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RESUMO

Os engenhos de cachaca desempenham um papel crucial na histéria do Brasil, estando presentes
desde os tempos coloniais. No Médio Sertao Maranhense, esses engenhos continuam a ser uma
parte vital da cultura e da economia local, refletindo tradi¢des centenarias e praticas artesanais
que sao passadas de geragdo em geracao. A cachaca de alambique, tradicionalmente produzida
em pequena escala por pequenos produtores, destaca-se como um simbolo dessa continuidade
historica e cultural, evidenciando a rica heranca e o saber-fazer local. Este trabalho tem como
objetivo realizar um diagnoéstico detalhado das unidades produtoras de cachaga de alambique
no municipio de Mirador-MA, visando compreender as condi¢des atuais de producgdo e os
desafios enfrentados pelos produtores. Para alcangar esse objetivo, foram seguidas varias etapas
metodoldgicas: inicialmente, realizou-se uma pesquisa bibliografica abrangente para
fundamentar teoricamente o estudo e identificar os principais aspectos a serem investigados.
Em seguida, elaborou-se um questionario detalhado, concebido para coletar informagdes
precisas e abrangentes sobre as praticas de produgdo, infraestrutura dos alambiques, perfil dos
produtores e desafios enfrentados. A coleta de dados em campo foi realizada de forma
presencial, com a aplicacdo de 30 questiondrios, permitindo uma interacdo direta com os
produtores e uma compreensdo mais profunda da realidade local. Os resultados indicam que o
sistema de produ¢do de cachaca na regido ¢ predominantemente composto por pequenos
produtores que, em sua maioria, ndo t€ém acesso a financiamento bancéario e recebem pouca ou
nenhuma assisténcia técnica, o que limita suas capacidades de inovacao e melhoria das praticas
de producdo. Além disso, foi constatado que a maioria dos alambiques ¢ feita de inox, um
material duravel e adequado para a produg¢do de cachaca, mas o vinhoto, subproduto do
processo de destilacdo, ¢ descartado de forma inadequada, representando um problema
ambiental significativo. As dornas de fermentagdo sdo geralmente de plastico, e as salas de
fermentacdo, em muitos casos, ndo cumprem as normas sanitarias e estruturais exigidas pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), o que pode comprometer a
qualidade do produto final e a seguranga dos consumidores. Portanto, ¢ essencial superar os
desafios e gargalos que impedem os produtores de aumentar a eficiéncia e a qualidade da
producao de cachaga no municipio de Mirador-MA. Isso inclui a necessidade de melhorias na
infraestrutura, acesso a financiamentos, capacitagdo técnica e adoc¢ao de praticas sustentaveis e
conforme os padrdes regulamentares. Ao abordar essas questdes, sera possivel ndo apenas
preservar e valorizar essa importante tradicao cultural e econdmica, mas também promover o
desenvolvimento sustentavel da regido, garantindo que a produgdo de cachaga de alambique
continue a ser uma fonte de orgulho e sustento para as comunidades locais.

Palavras-chave: Médio Sertao Maranhense; Producao artesanal; Tradigao cultural.



ABSTRACT

Cachaga distilleries play a crucial role in Brazil's history, dating back to colonial times. In the
Meédio Sertdo Maranhense, these distilleries remain a vital part of local culture and economy,
reflecting centuries-old traditions and artisanal practices passed down through generations. The
traditionally produced small-scale alambique cachaca stands out as a symbol of this historical
and cultural continuity, showcasing the rich heritage and local know-how. This study aims to
conduct a detailed diagnosis of alambique cachaca production units in the municipality of
Mirador-MA, seeking to understand the current production conditions and challenges faced by
producers. To achieve this objective, several methodological steps were followed: initially, a
comprehensive literature review was conducted to theoretically support the study and identify
the main aspects to be investigated. Subsequently, a detailed questionnaire was developed to
collect precise and comprehensive information on production practices, distillery infrastructure,
producer profiles, and challenges faced. Field data collection was carried out in person, with
the application of 30 questionnaires, allowing direct interaction with producers and a deeper
understanding of the local reality. The results indicate that the cachaga production system in
the region is predominantly composed of small producers, most of whom do not have access to
bank financing and receive little or no technical assistance, limiting their capacities for
innovation and improvement of production practices. Additionally, it was found that most stills
are made of stainless steel, a durable and suitable material for cachaca production, but the
vinasse, a by-product of the distillation process, is inadequately disposed of, representing a
significant environmental issue. The fermentation vats are generally plastic, and the
fermentation rooms, in many cases, do not meet the sanitary and structural standards required
by the Ministry of Agriculture, Livestock, and Supply (MAPA), which can compromise the
final product's quality and consumer safety. Therefore, it is essential to overcome the challenges
and bottlenecks that prevent producers from increasing the efficiency and quality of cachaga
production in the municipality of Mirador-MA. This includes the need for infrastructure
improvements, access to financing, technical training, and the adoption of sustainable practices
in line with regulatory standards. Addressing these issues will not only preserve and value this
important cultural and economic tradition but also promote the sustainable development of the
region, ensuring that alambique cachaca production continues to be a source of pride and
livelihood for local communities.

Keyword: Médio Sertdo Maranhense; Artisanal production; Cultural tradition.
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1 INTRODUCAO

Os engenhos desempenharam um papel crucial na historia brasileira, datando desde os
tempos coloniais. Nos séculos XVI e XVII, eram o epicentro da economia nacional, produzindo
acucar, aguardente e outros derivados da cana-de-agcicar. No Maranhdo, essa histéria se
entrelaga com a colonizacdo portuguesa, introduzindo engenhos para atender & demanda por
agucar e aguardente. A heranca dos engenhos maranhenses vai além da produgao dessa bebida,
refletindo também a cultura e as tradigdes locais, profundamente enraizadas na riqueza da terra
e na habilidade artesanal dos produtores. Esses espacos representam a histdria viva e a esséncia
da identidade cultural do Maranhao, mantendo viva a narrativa Unica da produ¢do de cachaca
artesanal na regido.

No Médio Sertdo Maranhense, os engenhos de cachaga continuam a representar uma
parte significativa da cultura e economia local. Ainda sdo mantidas tradigdes ancestrais de
produgdo, com muitos engenhos sendo operados por familias que passam de geracdo em
geracdo o conhecimento sobre a fabricacdo da cachaca de alambique. Apesar dos avangos
tecnologicos, alguns engenhos ainda utilizam métodos tradicionais, como moendas movidas
por tragdo animal, para esmagar a cana-de-agticar e¢ extrair o caldo que serda fermentado e
destilado.

Esses engenhos, embora mantenham suas raizes historicas, também tém se adaptado
as demandas atuais, implementando praticas de sustentabilidade e, em alguns casos, adotando
técnicas modernas para aprimorar a producao e a qualidade da cachaca. Alguns produtores estao
buscando certificacdes de qualidade e rastreabilidade para agregar valor aos seus produtos e
alcancar novos mercados.

No entanto, desafios como a regulamentacao, a concorréncia com grandes marcas € a
busca por inovagdo sem perder a esséncia artesanal sdo aspectos atuais enfrentados pelos
engenhos de cachaca no Médio Sertao Maranhense. A preservacao das tradigdes e o equilibrio
entre a modernizagdo e a manutengao das praticas artesanais continuam a ser temas relevantes
para esses produtores, que buscam garantir a sustentabilidade e a perenidade dessa importante
heranca cultural.

Para tanto, no Brasil existem normativas que regulamentam o controle de qualidade e
padrdes de identidade na produgdo dessa bebida, sendo regulamentados pelas Instrugdes

Normativas N° 13, de 29 de julho de 2005 para cachagas de alambique.
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Entre as bebidas destiladas produzidas, a cachaga ocupa a primeira posi¢do no Brasil
(Melo et al., 2021), a ponto que, em 2023, foram identificados que a regido Nordeste possui
169 estabelecimentos registrados e o estado do Maranhdo tem 12 estabelecimentos registrados
com 57 produtos registrados nesse mesmo ano (MAPA, 2024).

Diante do exposto e considerando a relevancia dessa atividade para a regido do sertdo
maranhense, foi desenvolvido esse projeto para o diagnostico das unidades produtivas de
cachaca de alambique do municipio de Mirador- MA, de forma e se ter conhecimento das
condigdes em que a cachaga ¢ produzida, subsidiando o planejamento de agdes para melhorar

a producao do destilado na regido.
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2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral
Realizar o diagndstico das unidades produtoras de cachaga de alambique existente no

municipio de Mirador- MA.

2.2 Objetivos especificos

e (aracterizar o sistema de producdo da cachaca de alambique desses estabelecimentos;

e Realizar o levantamento das unidades produtoras de cachaca de alambique do municipio de
Mirador- MA;

e Evidenciar a situagdo do municipio na produgdo de cachaca de alambique.
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3 REFERENCIAL TEORICO
3.1 Cultura da cana-de-agiicar

A cana-de-agtcar (Saccharum spp) € proveniente da ilha de Papua, na Nova Guiné,
com desenvolvimento em meio silvestre e era usada com finalidade ornamental em jardins e
moradias. Com a expansao da cultura durante as migragdes nauticas dos habitantes do Oceano
Pacifico, foi difundida em varias ilhas do sul do Pacifico, em Bengala, no Arquipélago da
Malasia e na Indochina, sendo considerada como planta produtora de agticar na India (Miranda,
2008). Essa cultura caracteriza-se por ser uma planta semiperene, pertencente a familia
Poaceae, que apresenta metabolismo fotossintético C4 com expressivo armazenamento de
sacarose nos tecidos dos colmos, conferindo a essa planta importancia comercial (Batista,
2013).

As caracteristicas de cada genotipo definem o nimero de colmos por planta, estatura
e o didmetro dos colmos, bem como o comprimento e a largura das folhas e arquitetura da parte
aérea. Nesse sentido, vale considerar a influéncia do clima, manejo e praticas culturais na
expressao desses caracteres. Assim, as caracteristicas das variedades, disponibilidade de 4agua,
temperatura e variagcdes climaticas que ocorrem durante o crescimento e desenvolvimento da
cana-de-aglcar sdo fatores que determinam a eficiéncia fotossintética dessa cultura (Barbosa,
2010).

A cana-de-agtcar apresenta habito de crescimento cespitoso, em forma de touceira,
sendo a parte aérea constituida por colmos, folhas e inflorescéncia e subterranea formada por
raizes e rizomas. Ressalta-se que o colmo ¢ considerado a parte de maior interesse econdmico,
que apresenta como caracteristicas formato cilindrico, ereto, fibroso e rico em agucar, com
didmetro e comprimentos que variam de acordo com a gendtipo. O colmo tem nds e entrends
na sua estrutura, onde é possivel observar a presenca de uma gema no no, com disposi¢ao
alternada no colmo, que geralmente estdo protegidas pela bainha da folha, a qual estd inserida
no entrend (Casagrande, 1991).

Assim, essa estrutura atinge na primeira rebrota cerca de 2 m de altura, com potencial
para alcangar at¢ 6 m na variedade denominada cana energia. O colmo de uma cana madura,
normal e sadia tem como constituintes da sua composicao quimica em torno de 70% de agua,
15% de fibras (bagaco), 13% de sacarose (agtcar) e 2% de substancias diversas (FAO, 2012).

As folhas que passam pelo processo de senescéncia, deixam uma “cicatriz foliar” ao
redor do colmo, localizada na regido de inser¢ao da bainha (Casagrande, 1991). As folhas sdo

responsaveis pelos processos de respiragao, a transpiragdo e a elaboracdo dos agucares na
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planta. Além disso, ¢ importante enfatizar que as folhas, a partir de 1970 eram queimadas antes
da colheita, com o uso do fogo. Atualmente, nas colheitas mecanizadas da cana, ¢ realizado o
corte das folhas, a fim de manter a palhada no solo (Rodrigues; Ross, 2020).

Neste cenario, cabe mencionar que o plantio da cana-de-agucar ¢ feito com o uso de
mudas, denominadas toletes e o desenvolvimento dessa cultura é constituido por diversas fases.
A primeira fase ¢ a germinacdo (ou brotacdo) da cana-de-agucar, que ocorre de 20 a 30 dias
ap6s o plantio, nesse processo ocorre o desenvolvimento do broto (colmo primario) que se
direciona para a superficie do solo, enquanto as raizes do tolete surgem e torna-se evidente as
primeiras folhas (Aude, 1993).

Em seguida, ocorre a segunda fase, com o perfilhamento da planta, que corresponde a
etapa de emissao dos colmos secundarios, terciarios e a formagao da touceira. Assim, tem inicio
a fase de crescimento da cana, que proporciona altura, aumento da matéria seca total e acamulo
de aglicar na base. A fase de maturagdo ocorre quando a planta alcanca altura igual ou superior
a 2 m, caracterizada como a etapa em que a planta interrompe seu crescimento e concentra
agucar no colmo. Cabe enfatizar que nessa fase, as folhas superiores tornam-se amareladas e as
inferiores secam, eventos que servem como indicativos para determinar que a planta atingiu o
ponto ideal de colheita (Aude, 1993).

Ressalta-se que as fases de desenvolvimento da cana sdo influenciadas por fatores
como estado nutricional, tratos culturais, variedades, condicdo climdtica, temperatura e
disponibilidade de &gua. Dessa forma, a deficiéncia hidrica impossibilita a brotagdo e o
perfilhamento, ja o excesso de 4gua provoca a fermentagao do tolete e o0 menor perfilhamento.
Assim, essa cultura apresenta uma demanda hidrica de 800 a 2.000 mm/ano de agua durante o
periodo de crescimento. Além disso, vale salientar que a temperatura ideal para propiciar o
desenvolvimento da cana estd em torno de 30°C. Na fase de maturagdo, ¢ importante levar em
consideracdo a necessidade por temperaturas mais baixas ou déficit hidrico, a fim de induzir a
cana a cessar o seu crescimento e estimular a planta a realizar a acumulacao de acucar (FAO,
2012; Aude, 1993).

Diante disso, a cana-de-actcar apresenta diversas finalidades, tais como a producao
de actcar, etanol, producao artesanal de rapaduras, melado, agicar mascavo, cachaga e auxiliar
na alimentacao animal. Nessa perspectiva, com o elevado potencial de produgado por area (70 a
150 t colmo ha'), a cana-de-aglicar mostra-se uma excelente opg¢io para as pequenas
propriedades rurais, ja que o processamento da cana ¢ capaz de promover geracdo de renda

mesmo em uma pequena area (Rugeri, 2015).
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No Brasil a estimativa de produc¢ao de cana-de-agucar na regido Nordeste ¢ de 59,56
milhdes de toneladas com base no 3° levantamento da safra 2023/2024. Ressalta-se que houve
aumento da area em comparagao com a safra de 2022/2023. Mantendo-se a dindmica verificada
na safra passada, de investimentos na recuperacao de areas anteriormente cultivadas, espera-se

que a produtividade aumente em 0,4% em comparagdo a safra passada (CONAB, 2023).

3.2 Producao de cachaca de alambique

A cachaga de alambique descoberta pelos escravizados no século XVI, € a expressao
mais auténtica da fermentacado e destilagao do caldo da cana-de-acucar. Assim, a cachaca era
consumida exclusivamente por eles e brancos pobres, por isso era considerada uma bebida de
baixo status pela sociedade (EMBRAPA, 2022). Do aroma do alambique a suavidade do
primeiro gole, cada etapa ¢ uma homenagem a heranca de séculos de tradicao. Como destilado
mais consumido no Brasil e terceiro no mundo, a cachaca de alambique € mais que uma bebida,
ela representa um simbolo de identidade nacional (IBRAC, 2022).

Nos rincoes dos engenhos, cada gota de cachaca retrata uma historia de luta, liberdade
e resisténcia. No entanto, sua trajetoria vai além das fronteiras do pais, sendo apreciada em 76
nacdes do mundo, gerando uma receita significativa (IBRAC, 2022). Ressalta-se que a esséncia
da cachaga de alambique reside nos pequenos produtores independentes, que mantém viva a
tradicao do processo artesanal. Enquanto alguns optam pela modernizagdo, com um olhar atento
as estratégias de mercado e controle de qualidade, outros preservam o método tradicional,
enraizado nas tradi¢des regionais (Souza; Vale, 2004 apud De Oliveira; De Brito, 2019).

Com uma producdo que abrange desde os pequenos alambiques familiares até as
refinadas destilarias, a cachaca de alambique ¢ uma manifestacdo da tradigdo e expertise
(IBRAC, 2023). Enquanto a produ¢do industrial domina em termos de volume, a cachaca de
alambique se destaca pela qualidade excepcional e pelo valor agregado (EMBRAPA, 2022).
Em estados como Minas Gerais, Rio de Janeiro, Bahia e Sao Paulo, os mestres alambiqueiros
preservam técnicas centenarias, para produzir uma bebida que ndo apenas agrada ao paladar,
mas também conta historias de geragoes (EMBRAPA, 2022).

A cachaga de alambique, normalmente ¢ fabricada em pequena escala por produtores
de pequeno porte, predominantemente com mao-de-obra familiar. Estima-se que haja cerca de
40 mil produtores desse tipo de cachaca no Brasil (EMBRAPA, 2022). Segundo o Anuario da
Cachaga de 2021, fornecido pelo MAPA (2022), o pais abriga 936 engenhos produtores da
bebida, distribuidos em 609 municipios. De acordo com dados do IBRAC (2023), o setor de
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cachaga contribui para a geracdo de aproximadamente 600 mil empregos. Atualmente, a
cachaga desempenha um papel significativo na economia brasileira, envolvendo uma cadeia de
producao que gera bilhdes em fornecimento de insumos, fabricagdo, comercializagdo, € com
consideravel potencial para a criagao de empregos (Gongalves; Cavichioli, 2021).

No mercado internacional, a cachaga de alambique encontra seu lugar entre os
apreciadores exigentes, com destinos que vao desde a Alemanha até os Estados Unidos, sendo
cada garrafa exportada um legado da tradicao e qualidade (IBRAC, 2023). No entanto, o
verdadeiro valor da cachaga de alambique reside na habilidade dos mestres alambiqueiros em
criar uma experiéncia Unica, que transcende o simples ato de beber, trata-se de uma bebida em
que deve ser apreciado o aroma do caldo fermentado e o calor do liquido dourado, onde cada
gota representa uma celebracdo da rica heranca e um tributo a arte da destilagdo (EMBRAPA,
2022).

Para que um produto seja denominado como cachaga, ¢ necessario seguir as diretrizes
estabelecidas pelo Decreto n° 2314, de 4 de setembro de 1997, que regula a padronizacdo e
classificacdo de bebidas. A cachaca ou aguardente de cana € caracterizada como toda bebida
que utiliza a cana-de-agticar como matéria-prima e possui graduacgao alcoolica entre 38% e 54%
em volume, a 20° C. E permitido acrescentar até seis gramas de agucar por litro, e caso a adigdo
de agucar seja superior a seis e inferior a 30 gramas por litro, o produto deve ser denominado
como cachaca adogada, caninha adogada ou aguardente de cana adocada (EMBRAPA, 2022).

O processo de producdo da cachaga atrai cada vez mais atengao, especialmente devido
a crescente conscientizagcdo ambiental por parte dos consumidores, como enfatizado por Ward
(2023). Esta preocupacdo ambiental € compartilhada pelos consumidores de cachaga de
alambique, conforme observado por Maciel et al. (2021), que destacam ndo apenas a qualidade
do produto final, mas também a importancia de métodos de produgdo sustentdveis para
minimizar os impactos ambientais.

Uma distingao marcante entre a fabrica¢do industrial e com alambique para produgao
de cachaga ¢ evidenciada pela EMBRAPA (2022), destacando as diferengas nos métodos de
destilacdo e fermentagdo. Enquanto a produ¢ao industrial utiliza colunas de destilagdo e tonéis
de aco inox, além de aditivos quimicos, a cachaca artesanal ¢ caracterizada pelo uso de
alambiques de cobre e fermentacao natural, conforme descrito por De Oliveira (2010).

A andlise de Farias e Silva (2020) destaca a importancia da destilacao, sublinhando a
divisdo em trés partes distintas: cabeca, coragdo e cauda. O foco recai sobre o coragdo,

reconhecido como a parte nobre da cachaga, representando cerca de 80% do produto final.
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Toda essa jornada complexa, como ressaltado por Maciel et al. (2021), engloba uma
série de etapas desde o cultivo da cana até o engarrafamento, exigindo cuidados especificos em
cada uma delas para garantir a qualidade e adotar praticas mais rigorosas de producao. Portanto,
essa abordagem sublinha a necessidade de uma analise minuciosa de cada etapa, visando
aprimorar a qualidade e a sustentabilidade do processo produtivo da cachaga de alambique.

O processo de produgdo da cachaca de alambique pode ser dividido em diversas etapas,
cada uma delas desempenha um papel crucial na qualidade e sustentabilidade do produto final.
Conforme as consideragdes de diversos autores, ¢ possivel detalhar essas etapas de forma

numérica e explicativa:

e Etapa 1: Plantio e Colheita da Cana-de-Acucar

A matéria-prima essencial para a producdo de cachaca ¢ a cana-de-agucar, cuja
qualidade e produtividade sdo de suma importancia. Para otimizar a producdo, ¢ imperativo
selecionar variedades que se adaptem adequadamente ao solo, clima, periodo de safra, teor de
acuUcar, resisténcia a doengas e porte da planta (Vilela, 2005; Oliveira, 2010). Santos (2021)
destaca que a cana-de-agucar ideal para a cachaga deve apresentar porte ereto, entrends longos
e facil despalha, com uma quantidade de fibras que ndo comprometa a moagem, garantindo a
eficiéncia na extracao do caldo.

A colheita da cana-de-acucar deve ser realizada sem queima, quando os colmos
estiverem completamente maduros, e cortada rente ao nivel do solo. Essas praticas visam evitar
pragas e doengas nas cepas remanescentes e assegurar a rebrota para o proximo ciclo. Além
disso, a cana-de-agucar deve ser armazenada em area coberta, protegida da exposicao direta ao

sol, sereno e chuvas (Oliveira, 2010; Santos, 2021).

e Etapa 2: Moagem da Cana

Apos a colheita, a cana-de-agucar deve ser encaminhada prontamente para a moagem,
evitando armazenamento prolongado que comprometeria a fermentagcdo (Ramos e Gongalves,
2018). Para garantir a qualidade do produto, recomenda-se lavar a cana e os equipamentos antes
da moagem (Oliveira, 2010). O bagaco de cana, subproduto da moagem, pode ser utilizado
como combustivel na caldeira ou na producdo de ragdo animal. Oleo e graxa utilizados na
manuten¢do dos equipamentos devem ser armazenados para posterior reutilizagdo (Ramos;

Gongalves, 2018).
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e Etapa 3: Filtracao e Decanta¢ao do Caldo

O caldo da cana, apds a moagem, contém impurezas que devem ser removidas por
filtracdo e decantacdo. A filtragdo separa as particulas maiores do bagago, enquanto a
decantagao deposita as particulas solidas remanescentes no fundo do recipiente, garantindo a

limpeza do caldo e uma fermentagao de maior qualidade (Oliveira, 2010).

e FEtapa 4: Diluiciao do Caldo

Antes da fermentacdo, o caldo deve ter seu teor de aglicares reduzido pela adigdo de
agua de boa qualidade até atingir entre 14° e 16° Brix. Pode-se também adicionar acido
sulfurico para evitar contaminacdo bacteriana, assegurando a qualidade do produto

(EMBRAPA, 2022).

e Etapa 5: Fermentacao

O caldo diluido ¢ entdao fermentado, seja por adicdo de fermentos bioldgicos ou
fermentagdo natural (Maciel et al., 2021). As leveduras, principalmente Saccharomyces
cerevisiae, convertem a sacarose em alcool e outras substancias (Schoeninger, Coelho; Silochi,
2014; Oliveira, 2010). O processo de fermentacdo dura entre 24 e 36 horas a 15° Brix, mas pode
se estender dependendo das condicdes externas (Maciel et al., 2021). Temperaturas ideais para
a fermentagao alcoolica sao entre 25-30°C (Vilela, 2005). O término da fermentacao pode ser
verificado pelo surgimento de bolhas e aroma agradavel, ou tecnicamente, com um sacarimetro
verificando se o Brix do vinho chegou a zero (EMBRAPA, 2022; Vilela, 2005).

Métodos comuns de fermentagao incluem batelada sucessiva e semi-continua (Vilela,
2005). O método de batelada sucessiva ¢ preferido por produtores artesanais, reutilizando
leveduras decantadas para fermentagdes subsequentes (Soratto et al., 2007 apud Oliveira,

2010). Apds a fermentagdo, o vinho € levado ao alambique para destilacio (EMBRAPA, 2022).

e Etapa 6: Destilacio

A destilagdo ¢ crucial para separar as substancias produzidas durante a fermentagao,
garantindo uma cachacga de alta qualidade (Liz et al., 2016). Utiliza-se um alambique de cobre,

composto por caldeira, torre e serpentina de resfriamento (Santos, 2021). O mosto fermentado
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¢ aquecido até cerca de 120°C, e o vapor formado ¢ resfriado até se condensar a
aproximadamente 62°C, sendo entdo transferido para o tanque de armazenamento (Macena,
2021).

Durante a destilagdo, fragdes indesejadas como metanol sdo separadas. A cabega (10%
inicial) e a cauda (10% final) sdo descartadas ou reincorporadas a um novo vinho, enquanto o
coracdo (80% intermediario) ¢ a cachaga (Oliveira, 2010). O vinhoto, subproduto da destilacao,
deve ser manejado cuidadosamente devido ao seu alto potencial poluidor (Maciel et al., 2021).
O destilado final ¢ padronizado com teor alcodlico entre 38% e 54%, sendo entdo engarrafado

ou armazenado para envelhecimento (EMBRAPA, 2022).

e Etapa 7: Envelhecimento, Engarrafamento e Comercializaciao

Ap6s a destilagdo, a cachaga deve descansar por pelo menos noventa dias, permitindo
reacdes de oxidacdo que suavizam a bebida (Oliveira, 2010). Depois desse periodo, a cachaca
pode ser comercializada a granel, engarrafada ou envelhecida em barris de madeira (Santos,
2021). Carvalho ¢ a madeira mais comum para envelhecimento, melhorando sabor, aroma e
qualidade, aumentando o valor do produto (Schoeninger, Coelho, Silochi, 2014; Macena,
2021). A cachaga envelhecida ¢ envasada em garrafas de vidro ou cerdmica, variando de 600
ml a 1 litro, fechadas com rolhas ou tampas metalicas. Apds a rotulagem com marca e
informagdes do produto, esta pronta para comercializagdo (Schoeninger, Coelho, Silochi,
2014).

Nesse contexto, vale ressaltar que a produgdo de alimentos e bebidas seguros e de
qualidade para os consumidores exige diversas condi¢des fundamentais. Entre elas estdo a
qualidade da matéria-prima, da d4gua e dos insumos, a constru¢do e manutencao das instalacoes,
a higiene dos locais e equipamentos, a saude dos manipuladores e o controle de qualidade, além
do controle de pragas, lixo e efluentes. Essas condigdes seguem padrdes internacionais e, no
Brasil, sdo regidas pelas Boas Praticas de Fabricagao (BPF). Assim, as BPF sdo regulamentadas
pelas Portarias n® 1428 de 1993 e n°® 326 de 1997, ambas do Servigo de Vigilancia em Saude
do Ministério da Saude.

A conformidade com as BPF deve ser avaliada através de uma lista de verificagdo
conforme a Resolugdo n° 275 de 2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).
Desse modo, a lista ¢ usada para selecionar fornecedores, realizar vistorias fiscais sanitarias e

verificar, pela propria unidade de producao, o cumprimento das BPF.
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4 METODOLOGIA
4.1 Caracterizacao da area objeto de estudo

O municipio de Mirador- MA (Figura 1), pertence a Mesorregido Leste Maranhense,
dentro da Microrregido Chapadas do Alto Itapecuru, com populagdo de 21.030 habitantes —
Censo 2022, com densidade demografica de 2,47 hab/km? (IBGE, 2023).

Figura 1 - Localiza¢do do municipio de Mirador do Maranhao.
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Fonte: Nucleo Geoambiental - NUGEO (2024).

Segundo o IBGE (2022) a area do municipio ¢ de 8.522,351 km?, sendo a 4° posi¢ao
de 217 entre os municipios do estado e 157 de 5.570 municipios do pais. A cidade de Mirador
limita-se ao Norte com o municipio de Colinas; ao Sul com os municipios de Loreto, Sambaiba
e Sao Raimundo das Mangabeiras; a Leste com os municipios de Sucupira do Norte, Sao
Domingos do Azeitdo e Sao Félix de Balsas e a Oeste com os municipios de Tuntum, Fernando
Falcao e Formosa da Serra Negra. A sede do municipio apresenta as seguintes coordenadas
geograficas: -06°22°12” de Latitude Sul e -44°21°36” de Longitude Oeste de Greenwich. Sendo
a distancia de Sao Luis, capital do estado, de 479 km (Correia Filho, 2011).

A escolha pelo municipio de Mirador, justifica-se por se tratar de um local reconhecido

como um dos maiores produtores de cachaca de alambique do estado do Maranhdo, sendo
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considerado uma referéncia no Médio Sertdo Maranhense no desenvolvimento dessa atividade

produtiva.

4.2. Desenvolvimento da pesquisa

A pesquisa, segundo Silveira e Cérdova (2012), possibilita uma aproximagdo e
entendimento da realidade a ser investigada. Assim, esse trabalho apresenta uma abordagem
qualitativa, ja que estd voltada ao estudo de um grupo social, sendo classificada como
exploratoria ao promover uma maior proximidade com o objeto. Nessa conjuntura, para
atendimento dos objetivos desse trabalho, foi desenvolvida as seguintes etapas: pesquisa
bibliografica, elaboragdo do questionario, coleta de dados em campo e organizacao e tabulagao
dos dados.

A elaborag¢do do questiondrio ocorreu nos meses de dezembro de 2023 a janeiro de
2024, englobando secdes de identificagdo do entrevistado (perfil), levantamento da
infraestrutura dos engenhos e aspectos do sistema de produgdo de cachaca de alambique
(Apéndice A).

Posteriormente, ocorreu a etapa de coleta de dados em campo, com a aplicagdo de 1
questionario para 30 produtores que ocorreu entre os meses de fevereiro a maio de 2024,
conduzida de forma presencial nos estabelecimentos de produgao de cachaga de alambique do
municipio de Mirador. A aplicagdo dos questionarios junto aos produtores teve como objetivo
o levantamento dos aspectos socioecondmico dos produtores de cachaca de Mirador. O critério
de selecdo considerado para a escolha dos entrevistados foi baseado nos produtores de cachaga
que estavam com produgdo ativa nesse setor. Ressalta-se que a duracdo média de aplicacao dos
questionarios foi de aproximadamente 30 minutos.

Em seguida, os dados obtidos a partir da aplicagdo dos questiondrios foram
organizados e tabulados. Depois dessa etapa ocorreu a elaboragdo dos graficos no programa
Microsoft Excel para apresentar os principais resultados obtidos nesse trabalho.

Os resultados desse trabalho foram agrupados de acordo com a categoria para
possibilitar maior organizagdo dos eixos tematicos que merecem ser aprofundados e facilitar a
analise e o entendimento sobre as questdes pertinentes no que se refere a producao de cachaca
de alambique do municipio de Mirador. Assim, ¢ possivel relacionar os diversos fatores que
influenciam na atual situacdo de producao de cachaca de alambique. Diante disso, buscou-se
na revisdo de literatura e na analise documental um embasamento para discussao e melhor

entendimento da realidade pesquisada dentro dos objetivos propostos.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Com intuito de evidenciar a situagdo do municipio na produgdo de cachaca de
alambique serdo apresentados os resultados da aplicagdao de 1 questionario para 30 (trinta)
questionarios aos produtores de cacha¢a do municipio de Mirador, com abordagem e discussao

das particularidades que atendem aos objetivos deste estudo.

5.1 Caracterizac¢ao do proprietario, infraestrutura dos engenhos e tecnologia utilizada
Conforme descrito no Grafico 1, 80% dos participantes da pesquisa informaram que

possuem outra fonte de renda mais importante que a fabricagao de cachaga. Demonstrando a

menor importancia econdmica da atividade para a maioria dos entrevistados.

Grifico 1 — Produtor que apresenta outra fonte de renda mais importante que a fabricacio de cachacga.

E Sim m Ndo

Fonte: Dados da pesquisa, 2024

Sobre o perfil de formacao (Gréafico 2), observa-se que a maioria dos participantes da
pesquisa afirmaram que concluiram o ensino médio 76,7%. Além disso, 3,3% dos entrevistados

declararam ndo possuir instrucdo, e apenas 13,3% dos entrevistados possuem grau superior.
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Grifico 2 — Perfil de formacdo dos produtores.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2024.

Segundo os dados apresentados, a maioria dos produtores de cana-de-actcar (56,7%)
possuem areas de plantio de até 5 hectares. Um grupo menor, representando 26,6% dos
entrevistados, t€ém areas de 5 a 10 hectares. Por fim, 16,7% dos participantes possuem areas
plantadas superiores a 10 hectares. Esses dados, apresentados no Grafico 4, indicam a

predominancia de mini produtores na amostra analisada.

Grifico 3 — Tamanho da area plantada de cana-de-agticar.
60,0% 56,7%
50,0%

40,0%

30,0% 26,6%
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Até 5 ha >5até 10 ha >10 ha

20,0%

10,0%

0,0%
Fonte: Dados da pesquisa, 2024.

Sendo que 47% declararam que sdo agricultores familiares. Nesse contexto, ressalta-
se que sobre a condicdo do produtor 90,9% afirmaram que sdo proprietdrios da area de
producdo, enquanto 9,1% sdo proprietarios, mas também utilizam éarea de arrendamento

(Grafico 4).
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Grifico 4 — Condicio de proprietario da area.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2024.

Como afirmam Ferreira & Aratjo Sobrinho (2019), as condigdes para o cultivo da
cana-de-agucar na agricultura familiar sdo indicados tanto devido a diversificagdo econdmica,
quanto pela territorializa¢ao das agroindustrias, o fortalecimento da permanéncia do homem no
campo e a promog¢do de processos produtivos eficientes, relacionados a autonomia e
diversificacdo do processo produtivo, abastecimento e comercializacdo dos produtos.
Conteratto et al. (2021), acrescentam a essa discussao que a producao de derivados de cana-de-
acucar, esta relacionada as tradigdes, seguranga alimentar, geracdo de renda e formacdo de
novos mercados.

Ao serem questionadas a respeito do tempo que desenvolvem a fabricacdo de cachaga,
os participantes da pesquisa informaram que 30% estdo nessa atividade ha até 5 anos, enquanto

20% apresentam de >5 a 10 anos e 50% possuem mais de 10 anos nessa atividade produtiva

(Grafico 5).

Grafico 5 — Tempo que desenvolvem a fabricacio de cachaga.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2024.
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Ao evidenciar essa variavel, observa-se que mesmo com 50% dos entrevistados
estando na atividade de produgdo de cachaca a mais de 10 anos, esses produtores em sua
totalidade afirmaram que o estabelecimento ndo ¢ registrado no Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA).

Nessa situagdo, ¢ importante chamar aten¢do as normas relacionadas ao cultivo da
cana, legislagdo, aplicagdes de produtos quimicos, bem como para os processos de assepsia e
acondicionamento de forma apropriada para impedir contaminagdes. Diante disso, Silva (2019)
destacar a importancia da seguranga alimentar para preparagao de destilado, com destaque para
selecdo dos ingredientes e cultivo, de modo a atender as exigéncias ¢ as normas de entidades
reguladoras do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA).

Assim, ressalta-se o papel do MAPA, que segundo o Decreto n°® 6.871, de 4 de junho
de 2009, que Regulamenta a Lei n° 8.918, de 14 de julho de 1994, a qual delibera a respeito da
padronizagdo, a classificagdo, o registro, a inspe¢ao, a produgao e a fiscaliza¢ao de bebidas, que
identifica e define o estabelecimento, baseado no processo de produgao e na atividade executada
no ato da classificagdo; e a bebida, com base na composicao, nas caracteristicas intrinsecas, no
processo de produgdo e na procedéncia e origem do produto.

Outra questao que merece ateng¢do segundo os dados da pesquisa, deve-se ao fato de
80% dos participantes da pesquisa ndo acessaram o financiamento bancario e somente 20%

possuem assisténcia técnica oficial (Grafico 6).

Grafico 6 — Acesso a Assisténcia técnica e financiamento bancario.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2024.
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Santos (2020) afirma que o acesso ao conhecimento técnico representa um entrave
para a agricultura familiar maranhense. Nessa circunstancia, os dados do Censo Agropecuario
de 2017, mostram que o numero de produtores que receberam assisténcia técnica no Estado ¢
baixo, seja da agricultura familiar ou da agricultura ndo-familiar. Sobre a origem da assisténcia
técnica recebida o autor destaca que a principal fonte ¢ o governo (59,04%), seguida pela
categoria “Propria ou do produtor” (18,23%).

Além disso, o autor defende em seu trabalho que os fatores que dificultam o acesso ao
crédito rural estdo relacionados a falta de interesse, o receio de contrair dividas, aspectos
burocraticos, como também baixissimo nivel de assisténcia técnica, privada ou publica, no caso
de agricultores familiares do Maranhdo. Diante disso, o autor afirma que € necessario
desenvolver agdes capazes de fortalecer a assisténcia técnica e estimular a execucao de medidas
eficientes por parte dos agentes responsaveis para que o crédito rural possa atingir um
quantitativo maior de produtores.

No que se refere aos estabelecimentos dirigidos por agricultores familiares os
resultados de Santos (2020) demonstram que ha fragilidade dos servigos de assisténcia técnica
no Estado, que segundo o estudo desse autor somente 2,89% dos agricultores familiares
entrevistados afirmaram ter acesso a algum tipo de apoio técnico. Neste caso, o autor chama
atencdo para a necessidade de desenvolvimento de politicas publicas na Assisténcia Técnica,
com vista na superacao dos desafios atrelados a produ¢ao no campo, melhoria na qualidade dos
produtos e a sustentabilidade ambiental.

Tal fato € expressivo visto os impactos e reflexos desses resultados na produtividade,
qualidade do produto e potencial de gerar renda para os produtores, uma vez que a auséncia de
orientagdes técnicas e recursos financeiros influenciam nas préaticas produtivas desenvolvidas
pelos produtores. Como exemplo, ¢ possivel observar que segundo os dados dessa pesquisa a
pratica da andlise de solo, apenas 20% dos entrevistados recorrem a esse instrumento de anélise
da fertilidade do solo. Os dados mostram também que somente 20% dos participantes da
pesquisa realizam a correcao do solo e uso de fertilizantes nas areas de produgao da cana. Sobre
0 uso de mecanizagdo no preparo da area 50% dos entrevistados afirmaram que adotam essa

tecnologia (Grafico 7).
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Grafico 7 — Praticas agricolas utilizadas nas propriedades de cana-de-agticar.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2024.

Silva et al. (2017), ressaltam que inicialmente, ¢ necessario realizar a coleta de
amostras e analise de solo, uma vez que este representa um instrumento essencial para avaliacao
do grau de deficiéncia nutricional do solo, que auxilia na recomendacdo de corretivos e
fertilizantes, de acordo com a exigéncia das variedades.

Em seguida, ¢é preciso fazer o preparo do solo, que pode impactar em seus atributos
fisicos e quimicos, influenciando o desenvolvimento da cultura da cana-de-agucar,
especialmente em relacdo a compactagdo do solo causada pelo trafego de maquinas pesadas
(Cury et al,, 2014; Garbiate et al., 2014; Arcoverde et al., 2017).

Os métodos mais comuns de preparo do solo para o cultivo de cana-de-agucar incluem
o convencional, o reduzido e o plantio direto. O sistema convencional de preparo ¢ formado
por uma sequéncia de operagdes de aragdo, gradagens e subsolagens, que revolvem uma camada
profunda do solo, buscando a incorporacdo de matéria organica, eliminagado e controle de pragas
e quebra de agregados (Barbosa, 2013).

Entretanto, conforme os resultados mencionados anteriormente, apenas 6 (20%) dos
30 produtores entrevistados afirmaram realizar adubacao do solo, enquanto 24 (80%)
declararam ndo adotar essa pratica. Isso indica uma baixa adesdo dos produtores a correcao do
solo, apesar de sua importancia reconhecida na literatura. Ainda sobre essa tematica, segundo
os dados do IBGE (2022), 44% dos estabelecimentos agropecuarios apresentavam tratores e
somente 6% dos produtores informaram que possuem adubadeiras e/ou distribuidoras de

calcario.
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Oliveira et al. (2019) destacam que a mé nutri¢do da cana-de-agucar pode prejudicar
seu crescimento inicial, tornando-a mais vulneravel a estresses ambientais, como pragas e
doencas. Vitti, Luz & Altran (2016) afirmam que o manejo adequado de nutrientes ¢ crucial
para o desenvolvimento vegetativo, desempenho fisioldgico e producdo de biomassa. Uma
adubacdo adequada, que fornece macro e micronutrientes, ¢ essencial para garantir a
sustentabilidade e o retorno econdmico da cultura (Silva; Chiaia, 2021).

A adubagao foliar tem sido cada vez mais utilizada na cultura da cana-de-agucar para
corrigir deficiéncias nutricionais € complementar a adubacdo do solo, especialmente na
disponibiliza¢do de micronutrientes (Ribeiro et al., 2018; Nicchio et al., 2020; Santos et al.,
2013).

Ressalta-se que baseado nos resultados dos questiondrios, 17 produtores (56,7%)
relataram ter identificado pragas e doengas na cana-de-agucar com base em sua experiéncia de
campo, enquanto 13 ndo relataram tal identifica¢do. O estudo aborda as restrigdes agrondmicas
associadas a cultura da cana-de-agucar, incluindo pragas, doengas, nutricao e preparo do solo,

conforme observado por Barbosa (2019).

Grifico 8 — Produtores que identificaram pragas e doencas nas areas de cultivo da cana-de-agucar.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2024.

Segundo Barbosa (2019), pragas e doencas podem reduzir a produtividade da cana-de-
actcar em até 80%, destacando a importancia de conhecimento e assisténcia profissional para
combaté-las e evitar prejuizos financeiros. O Manual de Fitopatologias "Pragas e Doencas da

Cana-de-Acucar" do Centro de Tecnologia Canavieira (CTC) oferece informagdes sobre a
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identificacdo dessas anomalias com base em caracteristicas morfologicas, visando a
implementa¢do de medidas de controle adequadas (CTC, 2018).

Ao serem questionados a respeito do uso de variedade melhorada, 80% dos
entrevistados informaram que utilizam variedade melhorada de cana-de-agucar, enquanto 20%
disseram que ndo usam esse tipo de material para o plantio (Grafico 9). Além disso, vale
salientar que 93,3% dos entrevistados informaram que usam cana de terceiro no engenho para

a renovacao das areas de producao.

Grifico 9 — Produtores que utilizam variedade melhorada de cana-de-acucar.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2024.

Ademais, todos os participantes da pesquisa afirmaram também que a colheita da cana
¢ feita de forma manual, sem o uso de maquinario, conforme indicado pelos dados coletados.
Nesse contexto, destaca-se que um grupo de seis produtores (20%) dos entrevistados relataram
que usam a pratica da queima da palha em campo, enquanto a maioria, representada por 24

produtores (80%), opta por realizar a colheita manual sem queima (Gréafico 10).

Grafico 10 — Queima da palha em campo.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2024.
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Os resultados dos questionarios refletem a complexidade das decisdes dos produtores
em relacdo as praticas de colheita, com consideragdes sobre métodos tradicionais, como a
colheita manual, e preocupagdes ambientais, como a reduc¢do da queima da cana-de-agucar.

Desse modo, os estudos cientificos corroboram essas descobertas, destacando os
impactos negativos da queima da palhada da cana-de-actcar. A técnica de queima facilita o
corte, mas causa impactos sociais e ambientais significativos, como problemas respiratdrios e
emissOes de gases poluentes, conforme mencionado por Borges et al. (2020) e Lima et al.
(1999). No entanto, recomenda-se a ado¢ao de boas praticas na colheita, como o corte sem
queima e o armazenamento adequado da cana-de-actcar, para garantir a qualidade do produto
e reduzir os impactos ambientais, como destacado por Oliveira (2010) e Santos (2021).

Além disso, a colheita mecanizada surge como uma alternativa importante para mitigar
os efeitos adversos da queima da cana-de-actcar, conforme mencionado por Coelho et al.
(2010) e Cerri et al. (2010). A utilizacdo de colhedoras mecanicas aumenta a eficiéncia da
colheita e contribui para a conservagdo da palha no solo, melhorando as condigdes do solo e
reduzindo as emissdes de gases.

Outro aspecto importante trata-se do uso de agua para realizar a dilui¢do do caldo. Na
propriedade, onde ¢ realizado o processo de produgdo da cachaca, a 4gua utilizada € proveniente
sobretudo de pogo artesiano, segundo o informado por 53,3% dos entrevistados, enquanto 40%
utiliza a 4gua oriunda de outras fontes e 6,7% sdo oriundos de agude/barragem (Grafico 11).
Ressalta-se que todos os participantes da pesquisa informaram que essa agua utilizada na
producdo da cachaca ndo passa por um processo de tratamento para tornar essa agua adequada

para tal finalidade.

Grafico 11 — Fonte da agua utilizada na producio de cachaca de alambique.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2024.
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As aguas subterraneas sao as fontes mais utilizadas e demandam menos tratamento em
relacdo as fontes de 4gua superficiais, que requerem a passagem por estacdes de tratamento
para resultarem em fontes de dgua adequadas para o consumo humano (BRASIL, 2018). A
Portaria de Consolidagao n® 5 de 2017, anexo XX, do Ministério da Saude, sobre o uso de agua
potavel destinada a populagdo, dispde os parametros dessas aguas, para evitar que o homem
ndo ingira agua contaminada.

Assim, fica evidente a importancia de realizar tratamento adequado da agua para a
eliminagdo desses agentes capazes de interferir negativamente na satide humana, com adog¢ao
de processos periddicos a fim de promover qualidade da 4gua (Larsen, 2010).

Segundo o estudo de Silva et al. (2022), a maioria das amostras analisadas para
verificar a qualidade fisico-quimica e microbioldgica da 4gua utilizada nas comunidades rurais
do Brasil demonstraram a presenga de coliformes totais e coliformes termotolerantes. O autor
afirma ainda que a dgua apresentava valores inadequados de cloretos, pH, cloro residual livre,
cor, turbidez e fluoretos fora dos parametros determinados pelas portarias 518/2004 e
2.914/2011, do Ministério da Saude.

Conforme os dados coletados, 7 produtores (23,3%) dos entrevistados, utilizam
equipamentos para medir o teor de agucar na cana. Os resultados evidenciam que 76,7% dos
participantes da pesquisa ndo utilizam equipamento para medir o teor de aglicar na cana

(Grafico 12).

Grafico 12 — Produtores que utilizam equipamento para medir o teor de agticar na cana.
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Antes do processo de fermentacdo, ¢ essencial ajustar os teores de agucar do caldo de
cana, geralmente diluindo com dgua até que a sacarose atinja entre 14° e 16° Brix, conforme
indicado pela EMBRAPA (2022). Adicionalmente, para melhorar a qualidade do caldo e
reduzir a presenca de microrganismos contaminantes, ¢ recomendado um tratamento térmico
entre 70 a 100 °C, seguido de resfriamento, como descrito por Alcarde (2017). A precisdo desse
processo pode ser garantida pelo uso de um sacarimetro, que verifica se o Brix do vinho (caldo
fermentado) atingiu zero (EMBRAPA, 2022; Vilela, 2005).

Com base nas respostas dos questionarios, todos os produtores destacaram que as
formas de fermentagdo mais utilizadas sdo as realizadas em recipientes de plastico, devido ao
melhor custo-beneficio e a facilidade de manuseio.

Durante o processo de fermentacdo, o caldo diluido ¢ adicionado as dornas, podendo
ocorrer de duas maneiras: através da adigdo de fermentos bioldgicos ou por meio da
fermentacgdo natural (Maciel et al., 2021). Durante esse processo, as leveduras, principalmente
a espécie Saccharomyces cerevisiae, convertem a sacarose em alcool e outras substincias
quimicas (Schoeninger; Coelho; Silochi, 2014; Oliveira, 2010).

A produgdo do fermento envolve a multiplica¢do das leveduras presentes naturalmente
no caldo de cana no proprio substrato por um periodo de 5 a 10 dias, até que as linhagens
atinjam concentracdes adequadas para iniciar a fermentacdo (Badotti, 2005 apud Oliveira,
2010).

As temperaturas ideais para a fermentacdo alcoodlica, segundo Vilela (2005), situam-
se entre 25-30°C. O término do processo ¢ verificado pelo surgimento de bolhas no caldo e por
um aroma agradavel, além de se certificar, de forma mais técnica, através de um sacarimetro,
que o Brix do vinho (caldo de cana fermentado) produzido atingiu zero (EMBRAPA, 2022;
Vilela, 2005).

Sobre essa temadtica, vale destacar também que 63,3% dos entrevistados informaram
que utilizam o caipira, como fermento empregado na produgdo da cachaga, ja 36,7% dos
participantes da pesquisa usam outro tipo de fermento, nenhum usa fermento seletivo (Grafico

13). Isso demonstra uma preferéncia predominante pelo fermento caipira entre os entrevistados.
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Grifico 13 — Fermento empregado na producio da cachaca.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2024.

De acordo com Alcarde (2017), antes de iniciar a fermentacao da cachaga, ¢ essencial
adicionar uma suspensao inicial de leveduras nas dornas de fermentacdo, conhecida como pé-
de-cuba ou fermento. O fermento deve ter alta velocidade de fermentacao, tolerancia ao alcool,
baixa produ¢do de espuma, resisténcia a acidez e temperatura elevada, além de estabilidade
genética.

Ainda segundo esse autor, os tipos mais comuns de fermento utilizados na produgdo
de cachaca incluem os naturais (caipira), prensados (de panificagdo), mistos (caipira +
prensado) e secos selecionados. O fim da fermentagdo ¢ identificado pela coloracdo clara do
mosto, formagdo de bolhas e liberagdo de odores agradaveis, com o fermento decantando no
fundo da dorna, permitindo seu reaproveitamento.

Em relagdo a etapa seguinte de produ¢ao da cachacga, conhecida como destilagao, 50%
dos entrevistados disseram que os alambiques utilizados por eles, tem como material
constituinte o inox e os alambiques de inox e cobre que correspondem também a 50% (Grafico

14).
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Grifico 14 — Material de constitui¢do dos alambiques utilizadas pelos produtores.
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A destilagcdo desempenha um papel crucial na producao de cachaga, separando as
substancias produzidas durante a fermentacao para garantir a qualidade do produto final (Liz et
al., 2016). Durante o processo de destilacdo, ocorre a separagdo das substincias volateis do
liquido, incluindo agua, etanol, alcoois, acido acético, aldeidos, ésteres e metanol, aproveitando
seus diferentes pontos de ebulicao (Alcarde, 2017).

De acordo com a pesquisa de Maciel et al., (2021), apds o processo de fermentagao,
acontece a destilagdo, que ¢ realizada em um alambique de cobre, durante essa fase ocorre a
separacao da “cabe¢a” e da “cauda” da cachaga, que podem ser utilizadas para a producao de
alcool combustivel dentro do estabelecimento, e do “cora¢do” (ou cachaga propriamente dita).
A “cachaga de alambique”, também denominada de “coracdo da destilagdo”.

Neste cendrio, Silva et al., (2018) afirmam que a cachaga de alambique passa por um
processo de fracionamento da destilagdo, com a separagdo da parte central, chamada de
“coragdo”, que ¢ a cachaga de fato, das outras duas por¢des denominada de “cabega e cauda”
estas sdo separadas, sendo empregadas em outros processos ou descartadas.

Ainda segundo esses autores, a destilacdo da cachaca de alambique ¢ feita em
alambiques de cobre, caracterizado como um processo mais delicado, mais elaborado, que exige
uma preparagao rigorosa com muita aten¢ao nas etapas do processo, com producdo em menor
escala, se comparada a producdo da cachaca industrial, que resulta em um produto de excelente
qualidade.

Assim, também ¢ importante destacar as contribui¢cdoes de Labanca et al. (2006), que
complementam a discussdo ao ressaltar que o uso de alambiques de cobre contribui para a
qualidade sensorial da cachaga, uma vez que o cobre catalisa a oxidagdo de compostos

sulfurados de aroma desagradavel, que resulta em um aroma frutado ao destilado.
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Sobre essa tematica Maciel et al. (2021) reforcam que o processo de produgdo da
cachaca de alambique ¢ considerado mais complexo, em virtude de seus procedimentos
exigirem ateng¢ao a questdes especificas para melhorar a qualidade e aumentar o rigor nas etapas
de produgdo, a fim de garantir a obtencao de um produto de qualidade superior, sem a adogao
de equipamentos de larga escala de producdo ou emprego de produtos quimicos que visam
controlar ou facilitar a estabilizacdo da matéria-prima ou da fermentagao.

Ressalta-se que 13,4% dos entrevistados possuem somente 1 alambique na unidade de
producdo, enquanto 43,3% tém 2 alambiques e os demais produtores possuem uma quantidade

maior de alambiques nas propriedades (Grafico 15).

Grafico 15 - Quantidade de alambiques utilizadas pelos produtores.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2024.

Ao serem questionadas a respeito de uso do vinhoto, os participantes da pesquisa
informaram que o vinhoto (vinhaga) ¢ geralmente descartado. Maciel et al. (2021), enfatizam
que ¢ essencial aproveitar todos os subprodutos das etapas de producdo. Assim, o subproduto
da destilagdo (vinhoto ou vinhaga) tem um volume com cerca de 83% do vinho destilado, que
corresponde ao caldo de cana-de-agucar fermentado. Este “vinhoto” apresenta um potencial
poluidor elevado, que necessita ser manejado da forma adequada pelas cachacgarias, uma vez
que ¢ capaz de gerar muitos danos ao meio ambiente. Além disso, o autor cita o caso das
cachacarias Vale do Piranga e Pirapetinga, onde esse subproduto volta para os canaviais através
da fertirrigagdo da area de plantio da cultura para melhorar a produgdo da cana-de-acucar.
Diante disso, ocorre o reaproveitamento desse material, com consequente reducao de custo,

uma vez que o requerimento de adubo quimico ¢ menor.
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Assim, vinhoto requer manejo cuidadoso para evitar impactos ambientais, como
também outros subprodutos da produgdo de cachaga, como a torta de filtro e o bagago, podem
ser reutilizados como fertilizantes (Andrade; Diniz, 2007).

Além disso, 60% dos entrevistados informaram que na destilagdo separa a cachaca em
cabega, coragdo e calda, enquanto 40% realiza somente a separagdo em coracao e calda (Grafico

16).

Grafico 16 — Separacio na destilacio.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2024.

Em relagdo a essa tematica, Farias e Silva (2020) explicam que a produgdo de cachaca
envolve a separacdo do destilado em trés segmentos distintos: cabeca, coracdo e cauda. As
fragdes denominadas cabeca e cauda ndo sdo adequadas para consumo devido ao seu teor
alcoolico extremo muito alto na cabe¢a e muito baixo na cauda. A fragao central, conhecida
como coragdo, corresponde a cerca de 80% do produto final e ¢ a parte desejada pelos
produtores por sua qualidade.

Santos (2021) complementa a discussdo ao destacar que ¢ durante a destilacdo que
essas fragdes sdo separadas, com as partes indesejadas, como o metanol, sendo removidas.
Oliveira (2010) detalha que a cabeca representa aproximadamente 10% do volume total
destilado, o coragao 80%, e a cauda os 10% finais. O autor afirma ainda que as fragdes da
cabeca e cauda sdo normalmente descartadas ou reincorporadas a um novo vinho para
destilacdo, enquanto o coragdo constitui a cachaga propriamente dita.

Rodrigues et al. (2019) corroboram com a discussao dessa questdo ao afirmarem que

a destilacdo em alambique possibilita a separacdo do destilado em fracdes designadas cabega,
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coracdo e cauda, que apresentam composicao e teor alcoolicos distintos. Além disso, os autores
destacam que na destilagdo em coluna de ago inoxidéavel, ndo ocorre a separacao do destilado
em fragdes, ja que se trata de um sistema continuo, onde a alimentagdo da coluna com vinho e
a saida do destilado ocorrem simultaneamente ¢ durante todo o processo.

Segundo Fernandes (2019), a destilagdo da cachaga em alambique de cobre estd
atrelada a capacidade desse material de atuar como um condutor térmico, que resulta em
redugdo do tempo de destilagdo. Além disso, o autor refor¢a que o cobre pode agregar sabores
a cachacga, em virtude de reagdes quimicas com determinadas substancias da bebida. Os
alambiques de cobre tendem a melhorar as caracteristicas sensoriais da cachaca, mas ¢
importante destacar que o cobre ¢ um metal com efeito toxicoldgico no organismo humano,
portanto € necessario realizar a higiene para prevenir a contaminagdo da cachaca pelo cobre
(Ramos et al., 2012).

Nesse contexto, vale destacar que todos os participantes da pesquisa utilizam a lenha
como a principal fonte de energia na destilagdo. Nenhum dos produtores utiliza o bagago de
cana para essa finalidade, indicando que o bagaco ¢ destinado a outros fins.

O bagaco de cana, obtido como subproduto do processo de moagem, pode ser utilizado
tanto como combustivel na caldeira quanto na producao de ragdo animal. Além disso, Ramos e
Gongalves (2018) destacam que o 6leo e a graxa utilizados na manutencao dos equipamentos
de moagem sdo armazenados em tambores para reutilizagdo no tratamento e preservagao de

madeiras e palanques nas propriedades rurais.

5.2 Producao e comercializacao

Segundo o IBGE (2022), sdo 203 hectares plantados de cana-de-ag¢tcar em Mirador,
com uma producdo anual de 10.998 toneladas e um rendimento de 54.177 kg/ha, sendo o valor
da produgao de R$ 1.628.000,00. Nesse contexto, os dados obtidos a partir da aplicagdo dos
questionarios mostraram que 46,7% dos entrevistados a producdo anual de cachaca,
considerando a ultima safra, foi de até 10.000L, enquanto 36,7% afirmaram que a produgdo
anual de cachaca foi de 10.000L até 30.000L e somente 16,6% dos participantes da pesquisa

disseram que possuem uma produ¢ao anual de cachaca superior a 30.000L (Grafico 17).
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Grafico 17 — Produgao anual de cachaca (tiltima safra).
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Fonte: Dados da pesquisa, 2024,

Nessa perspectiva, vale mencionar que somente 10% dos entrevistados afirmaram que
realizam o envasamento da cachaca. Entdo, ¢ realizada a comercializagdo da cachaca de
alambique, sendo o prego praticado a granel para 66,7% dos participantes de R$ >5,00 até
R$7,00/L, ja 33,3% dos entrevistados informou que o prego € superior a R$ 7,00 (Grafico 18).

Grifico 18 — Preco praticado a granel.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2024.

Sendo a comercializagdo da cachaca realizada por intermedidrio, que ¢ o caso de
60,4% dos participantes da pesquisa, e/ou Bares/restaurantes/distribuidor, que foi a opcao

informada por 39,6% dos entrevistados (Grafico 19).
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Grafico 19 — Comercializacao da cachaca.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2024.

Apos a produgdo, ¢ recomendado deixar a cachaga descansar em um recipiente por
pelo menos noventa dias, periodo em que importantes reagdes de oxidagdo suavizam a bebida
(Oliveira, 2010). Apds este descanso, a cachaga pode ser comercializada a granel, engarrafada,
ou transferida para barris de madeira para envelhecimento (Santos, 2021).

Em relacdo ao mercado consumidor, Gongalves e Cavachioli (2021) identificam que a
cachaca artesanal ¢ geralmente destinada a consumidores de maior poder aquisitivo, que
valorizam a degustagdo e estdo dispostos a pagar mais pela qualidade. Conforme a EMBRAPA
(2022), a produgao artesanal agrega um valor elevado ao produto, pois o consumidor adquire
um item praticamente exclusivo. Além disso, a obtencdo de certificados de qualidade e
socioambientais, como os organicos e de localizagao geografica, também contribui para agregar
valor ao produto (EMBRAPA, 2022).

No que diz respeito aos canais de comercializagdo, o questiondrio aplicado revela que,
dentre 30 produtores de cachaca de alambique, 29 vendem para intermediarios. Apenas um
produtor vende diretamente para bares, restaurantes e distribuidoras. Ademais, 19 produtores
combinam a venda tanto para intermediarios quanto para bares, restaurantes e distribuidoras.
Isso evidencia uma predominancia da comercializagdo através de intermediarios, com uma
parcela menor dos produtores diversificando seus canais de venda.

No trabalho de Borges (2003), foram entrevistados 48 produtores do municipio de
Mirador-MA, onde foi evidenciado que parte da producdo de cachaga ¢ consumida no proprio

municipio, ressalta-se que uma quantidade expressiva da cachaca transportada por
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atravessadores para Colinas- MA, Sao Domingos do Maranhdo, Eugénio Barros- MA, Sao
Domingos do Azeitdo- MA, Sdo Raimundo das Mangabeiras- MA e Fortaleza dos Nogueiras-
MA e Urugui-PI. Geralmente, os atravessadores realizam a chamada compra na folha, onde ¢
feito o pagamento da producao antecipadamente, e a preco mais baixos antes da producao da
cachagca.

Todos os entrevistados informaram que conseguem vender tudo que ¢ produzido na
safra. Tal fato contribui para que 60% dos entrevistados pretendam ampliar a producdo de
cachaga, entretanto 40% informaram que at¢ o momento da pesquisa eles ndo tinham esse

objetivo (Grafico 20).

Grafico 20 — Interesse de ampliar a producao de cachaga.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2024.

Nesse quadro, o estudo de Martins (2015), reforca a necessidade de desenvolver agdes
capazes de promover o aperfeicoamento do processo produtivo e a implantagdo de treinamentos
adequados para os produtores de cachaga artesanal. Assim, gerar transformacdo nesse setor
através de intercAmbio com troca de conhecimentos e experiéncias com produtores de outros
estados da federacao, onde a qualidade do produto ¢ considerada superior, para servir como
mecanismo de estimulo para adogdo inovagdes e praticas de produgdo que resultam em maior
produtividade e qualidade, a fim de superar suas dificuldades tecnologicas e evitar riscos para

satide dos consumidores de cachaca de alambique.
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6 CONCLUSAO

A pesquisa mostrou a viabilidade e a relevancia do sistema de producao de cachaca no
municipio de Mirador- MA, o qual ¢ formado por pequenos produtores que apresentam um
baixo nivel técnico e como consequéncia, um atraso tecnoldgico principalmente a nivel
estrutural dos estabelecimentos com dornas de fermentacao de plastico, salas de fermentagao
fora dos padrdes exigidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
e descarte inadequado do vinhoto.

O municipio de Mirador ¢ tradicionalmente conhecido por sua produgdo de cachaga
de alambique, e apesar da importancia econdmica e cultural da cachaga para a regido, os
produtores locais enfrentam desafios significativos para comercializar seus produtos. Esses
fatores dificultam a capacidade dos produtores de aumentar a eficiéncia e a qualidade de suas
operacoes.

O municipio conta atualmente com trinta unidades produtoras de cachaca, com
producdo total em torno de 380.000 litros por safra, o que demonstra a importancia em
fortalecer e expandir essa atividade produtiva.

No Maranhao, segundo a Secretaria de Estado de Industria e Comércio (2024) a
produgdo de cachaca de alambique estd em torno de 5 milhdes de litros, oriundos de um total

de 450 alambiques, com potencial de gerar empregos em todo estado.
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APENDICE

APENDICE A — Questionario que sera aplicado aos produtores.
1. NOme dO ProPrietaArion...........c.ccoooviiiiiiiiiiiiieeiie ettt e tee e e e ere e e s aee e e eseeenns
2. Nome do Estalecimento/Povoado...............cc.cccoooiiiiiiiiiiiiiiiiiieciceeeeeee e
R I\ 11 11) T01 o) T OO SPPPRRPRRRTR
4. O produtor tem outra fonte de renda mais importante fora da fabricacao de cachacga?
SIM( ) NAO ( )
5. Grau de escolaridade:
Ensino Superior () Ensino Médio ()
Ensino Fundamental () Sem Instrugao ()
6. Condicao do produtor
Proprietério () Arrendatario () Outro ()
7. Tempo que esta na atividade de fabricacao de cachaca:
At¢ Sanos( ) >5al0anos( ) >10 anos ()
8. O estabelecimento é registrado no MAPA?
SIM () NAO( )
9. £ agricultor familiar?
SIM () NAO( )
10. Qual o tamanho da area plantada de cana de acucar?

AtéSha( )  >S5até10ha( )  >10ha( )

11. Usa variedade melhorada? SIM () NAO ()
12. Usa mecanizacio no preparo da area? SIM () NAO ()
13. Faz correcao do solo e fertilizagao? SIM( ) NAO ()
14. Usa a pratica da analise de solo? SIM () NAO ()
15. Tem identificado pragas e doencas? SIM () NAO ()
16. Usa cana de terceiro no engenho? SIM () NAO ()
17. Como ¢ feita a colheita da cana? Manual ( ) Mecanizada ( )

18. Usa a pratica da queima da palha em campo? SIM( ) NAO( )
19. Acessou financiamento bancario? SIM( ) NAO( )
20. Tem assisténcia técnica oficial? SIM( ) NAO( )
21. Na fabrica utiliza agua de qual fonte?

Pogo artesiano () Acgude/barragem () Outro ()



22. A agua passa por algum tratamento? SIM ( ) NAO ()

23. Utiliza equipamento para medir teor de acucar na cana?
SIM () NAO ( )

24. Qual tipo de fermento é utilizado na producio da cachaga?
Caipira () Selecionado ( ) Outro ()

25. De qual material é confeccionado as dornas de fermentacio?

Plastico( ) Ferrocarbono( ) Inox( )  Outro material ( )

26. De qual material é confeccionado o alambique?

Cobre () Inox ()

27. Quantos alambiques possui?

Um( ) Dois () Mais ()

28. Qual a fonte de energia utilizada na destilacao?
Lenha () Bagaco de cana ()

29. Caso utilize lenha, o que é feito com o bagaco?

Vendido ( ) Descartado () Consumido para outros fins ()

30. O que é feito com o vinhoto (vinha¢a)?

Descartado ( ) Ragdo animal ( )  Usanalavoura( ) Outro ( )

31. Na destilacio separa a cachaca em cabeca, coracio e calda?
SIM () NAO () S6 coragdo e calda ()

32. Qual a producio anual de cachaca (considerar ultima safra)?

Até 10.000L ( ) >10.000 até 30.000L ( ) >30.000L ( )

33. Faz envasamento da cachaca?

SIM () NAO ()

34. Para quem comercializa a cachaca?

Intermedidrio ( ) Bares/restaurantes/distribuidor ( )

35. Qual o preco praticado a granel?

At¢ R$5,00/L ( )  >5,00 até R$7,00/L ( ) >R$7,00/L ()

36. Consegue vender tudo que ¢é produzido na safra? SIM ( )

37. Pretende ampliar a producdo? SIM ( ) NAO ()

Fonte: Dados da pesquisa, 2024.

NAO ()
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