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Cachaca de Alambique

1. Introdugao

Este trabalho tem por objetivo
levar ao conhecimento dos produtores de
cachaca de alambique e das pessoas
interessadas em investir nessa atividade
as fases que compdem o processo de
fabricacado, para que se obtenham alta
producéao e qualidade do produtofinal.

A experiéncia foi adquirida com a
execucdo de projeto desenvolvido pela
PESAGRO-RIO, com apoio da Fundagao
Carlos Chagas Filho de Amparo a
Pesquisa do Estado do Rio de Janeiro -
FAPERJ.

O Estado do Rio de Janeiro tem
tradicdo secular no cultivo da cana-de-
agucar, sendo que sua comercializagao
esta voltada, principalmente, para a
industria alcool-agucareira. Além desse
destino, outros produtos sao fabricados a
partir da matéria-prima, como cachaga,
rapadura, acucar mascavo, melado e até
mesmo como alternativa alimentar na
pecuaria de leite e de corte.

A situagao geografica do Estado
do Rio de Janeiro é caracterizada por
areas de baixada, tabuleiros e morros,
que podem favorecer o plantio da cana-
de-agucar e, também, a instalacao de
industrias de porte.



A cachaca brasileira é a segunda
bebida mais consumida no pais, com
consumo diario estimado em 70 milhdes
de doses e consumo per capita de 6 litros/
habitante/ano. Esses dados mostram a
grande demanda pelo produto, que deve
obedecer a padrbes de qualidade
estabelecidos pela legislacao brasileira. A
cachaga mais produzida no Brasil é
obtida através da destilagdo continua,
embora a obtida pela destilagéo
descontinua tenha maior aceitagcdo em
certos mercados, constituindo produto
mais seleto e de maior valor comercial.

O mercado de cachacga de cana-
de-agucar sempre foi caracterizado pelo
consumo na classe de baixa renda,
cenario que vem mudando nos ultimos
anos com a procura pelos consumidores
de melhor poder aquisitivo, que pagam
melhor prego pelo produto e que séo,
também, mais exigentes em qualidade.

2. Matéria-prima

A utilizacdo de variedades de
cana-de-agucar mais apropriadas na fa-
bricacdo de cachacga pode ser uma das
principais técnicas para o aumento do
rendimento e da qualidade do produto. As
variedades de cana-de-agucar apresen-
tam caracteristicas agrondmicas diferen-
ciadas, principalmente quanto a pro-
dutividade por area colhida, porte, des-

6



palha, teor de fibra, sacarose e curva de
maturagdo. A cana-de-agucar deve ser
colhida crua, despalhada e o tempo entre
a colheita e a moagem nao deve ultra-
passar 36 horas. Estudos realizados pela
PESAGRO-RIO demonstraram que algu-
mas variedades apresentaram melhores
caracteristicas na fabricacdo. De modo
geral, observou-se que o melhor rendi-
mento na destilagdo (alambicada)
ocorreu quando o Brix do caldo variou de
17°a20°.

O planejamento do plantio é
fundamental para o sucesso da atividade,
uma vez que existem variedades de
diferentes ciclos de maturagéao - precoce,
médio e tardio.

As variedades utilizadas podem
mudar de comportamento quando culti-
vadas em condigdes adversas as suas
peculiaridades. Antes de escolher uma
variedade para a producao de cachaga, é
importante que o produtor, além de
conhecer sua capacidade de producgao,
verifique a adaptacao aos diferentes tipos
de solo, principalmente quanto a topo-
grafia do terreno. Uma vez escolhidas,
deve-se adotar o sistema de produgao
recomendado para a cultura e acom-
panhar a lavoura nas fases de desen-
volvimento e maturacéo.

Na fase vegetativa, deve-se
observar a incidéncia de pragas e
doencas, que podem, além de prejudicar,
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até mesmo comprometer a fermentagao.
Na fase de maturacdo, é importante o
monitoramento da concentragdo dos
acucares (glicose, frutose e sacarose) na
cana-de-acgucar, que pode ser feito com o
refratbmetro de campo, que determina o
grau Brix. A partir de 17° Brix, inicia-se a
maturagdo da cana-de-agucar, quando
se deve iniciar o acompanhamento da
curva de maturacgéo. E comum o produtor
considerar o ciclo pela idade da lavoura, o
que nem sempre corresponde a reali-
dade, visto que fatores como topografia e
condi¢des climaticas podem alterar esse
tempo. Quando o ponto de maturacao
alcanga o valor maximo, a cana-de-
acgucar deve ser colhida, pois, a partir
desse ponto, comega a ocorrer a inversao
da sacarose, retardando o tempo de
fermentacao. Depois de conhecer bem o
ciclo em cada situagao, o produtor pode
planejar as colheitas de acordo com a
época de plantio e com o inicio de
maturagdo da matéria-prima. Embora o
rendimento da cachacga por tonelada de
cana-de-agucar seja maior com O
conteudo de sacarose maior, observou-
se que o rendimento da cachaga por
volume de vinho foi maior quando o Brix
ficouemtorno de 20°.

Entre as caracteristicas das
variedades de cana-de-agucar para a
producdo de cachaca, destacam-se o
porte, que deve ser ereto, entrends
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longos e facil despalhada. A colheita deve
ser feita sem queima e rente ao solo,
eliminando-se as palhas e as olhaduras.

O embarque, sempre que possi-
vel, deve ser feito manualmente para
evitar o transporte de materiais indeseja-
veis para o alambique. O ponto para o
inicio da colheita pode ser determinado
pela leitura do Brix na parte superior do
colmo, dividido pelo Brix da base, sendo o
coeficiente de maturagao acima de 0,85
considerado o ideal.

A matéria-prima, ao chegar ao
patio, ndo deve ficar exposta ao tempo,
devendo ficar em area coberta, livre de
insolacdo, sereno e chuvas. Sempre que
possivel, deve-se colher somente a quan-
tidade suficiente para a moagem do dia.

3. Moagem da cana-de-agtcar

A cana-de-acucar colhida deve
ser moida o mais rapido possivel, de tal
forma que nao haja deterioragédo durante
o tempo de espera. E importante que a
capacidade de moagem do engenho seja
compativel com a capacidade das
demais operagdes. Os colmos a serem
moidos devem estar limpos e as
moendas devem ser ajustadas durante o
periodo da moagem, quando for o caso. A
eficiéncia da extragao esta relacionada,
além do ajustamento das moendas, a
variedade utilizada.



As variedades que possuem
maior percentual de fibra tém eficiéncia
menor, cuja caracteristica varia de acordo
com o ciclo de maturagao. Outro fator que
também contribui para a eficiéncia da
moagem € a alimentacdo do engenho,
que deve ser a mais uniforme possivel.
Existem varias maneiras de se expressar
a eficiéncia da moagem, sendo mais pra-
tico verificar o volume de caldo extraido e
0 peso de bagaco para uma determinada
quantidade em quilos de cana-de-agucar
para uma mesma variedade. Durante a
moagem, quando o bagaco sai em forma
de tiras, as moendas precisam ser ajus-
tadas; quando o bagaco sai triturado,
significa boa eficiéncia.

A manutengdo das moendas
através de lubrificagcdo deve ser peri6-
dica, a fim de se evitarem desgastes
acentuados. As moendas podem ser do
tipo rigido, conhecidas como “queixo
duro” ou de pressao. A segunda é mais
utilizada em fabricas de grande porte. Ao
término da moagem, as moendas devem
ser lavadas com agua limpa para evitar
contaminacdes no dia seguinte.

4. Filtragem e decantagéo

A presenca de materiais estra-
nhos no caldo da cana-de-agucar pode
acarretar sérios problemas na fermen-
tacdo. Esses materiais podem ser
oriundos do campo - terra, palhas - ou
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bagacilhos do proprio caldo que, depen-
dendo da variedade, podem ocorrer em
maior ou menor quantidade. O caldo da
cana-de-acgucar, por mais cuidado que se
tenha, normalmente sai com impurezas
que precisam passar por filtragem e
decantagao.

A filtragem é feita através da
instalagdo de uma tela (filtro) na saida da
bica, junto ao decantador. Esse decan-
tador pode ser de 4 divisdes, onde a cada
uma o caldo decanta o material que
passou pela tela, sendo que na ultima o
caldo sai praticamente limpo, estando em
plenas condigdes de se fazer a leitura do
Brix inicial, que é fundamental para a
determinagdo da quantidade de agua na
diluicido para ajustar o Brix de moagem do
dia. Lavar o decantador e encher de agua
€ importante para evitar contaminacgdes
no dia seguinte.

5. Fermentacéao do caldo

Durante a fermentacao, ocorre a
transformacdo dos acgucares simples,
como glicose e frutose, em alcool.

Além desses acgucares simples,
existe a sacarose, presente em maior
quantidade no caldo, que é quebrada em
agucares simples para a alimentacéo das
leveduras,

As leveduras sao responsaveis
pela transformacdo dos acuUcares em
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alcool. Nessa fase, o caldo em fermen-
tacdo é denominado mosto. Antes de
abastecer as dornas, o caldo deve ser
diluido para que o grau Brix esteja em
condicbes de ser utilizado pelas leve-
duras. Existem duas fases na alimenta-
¢ao das dornas: uma, para o pé de cuba e
outra nas fermentagdes seguintes. Na
fase de pé de cuba, o caldo inicial deve
ser diluido até 12° Brix, de tal forma que
na fase da multiplicagao das leveduras as
mesmas nao sejam prejudicadas,
enquanto nas fermentacdes seguintes,
apos a fase de multiplicagao, o caldo
pode serdiluido até 15° Brix.

Fermentagéo no pé de cuba

Nessa fase, a fermentacgao é feita
utilizando-se o caldo da cana-de-acucar,
fermento, fuba de milho e farelo de arroz.
As quantidades devem ser calculadas em
fungao do volume das dornas. No caso do
uso do fermento prensado, o tempo de
fermentac&o € menor no inicio; ja no caso
da fermentagao caipira, o inicio é lento.
Constatou-se, também, que o tempo em
todas as etapas da fermentacdo foi
menor ou maior em funcao da variedade
de cana-de-acucar utilizada. Com o uso
do fermento prensado, o pé de cuba é
preparado iniciando-se pela diluicdo do
caldo a 7° Brix, dividido em fragdes de
volume de caldo. Apds a primeira fase do
pé de cuba, aguarda-se a reducao do Brix
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a 2° para entao reiniciar a alimentacao da
dorna com o caldo diluido a 12°, devendo-
se ter o cuidado para que o Brix nao
ultrapasse 7° durante o reinicio de cada
abastecimento. Esses intervalos de
abastecimento ocorrem até o enchimento
da dorna. E importante que o produtor
administre a fermentacao, tendo cuidado
para que nao haja contaminagdo do
mosto. A medicdo do pH do mosto pode
dar uma idéia se ele esta contaminado.
Quando o Brix do mosto atingir 0°, passa
a ser considerado vinho, estando pronto
para a destilacao.

Fermentagao sucessiva

Apos a fermentagdo no pé de
cuba, que ocorre entre 16 e 24 horas, 0
vinho é destinado a cuba do destilador,
liberando a dorna para nova alimentacéo
com caldo. Com a dorna contendo parte
da fermentacao do pé de cuba, inicia-se a
alimentacédo da mesma com caldo diluido
para 13 a 15° Brix, até o enchimento.
Apo6s o enchimento, aguarda-se o mosto
zerar para entdo destinar-se o vinho para
a cuba. O tempo de duragao da fermen-
tacdo varia em funcédo da variedade de
cana-de-agucar utilizada, temperatura
ambiente e idade da matéria-prima.

Durante a fermentacao, € impor-
tante o monitoramento da fermentagao
através da leitura de Brix do mosto,
temperatura e, nofinal, o pH do mesmo.
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As amostras devem ser coletadas
em recipientes limpos e o mosto coletado
deve estar isento de materiais em
suspensao.

6. Destilacao do vinho

O vinho zerado, que contém de 7
a 10% de volume em alcool a 20°C, é
entdo encaminhado a cuba do destilador.
A destilacao é o processo pelo qual os
produtos sdo separados e selecionados
de acordo com as temperaturas de
ebuli¢cao, entre os quais o alcool do vinho,
donde se obtém a cachaca. O calor parao
aquecimento do vinho pode ser prove-
niente de fogo direto ou de vapor gerado
por uma caldeira. Em qualquer situacéo,
o produtor deve ter o cuidado de controlar
a temperatura na destilagdo a fim de
evitar componentes indesejaveis na
cachaga e até mesmo interferir no
rendimento industrial. Cada alambique
tem seu sistema de manejo, devendo ser
ajustado pelo produtor.

Na destilacao, existem trés
fragdes de destilados: cabeca, coracao e
calda. A cabeca, que corresponde a
aproximadamente 10% do volume de
cachaca a ser produzido, deve ser
separada da destilagdo, assim como a
calda, que estabelece o ponto de corte na
destilacdo. Dessa forma, o coracéo deve
estar dentro dos padrées de qualidade
exigidos pela legislagao brasileira.
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7. Controle de qualidade

O controle de qualidade ¢é
extremamente importante para que se
tenha um produto nos padrdes exigidos
pela legislagdo e que possa atender as
demandas do mercado nacional e
internacional.

O produtor deve ter aparelhos
indispensaveis, como refratbmetro de
campo, sacarimetro de Brix, alco6metro,
termémetro, phmetro e kit para determi-
nacgao de cobre.

Ao final da destilagcao, o produtor
deve levar em consideragao os aspectos
sensoriais, principalmente o aroma do
produto, cuja caracteristica pode alterar a
qualidade do produto final.

Na verdade, o padrdao de qua-
lidade do produto deve ser respeitado em
todas as fases de fabricacao, da escolha
da matéria-prima até a colocagdo do
rétulo nas embalagens. O treinamento
dos funcionarios que trabalham na
atividade também & fundamental. As
principais caracteristicas que tornam o
produto aceitavel no mercado s&o: cor,
viscosidade, sabor, aroma, odor, lacre e
auséncia de materiais estranhos a vista
do consumidor. A legislacdo brasileira
estabelece que a cachaga é um produto
que possui de 38% a 48% de volume
alcodlico a 20°C, cujos componentes
devem estar nos seguintes limites:
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COMPONENTES MAXIMO | MiNIMO

Acidez volatil, expressa em acido

acético em g/100ml de alcool anidro. 0,150 -
Esteres, expressos em acetato de 0200
etila em g/100ml de alcool anidro. ’ -
Aldeido. el po”

deido, expresso em aldeido acético 0,030 )

em g/100ml de alcool anidro.

Furfural, em g/100ml de alcool anidro. 0,005 -

Alcodis superiores, em g/100m| de

alcool anidro. 0,300 -

Soma desses componentes secunda-

rios em g/100ml de alcool anidro. 0,650 0,200

Também sera considerada impro-
pria para o consumo humano a cachaca
que apresentar teor de alcool metilico
(metanol) em quantidade superior a
0,200g por 100ml de alcool absoluto e de
cobre superiora 0,005g por litro.

8. Armazenamento da cachaca

A cachaca produzida deve ser
envelhecida em barris/tonéis de madeira
ou tanques inoxidaveis, quando se tratar
de armazenamento, permanecendo em
repouso por um periodo de 8 a 12 meses,
quando entdo estara pronta para a
comercializagdo. Quando envelhecida
em recipientes de madeira, as condigdes
de umidade relativa e temperatura do
ambiente exercem papel fundamental na
passagem dos vapores de alcool e agua
pela madeira do recipiente.

O ambiente deve ter temperatura
e umidade equilibradas para que nao haja
alteragdes significativas no produto. O
local para o envelhecimento deve ser fixo,
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para que o produto fique em total
repouso. Podem ser utilizados varios
tipos de madeira, sendo as mais comuns:
carvalho, amendoim, balsamo, vinhatico,
cerejeira, ipé e sassafras.

9. Filtragem da cachaca

A filtragem da cachaca antes do
envasamento tem influéncia direta na
qualidade do produto. Observa-se,
muitas vezes, que a cachaga tem qua-
lidades fisico-quimicas mas, por ocasido
do envasamento, verificam-se elementos
estranhos no interior da garrafa ou litro, o
que certamente acarretara restricbes na
comercializagao.

Observa-se a utilizagao de varios
materiais filtrantes que, as vezes, deixam
o produto limpido no momento, mas, pos-
teriormente, aparecem certos materiais
em decantagao no fundo dorecipiente.

Para a solugdo desses proble-
mas, os filtros devem ser instalados em
sequéncia e o material filtrante deve ser
celulose em diferentes micragens para
que se possa obter uma perfeita filtra-
gem, com bom rendimento e economia
na substituicdo dos refis.

Quando a cachacga for envelhe-
cida em recipientes de madeiras dife-
rentes, os filtros ndo devem ser os
mesmos, a fim de evitar a incorporagéo
de sabores e aromas diferentes dos

recipientes originais.
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10. Envasamento da cachaca

Muito embora se acredite que a
maior parte da cachaga produzida no
Brasil seja envasada em recipientes de
vidro, sabe-se da existéncia de um
mercado paralelo no qual outros
recipientes sdo utilizados.

O produtor deve ter o seu proprio
envasamento, pois o produto tera melhor
credibilidade, evitando fraudes ou
adulteracoes.

Normalmente, o volume dos
recipientes é de 750ml, podendo variar de
acordo com o fabricante.

11. Embalagens para transporte

Antes do envasamento do pro-
duto, ha necessidade de uma boa higiene
(lavagem) dos recipientes e das tampas
que serao utilizados no processo.

As tampas devem ter vedagao
suficiente para que ndo haja vazamento e
os rétulos devem ser fixados de forma
que nao descolem.

As embalagens devem ser
reforcadas para que nao oferegam riscos
de acidentes durante o transporte.
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