C .Q 2 O ‘I 6 XXV CONGRESSO DE INICIACAQ CIENTIFICA 23 SEMANA INTEGRADA
% UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS e EET g™ = (5L

UFPEL /2016

PROJETO DE ADEQUACAO E REVITALIZACAQ DE UMA AGROINDUSTRIA
DE CACHACA ARTESANAL NO MUNICIPIO DE CRISTAL-RS

JULIANO MANKE!; MARCO ANTONIO ZANELLA?; JAIME DA ROSA
DOMINGUES NETO? MARIA LAURA GOMES SILVA DA LUZ3: GIZELE INGRID
GADOTTI®

'Académico — Engenharia Agricola — CEng - UFPel — julianomankeap@hotmail.com
2Engenheiro Agricola — marko_zanella@hotmail.com; jaimerdneto@hotmail.com
Prof.- CEng — Universidade Federal de Pelotas — m.lauraluz@gmail.com

1. INTRODUCAO

Acredita-se que o aumento da demanda do mercado consumidor por
produtos de maior qualidade estéa desafiando produtores a buscar a modernizacéo
e a padronizacdo dos processos de producédo de bebidas. Apesar de ser um
processo simples, a fabricacdo da cachaca é dividida em varias etapas e
considerando que é produzida em diversas regides do Brasil, possibilita a criacéo
de uma variedade extensa de aromas e sabores.

A producdo de cachaca modificou-se ao longo do tempo. Os alambiques
artesanais, instalados nas fazendas com producédo destinada ao consumo interno,
abriram espaco para alambiques industriais, que exportam seu produto para todas
as partes do pais e do exterior.

Atualmente, varias marcas de alta qualidade figuram no comércio nacional
e internacional, estando presentes nos melhores restaurantes e adegas
residenciais do Brasil e do mundo. Porém, ha espaco neste cenario para as
cachacas artesanais que mantém as caracteristicas deste tipo de produto.

Segundo dados do Instituto Brasileiro da Cachaca (IBRAC), o Brasil possui
quase 2.000 produtores devidamente registrados, com 4.000 marcas. Com uma
capacidade de producéo instalada estimada em aproximadamente 1,2 bilhdo de
litros anuais da bebida, porém, anualmente sdo produzidos aproximadamente 800
milhdes de litros. Em 2001, a cachaca consagrou-se como bebida nacional com o
Decreto Ne 4062 de 21 de dezembro deste ano, o qual define as expressdes
"cachaca" e "cachaca do Brasil" como indica¢des geograficas.

Para garantir a qualidade da cana devem-se ter alguns cuidados na hora
da colheita. A deterioracdo da cana é de natureza enzimética, quimica e
microbioldgica, iniciando logo apds o corte. De uma maneira geral, a cana deve
passar pelo processo de moagem em até 24 horas apds o corte. Deste modo, as
caracteristicas fitossanitarias da cana contribuem para menores interferéncias no
processo industrial e com melhores rendimentos (OLIVEIRA et al., 2005).

A moagem € a extracdo do caldo, sendo o0 processo mais importante que
governa o rendimento do processo produtivo, e tem o objetivo de recuperar o
acucar dissolvido no caldo, armazenado nos tecidos de reserva ou células
parenquimatosas dos colmos da cana-de-acgucar. O caldo extraido pelas moendas
é filtrado e decantado para remocéao de impurezas (MUTTON; MUTTON, 2010).

O mosto é entdo fermentado e apos destilado para obtengédo da cachaca.
O principal beneficio do envelhecimento da cachaga € o aprimoramento da
gualidade quimica e sensorial da bebida, além de agregar maior valor comercial
ao produto (SOUZA et al., 2013).

O projeto teve o objetivo de estudar a adequacgédo de uma agroindudstria de
pequeno porte, localizada no interior do municipio de Cristal que produzira 3500
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L/ano de cachaga, em conformidade com o Decreto N2 4.062, de 21 de dezembro
de 2001 (conhecido como Lei de Cachaca), a Instrucdo Normativa N° 13, de 29
de junho de 2005 e a Instrucdo Normativa N° 15, de 31 de marco de 2011.

2. METODOLOGIA

Este projeto de revitalizacdo e adequacdo da agroindustria de cachaca,
localizada no municipio de Cristal-RS, foi direcionado a um produtor que possui
uma propriedade de 28 hectares, sendo cerca de 10 hectares destinados para a
producdo de cana-de-acUcar, que é a matéria prima para produzir cachaca. O
restante da propriedade é utilizado como pastagem na criacdo de gado de corte,
tendo ainda &rea destinada a preservacdo permanente e um pequeno acude. Sua
capacidade de producéo € de 3500 L/ano, e aproximadamente 30% da producao
sera armazenada em pipas de carvalho para ser envelhecida.

Inicialmente, foi realizada a andlise de teor alcodlico da cachaca produzida,
no laboratério LEPC (CEng-UFPel), com o objetivo de avaliar se o produto possui
o teor exigido nas normas para ser considerado cachaca. As amostras foram
dispostas em provetas graduadas de 50 mL e a leitura do teor alcoolico realizada
através de um alcodmetro (densimetro) e sua leitura em °GL (Gay Lussac).

Foi realizada uma pesquisa com consumidores de cachacga para entender
detalhes sobre este mercado.

A partir de um fluxograma com as operagdes envolvidas na producédo da
cachaca, adequado a capacidade de producdo em termos de equipamentos e
mao-de-obra, foram planejadas as adequagbes conforme a (Instru¢do Normativa)
IN N® 13, que estabelece os Padrées de Identidade e Qualidade (PIQ) para
aguardente de cana-de-acuUcar e para cachaca, a qual foi parcialmente alterada
pela IN N° 58, de 19 dezembro de 2007 e pela IN N° 27, de 15 de maio de 2008.

Foi proposta uma adequacdo no layout da empresa para producédo de
cachacas tipo Prata e tipo Premium. Além disso, foi criada uma marca propria
com rétulo e embalagem, objetivando langar no mercado um produto diferenciado
com caracteristicas exclusivas do produtor, valorizando o segmento das bebidas
artesanais e a cultura local.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A equipe de producédo € composta apenas pela familia do produtor, sendo
considerada uma agroinduastria familiar, com dois homens que trabalham e se
revezam nas atividades. A agroindustria opera nos meses de colheita da cana-de-
acucar, que vai de setembro a novembro. Quando néo ha tarefas na producéo de
cachaca, os produtores dedicam-se as atividades rotineiras de uma propriedade
rural, uma vez que a cachaca ndo é a Unica fonte de renda da familia.

A pesquisa de mercado mostrou que grandes marcas de aguardente
industrial sdo vendidas nos mercados de Pelotas a precos entre R$ 6,00 e 8,00 a
garrafa. No entanto, as cachacas artesanais ou que sao produzidas em menor
escala variam seus precos entre R$ 20,00 e 30,00. Cachacas de maior prestigio,
gue ja venceram concursos internacionais, podem chegar a R$ 80,00 ou mais. Os
maiores consumidores sdo homens entre 40 e 60 anos. Destaca-se a importancia
dada pelo consumidor ao fato de a cachaca ser artesanal, e também para a
indicacdo de especialistas, amigos ou sites especializados. Ja, o fato de a
cachaca ser de cana-de-agcUcar organica, ano de producado/fabricacdo e
propaganda em meios de comunicacao nao sao itens considerados ou sdo muito
pouco considerados.
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A analise de laboratdrio demonstrou que a cachaca tipo Prata produzida na
propriedade possui teor alcoodlico de 44°GL, ja as outras amostras sao de cachaca
azul, sendo que uma delas apresentou teor de 40°GL e a outra de 49°GL. Para
receber a denominacgéo de cachaca, o produto deve apresentar um teor alcoodlico
de 38 a 48% de volume de alcool ou na unidade de Gay Lussac corresponde a 38
e 48°GL, uma das amostras apresentou teor maior que o permitido, ndo podendo
ser considerada cachaca. Ja o produto que pretende-se comercializar esta dentro
das normas exigidas, conforme a IN N2 13.

A Figura 1 apresenta a proposta de ambientes de producdo de cachaca
com as modificacdes e a Figura 2 mostra o rotulo desenvolvido para a cachaca do
processo em estudo.

Ainda ndo h& norma especifica para instalacbes de agroindustria de
cachaca, sendo assim, optou-se por seguir as recomendacdes de Souza et al.
(2013).

Figura 1 — Planta com os ambientes de producao adequados
]

FPrateleira J‘ Prateleira J
a o
- Condensadar

&
Cp)
ol
i |
- Envasadora |

ey, FV | SN - Pipas de Envelhecimento
.f—i:-..t (s & )

=la

Area de Fermentagho

- Mosnda

- Decantador/Filtra

- Dormas para Fermentacio

- Alamblgue |

(= | Sals de Destiache

- Chaming

00 b R

Area Coberta

(<]

7, f "fJ\',-

-,

= 3,00 m -

Sala de Moagem

0 a

/ |uvu vv] | I_:f ‘\\ e Recepslo

=]
of

L
=

Escriteric H

Escala 1:50

As adequacgdes propostas foram no local de recep¢dao e moagem da cana-
de-acucar, de forma a tornar a moenda, que € movida por tragdo animal, em
elétrica, adequar o piso para cimento bruto e fazer um muro de 1,5 m de altura
para impedir o acesso de animais. A sala de fermentacdo € a mesma da
destilacdo. Este prédio serd inteiramente reformado, para adequar-se aos
requisitos de higiene e seguranca e serdo adquiridas novas caixas de agua
multiuso. Sera aproveitada a declividade do terreno para manter as dornas em
uma diferenca de cota que facilite o trabalho.

Para adequar-se, o armazenamento do produto serd em garrafas que
serdo dispostas em caixas de papeldo, o ambiente tera pipas de madeira para o
envelhecimento de 30% da producéo de cachaca e serd construido um escritorio
para a administracéo do negaocio.
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Os rétulos foram desenvolvidos para atrair o consumidor, tendo um design
atrativo e contendo os selos de produto orgéanico e de produto proveniente da
agricultura familiar. Também foram inseridas as informacdes obrigatorias para
bebidas alcodlicas previstas na legislacdo e as informagbes do produto e
produtor.

Figura 2: Proposta de rotulo para a cachaca tipo Prata
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4. CONCLUSOES

O estudo de viabilidade técnica das adequacbGes da agroindustria de
cachaca artesanal apresentou viabilidade, mostrando que pequenas adequagdes
podem permitir o enquadramento de um produtor artesanal nas especificacdes
legais.
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