundérios da fermentacdo alcodlica e que vao influen-
ciar na qualidade da cachaga.

Compostos secundarios
Na destilacdo do vinho, além do 4lcool etilico e do
dioxido de carbono (CO2), ha também a producdo de



outros componentes que vado influenciar na qualidade
da cachaga, que sdo: acidez, aldeidos, ésteres, alcoois
superiores, metanol e cobre.

Acidez
Proveniente da cana ou do mosto contaminado
por bactérias acéticas.

Os fatores que influenciam a acidez sdo:
raca da levedura predominante;

pureza da fermentacdo;

empo e temperatura de fermentacao;
manejo do mosto;

aeracdo do mosto durante a fermentacao;
prazo entre a fermentacdo e a destilagdo.

Aldeidos

Os aldeidos sdo compostos muito volateis. Pos-
suem odor penetrante que afeta o aroma das bebidas
alcodlicas. A presenca dessas substdncias na bebida
pode causar intoxicacdo e sérios problemas a satde das
pessoas, relacionados com o sistema nervoso central.

Os fatores que influenciam a presenca dos aldei-
dos sdo:

cana queimada (desidratacdo da sacarose);

a ndo separagdo do destilado de cabeca.

Esteres

Esta substidncia proporciona um aroma tipico a
cachaca, adquirido com o envelhecimento. Os ésteres
aromaticos contribuem para a formagdo do buqué. O
principal éster é o acetato de etila, que, em pequenas
quantidades, incorpora um aroma agradavel de frutas.
Em grandes quantidades é prejudicial, pois confere a
bebida um sabor indesejavel e enjoativo.

Alcoois superiores

Sdo responsaveis diretos pelo odor da bebida.

Os principais alcoois superiores sdo o amilico e o
propilico. Sdo depressores do sistema nervoso central e
lembram fortemente o aroma de flores. Sua presenca
em excesso (chamado ¢6leo fusel) diminui a qualidade
da cachaga e, consequentemente, seu valor comercial.

Fatores que influenciam no aroma sdo:

fermentacdo, com leveduras de baixa atividade;

fermentos fracos;

temperatura alta, acima de 320C, por muito tempo;
pH baixo (3,5 - 4,0);

cana com mais de 24 horas de cortada;

ponta da cana (olhadura). Essa parte da cana possui

grande quantidade de aminoéacidos, que é prejudi-
cial & produgdo da cachaga.

Metanol

E indesejavel na cachaca, devido a sua alta toxidez.
Sua ingestdo, mesmo em doses reduzidas, por longos
periodos de consumo, ocasiona uma acidose (diminui-
¢do do pH sanguineo), que afeta o sistema respiratério
e pode levar a pessoa ao coma e até mesmo a morte. O
problema tem origem com a degradacdo da pectina pre-
sente na cana. Da mesma forma, a maioria das frutas é
rica em pectina. Portanto, deve-se evitar a fermentacdo
conduzida na presenca de sucos ou polpas de frutas ricas
em pectina, tais como: laranja, limdo, magd, abacaxi.

Cobre

E indesejavel na cachaca. Sua presenca provém da
constituicdo do material utilizado na constru¢do dos
destiladores. Contribui para a eliminagdo de determina-
dos odores desagradaveis. A presenca de elevados teo-
res indica falta de higienizacdo do alambique e forma o
azinhavre ou zinabre (carbonato bésico de cobre). Para
evitar a contaminagdo da cachaga por cobre, principal-
mente no inicio da safra, deve-se destilar uma solucéo
a base de 5 L de suco de limdo, para cada 100 L de
agua. Apbs a realizagdo dessa destilacdo, efetuar outra,
usando apenas dgua em quantidade igual ao volume
atil do alambique.

Durante a safra, recomenda-se encher o alambi-
que e as serpentinas com 4gua, nos intervalos prolon-
gados das destilagoes.

LEGISLACAO

Os padrdes de identidade e qualidade da aguar-
dente de cana e cachaca deverdo atender as dispo-
sicoes legais contidas na Instrucdo Normativa n.13
de 26/6/2005,alterada pelas Instrucdes Normativas
n.58 de 19/12/2007,n.27 de 15/05/2007 e n.28 de
08/08/2014, do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento ( MAPA)

REQUISITOS DE QUALIDADE
A cachaga deve atender aos seguintes requisitos
de qualidade:

normalidade dos caracteres organolépticos proprios
da sua natureza: cor, sabor, odor e limpidez;

quantidade e qualidade dos componentes proprios
da sua natureza (padrdes de identidade e qualidade);

auséncia de elementos estranhos, de indicios de al-



teracdes e de microrganismos patogénicos;
D. auséncia de substancias nocivas.

Padrao de identidade e qualidade da cachaca

Os padrdes de identidade e qualidade vigentes
para a cachaga estdo estabelecidos na Instrucdo Nor-
mativa no 13, de 29 de junho de 2005 (BRASIL, 2005),
do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(MAPA), ressalvando os limites para graduacgdo alcodli-
ca, conforme disposto no

ARMAZENAMENTO

O acondicionamento da cachaga pode ser em to-
néis de madeira ou de material inerte, que ndo influen-
cie no aroma e no paladar da bebida, nesse caso a dor-
na de ago inox é a mais recomendada. Recomenda-se
também o controle da temperatura entre 150 e 200C
e umidade entre 70% e 90% no ambiente de armaze-
namento, para evitar perdas de volume e de etanol por
evaporagao.

Grau alcodlico (% vol.)

ENVELHECIMENTO

A cachaga recém-destilada, incolor, apresenta um
paladar agressivo e levemente amargo, identificador
de bebida nova. Para que a cachaga adquira boas pro-
priedades sensoriais, deve passar por um processo de
envelhecimento, que, além de melhorar o aroma e o
paladar, modifica sua coloragdo tornando-a macia e
aveludada.

O envelhecimento natural é feito em tonéis de

QUADRO 1 - Padroes de identidade e qualidade da cachaca
mmm

Acidez volatil, expressa em 4cido acético (mg/100 ml de alcool anidro) 150 -
Esteres totais expressos em acetato de etila (mg/100 ml de alcool anidro) 200 -
Aldeidos totais em acetaldeido (mg/100 ml de 4lcool anidro) 30 -
Componentes Soma de Furfural e Hidroximetilfurfural (mg/100 ml de é&lcool anidro) 5 =
Alcoois superiores: alcoois isobutilico (2-metil propanol), isoamilicos (2-metil -1-buta- 360 )
nol + 3 metil-1-butanol) e n-propilico (1- propanol), em mg /100 ml de alcool anidro
Soma dos coeficientes de congéneres: Acidez volatil, aldeidos totais, ésteres totais, 650 200
alcoois superiores e furfural + hidroximetilfurfural (mg/100mL de alcool anidro)
Alcool metilico, mg/100 ml de alcool anidro 0,20 -
Carbamato de etila, pg/L 150 =
SELEI Acroleina (2-propenal), mg/100 ml de élcool anidro 5
organicos )
Alcool sec-butilico, (2-butanol), mg/100 ml de alcool anidro 10 -
Alcool n-butilico (1-butanol), mg /100 ml de &lcool anidro 3 -
Cobre (mg/L) 5 -
Ndbiiatadd Chumbo (ug/L) 200 -
inorganicos
Arsénio (pg/L) 100 -
Aclcar/Sacarose, que pode ser substituida total ou parcialmente por aglcar inver-
. tido, glicose ou seus derivados reduzidos ou oxidados
Ingredientes
opcionais Cachaca ndo adocada 6
Cachaga adocada 30 6




madeira, que possuem uma influéncia significativa no
aspecto sensorial da cachaga. Algumas madeiras ja uti-
lizadas em grande propor¢do para o armazenamento
sdo: carvalho, umburana, balsamo, jequitibd e a cas-
tanheira.

Para ser considerada envelhecida, a cachaca deve
permanecer por um periodo minimo de um ano em to-
néis de madeira, com capacidade maxima de 700 litros,
que deverdo ser lacrados pelo Servico de Inspecdo de
Produto Agropecudrio do MAPA.

EFLUENTES

A industria de cachaga é uma atividade que gera
abundante oferta de subprodutos, sendo os principais:
ponta de cana, também chamada olhadura, bagaco,
vinhoto ou vinhaga e dgua servida.

Destino dos efluentes

Ponta de cana

E de conhecimento geral que na criagdo de bo-
vinos, no periodo da seca (maio/setembro), a pasta-
gem fica escassa e de qualidade ruim. Nesse periodo, é
comum confinar animais ou suplementé-los a pasto, o
que pode ser feito com a utilizacdo da ponta de cana,
fornecida fresca ou ensilada.

Vinhoto ou vinhaca

O vinhoto quente ¢ coletado em rede de cerdmica,
com didmetro de 100 mm até o tanque ou represa de
efluentes. Esse local deve ser impermeabilizado e ter ca-
pacidade suficiente para armazenar o vinhoto por cinco
dias consecutivos. Posteriormente, a temperatura am-
biente, o vinhoto serd bombeado para areas de lavouras
ou pastagens, como fertilizante, em quantidade de até
100 m3/ha/ano e diluido em 4gua na proporcdo de 1:1.

E utilizado também na alimentacdo animal na
quantidade de 18 a 20 L/Unidade Animal/dia, mistura-
do com 4gua na proporcdo 1:1 e distribuido diretamen-
te aos animais. Podera ser utilizado também na elabo-
racdo de composto orgénico misturando-o ao bagago
triturado.

Cada litro de cachaga produzido d4 origem de 5 a
6 litros de vinhoto.

Bagaco
O bagaco da cana pode ser utilizado como com-
bustivel no alambique. E fornecido seco, diretamente na
fornalha do alambique ou na caldeira. O consumo é de,
aproximadamente, 40% do total de bagaco produzido.
Na alimentacdo animal, o bagaco é fornecido tritu-
rado, diretamente ao rebanho, podendo ser enriqueci-

do com uréia, até 1% do total fornecido, ou misturado
ao vinhoto e com fornecimento a vontade.

Pode ser utilizado também na producdo de com-
posto organico ou na utilizagdo como cobertura morta
em areas de lavoura.

Agua servida

A 4gua de resfriamento do vapor de cachaga, no
alambique, podera ser resfriada e novamente utilizada.
Se esse processo ndo for de interesse, a d4gua podera
ser esgotada diretamente nos mananciais.

A agua de limpeza dos equipamentos, das se¢des
de moagem, fermentagdo, da destilacdo e dos pisos das
instalacdes da unidade de producdo de cachaga devera
ter o mesmo destino do vinhoto.

A &dgua oriunda do esgotamento de sanitérios de-
verd ser direcionada para uma fossa séptica.

O consumo de agua na agroindustria, com a la-
vagem da matéria-prima, é de, aproximadamente, 1
mil litros/tonelada de cana. O consumo total de 4gua
em uma fabrica de cachaga é em torno de 40 litros de
agua/litro de cachaca produzida.

INSTALACGES E EQUIPAMENTOS

O estabelecimento de bebidas é o espaco delimi-
tado que compreende o local e a &rea que o circunda,
onde se efetiva um conjunto de operagdes e processos,
que tem como finalidade a obtencdo de bebida, se-
guindo um fluxograma, que abrange desde o transpor-
te e acondicionamento e moagem da matéria-prima,
limpeza e ajuste do caldo de cana, fermentacdo, des-
tilagdo, bem como o armazenamento, envelhecimento
e envase.

As exigéncias bésicas para construcdo e funciona-
mento de estabelecimentos de bebidas sdo as seguintes:

localizagdo em areas longe de odores indesejaveis e
que ndo estejam sujeitas a inundagdes;

as instalagbes devem impedir a entrada ou aloja-
mento de pragas (insetos e roedores), aves e ani-
mais domésticos;

a area, onde se localiza o prédio, deve ser cercada,
com os arredores urbanizados.

Evitar o acimulo de poeiras ou lamas;

as vias de transito dentro e nas areas préximas de-
vem ter uma superficie compacta e/ou pavimen-
tada, apta ao trafego de veiculos; devem possuir
escoamento adequado, assim como meios que per-
mitam sua limpeza;



o material empregado na construgdo deve ser pro-
prio para a finalidade;

as instalacdes devem ser projetadas de forma que
permitam a separa¢do por dependéncia, com divi-
sorias, o que evita operagdes suscetiveis de causa-
rem contaminacdo;

todos os equipamentos e utensilios das areas de
manipulagdo, que possam entrar em contato com
a matéria-prima e o produto, deverdo ser constitu-
idos de materiais que ndo transmitam substancias
téxicas, odores ou sabores e sejam impermeabiliza-
dos, bem como resistentes a corrosdo e a repetidas
operacgdes de limpeza e desinfeccdo. Deve ser evi-
tado o uso de madeira e outros materiais que ndo
possam ser limpos e desinfetados adequadamente,
a menos que ndo constituam comprovada fonte de
contaminacdo;

as instalagdes sanitarias devem estar localizadas fora
da érea de producdo e de engarrafamento;

escritorio administrativo, conforme a necessidade;

as instalacdes, os equipamentos, os utensilios e o
pessoal devem observar as normas higiénico-sanita-
rias estabelecidas;

as pessoas que trabalham nas areas de manipulagdo
dos produtos devem dispor de vestimentas apro-
priadas;

dispor de local apropriado para a deposi¢do dos re-
siduos industriais, de forma que o meio ambiente
seja preservado e insetos, roedores, pdassaros, etc.
ndo sejam atraidos;

estar em area prépria e isolada, atendendo as con-
di¢des de seguranca, quando o estabelecimento tra-
balhar com caldeiras a vapor;

dispor de laboratério préprio para controle de qua-
lidade do produto ou contratar servigos de terceiros
para esta finalidade;

dispor de um responsavel técnico com competéncia
profissional para a funcéo;

o estabelecimento registrado s6 poderd modificar
sua instalacdo ou equipamentos mediante prévia
autorizagdo do MAPA, sob pena de infragdo.

Instalagdes e equipamentos minimos exigidos para
o produtor e acondicionador de cachaga

Secdo de moagem
Destinada as operagdes de recebimento, limpeza e
moagem da cana-de-acucar.

instalacoes:

Ser cobertas, ter piso resistente ao transito e ser
impermeével - ndo se deve usar ardésia ou material

similar, possuir drea compativel com o fluxo de produ-
cdo, dispor de protecdes laterais de alvenaria e possuir
pé-direito de no minimo 3 metros;

equipamentos:

Engenho ou moenda, decantador para caldo, pe-
neiras e Secdo de homogeneizagdo do caldo de cana.

Secao de homogeneizacao do caldo de cana
Destinada a operagdo de ajuste do Brix do caldo.

As instalagdes e equipamentos devem seguir as re-
comendagoes:

instalacoes:

Ser cobertas, ter piso resistente ao transito e ser
impermedvel (ndo se deve usar ardésia ou material si-
milar), ter paredes de alvenaria, com revestimento liso
(se forem abertas nas laterais, devem ser protegidas
com tela), possuir pé-direito de no minimo, 3 metros e
area compativel com o fluxo de producdo;

equipamentos:

Dorna para homogeneizacdo e propagador de fer-
mento.

Secdo de fermentacao

Destinada as operagdes de fermentagdo do caldo
de cana-de-agucar com teor de aglcar (Brix) diluido,
também chamado mosto.

Recomendacdes

instalacoes:
ter paredes de alvenaria, revestimento liso (se
abertas nas laterais devem ser protegidas com
tela), - ser cobertas, e forradas com material de
facil limpeza,
possuir pé-direito de no minimo 3 metros,

ter area compativel ao abrigo das dornas de
fermentacdo, com espaco suficiente para
realizacdo das operagdes, de modo satisfatorio,

ter piso impermeavel, com inclinagdo suficiente
para o escoamento das 4guas (ndo se deve usar
arddsia ou material similar),

as portas e janelas devem ser de material ndo
absorvente e de fécil limpeza;

equipamentos:



dornas de fermentagdo de caldo

Secdo de destilacao
Destinada as operacdes de destilagdo do mosto
fermentado (vinho).

Recomendacoes

instalagdes:

ter &rea compativel ao abrigo dos equipamentos
de destilagdo, com espago suficiente para a
realizacdo das opera¢des de modo satisfatorio,

ter paredes de alvenaria, com revestimento liso,
possuir pé-direito de no minimo 3 metros,

ter piso impermeavel, com inclinagdo suficiente
ao escoamento das dguas (ndo se deve usar
arddsia ou material similar),

ser cobertas;

equipamentos:
fornalha ou caldeira,
aparelho de destilagdo ou alambique
caixa de separagdo de destilado.

Secao de armazenamento de produto a granel e enve-
lhecimento

Destinada ao armazenamento e envelhecimento
do produto destilado.

Recomendacoes

instalacdes:

ter area compativel com a necessidade, com
espago suficiente ao abrigo dos vasilhames de
estocagem e a realizacdo das operac¢des, de modo
satisfatorio,

ter paredes de alvenaria, com simples acabamento,

ter altura compativel com o dimensionamento dos
vasilhames de estocagem.

ter piso constituido de material resistente ao transito,

ser cobertas;
equipamentos:

Dornas, barris e tonel de mistura e padronizagdo

Além dos ja citados os equipamentos minimos exi-
gidos sdo:

tubulagdes apropriadas para a finalidade;
sacarimetro;

alcoometro;

termémetro;

balancga;

fkit para anélise de cobre e acidez;

CONSIDERACOES FINAIS

De modo geral, os produtores, antes de iniciarem
qualquer atividade que envolva producdo de cachaca,
devem tomar algumas iniciativas:

procurar assisténcia técnica,

fazer projetos e registrar no MAPA;
ser organizados;

planejar suas a¢des;

ter controle do processo de producdo;

avaliar o custo do produto, para que tenha compe-
titividade no mercado;

fazer promocdo nos pontos de venda da bebida;
respeitar o meio ambiente;
ser comprometido com o produto.

BIBLIOGRAFIA CONSULTADA

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abasteci-
mento. Decreto no 2.314, de 4 de setembro de 1997.
Regulamenta a Lei no 8.918, de 14 de julho de 1994,
que dispde sobre a padronizagdo, a classificagdo, o re-
gistro, a inspecdo, a producdo e a fiscalizagdo de bebi-
das. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil,
Brasilia, 5 set. 1997. Secdo 1, p.19549.

DIAS, S.M.B.C. Efeito de diferentes tipos de madeira
sobre a composicdo quimica da aguardente de cana
envelhecida. 1997. 109f. Monografia (Mestrado em
Ciéncia de Alimentos)

- Faculdade de Farmaécia, Universidade Federal de Mi-
nas Gerais, Belo Horizonte, 1997.

INFORME AGROPECUARIO. Cachaga artesanal de
Minas. Belo Horizonte: EPAMIG, v.23, n.217, 2002.
88p.



EM/ATER MINAS MINISTERIO DA

GERA'S CIENCIA, TECNOLOGIA,

M in as G €ra I S INOVACOES E COMUNICACAO

CIENCIAS AGRARIAS




