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RESUMO

A presente pesquisa tem como principal objetivo demonstrar a importancia da cachaca e sua
participacdo no mercado. Busca identificar as etapas do seu processo produtivo e, a partir de um
estudo de caso, analisar as principais estratégias utilizadas pelos produtores de cachaca artesanal
e os principais desafios enfrentados nesse processo produtivo. Por meio de uma pesquisa
bibliografica e um estudo de caso realizado com trés pequenos produtores de Cachaca Artesanal
do Sul de Minas Gerais, pretende-se identificar os principais desafios de seu cotidiano. Diante do
analisado perante os produtores, pode-se concluir que a maior dificuldade é realizar manobras
gue garantam os padrdes de qualidade e identidade do produto, devido a falta ou pratica
ineficiente de métodos que eliminem as contaminacGes e comprometam o processo de

fermentacao, assim como utilizar os subprodutos.
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ABSTRACT

This research aims to demonstrate the importance of cachaca and its market share. Seeks to
identify the stages of the production process and from a case study, analyze the main strategies
used by cachaca producers and the main challenges faced in this production process. Through a
literature review and a case study of three small producers Artisanal Cachaga South of Minas
Gerais, is intended to identify the main challenges of their daily lives. Before the analyzed before
the producers, it can be concluded that the greatest difficulty is to perform maneuvers to ensure
the quality and identity of the product standards due to the lack or inefficient practice methods
that eliminate the contamination and compromise the fermentation process as well as using the

byproducts.
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INTRODUCAO

A Cachaga exerce importante papel econémico, social e cultural no Brasil. Sendo assim, é de
fundamental importancia que seus produtores possam agregar valor e qualidade a bebida sem
abrir mao de competitividade e sustentabilidade. De acordo com dados do Centro Brasileiro de
Referéncia da Cachaca (2012), a producao brasileira de cachaca no ano de 2012 foi estimada em
1,4 bilhdes de litros, nivel 15% superior ao registrado no ano anterior. Nesse contexto, a cadeia
produtiva movimentou RS 7 bilhdes em fornecimento de insumos, producdo e comercializac3o.
De acordo com Cardoso et al (1999), o aumento do consumo de aguardente de qualidade e a
possibilidade de exportacdo estdo cada vez mais exigindo que o processo de fabricacdo de
aguardente seja baseado em praticas criteriosamente determinadas para obten¢dao de um
produto mais padronizado e com qualidade comprovada nos aspectos fisico-quimicos e
sensoriais. A qualidade da aguardente requer conhecimentos cientificos e tecnoldgicos apurados,
competéncia, sensibilidade e dedicacdo (CARDOSO, 1999; COUTINHO, 2001; CHAVES, 2002;
DANIEL, 2015).



A presente pesquisa tem como principal objetivo demonstrar a importancia da cachaca e sua
participagdo no mercado. Busca identificar as etapas do seu processo produtivo e, a partir de um
estudo de caso, analisar as principais estratégias utilizadas pelos produtores de cachaca artesanal
e os principais desafios enfrentados nesse processo produtivo.

Como suporte tedrico, o artigo apresenta o contexto da cachacga artesanal e sua relagdo com o
mercado e as etapas de seu processo produtivo. A pesquisa privilegiou a abordagem qualitativa,
utilizando-se fontes secunddrias com andlise documental para explorar a histdria e o contexto da
cachaca artesanal. As fontes primarias privilegiaram trés empresas da regiao sul de Minas Gerais,
considerando o critério de acessibilidade. Os gestores dessas empresas foram entrevistados com
o objetivo de analisar suas percepcdes com relacdo ao mercado da cachaca artesanal e as
estratégias desenvolvidas por suas empresas.

A seguir, expGe-se um breve panorama da cachaca artesanal no Brasil, etapas do processo

produtivo da cachaca e revisao de seus principais conceitos.

REVISAO BIBLIOGRAFICA

Este capitulo tem como objetivo apresentar o referencial tedrico que sustenta o estudo proposto.
Diante dessa proposi¢do, faz-se necessario percorrer a literatura referente ao contexto que
envolve a cachaga artesanal e seu setor, bem como sua evolugdo, estratégias e processo
produtivo.

CACHACA ARTESANAL: BREVE PANORAMA

A bebida alcodlica tipicamente associada ao Brasil, conhecida por diversos nomes populares,
como cachaga, aguardente, pinga, caninha, branquinha etc., possui dez variedades, segundo a
legislacdo brasileira. A maior parte delas corresponde a atributos (adicdo de acucar e tempo
envelhecimento) imputados aos dois tipos basicos da bebida: a aguardente de cana e a cachaga.
Segundo a Instrucdo Normativa 13, de 29 de junho de 2005, do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento, a primeira é definida como a bebida com graduagao alcodlica de 38% a 54%, a
209C, obtida do destilado alcodlico simples de cana-de-agucar ou pela destilagio do mosto
fermentado do caldo de cana-de-agucar. A segunda é a denominacdo tipica e exclusiva da

aguardente de cana produzida no Brasil, com graduagdo alcodlica de 38% a 48%, a 202C, obtida



pela destilacdo do mosto fermentado do caldo de cana-de-aglcar, com caracteristicas sensoriais
peculiares, podendo ser adicionada de aglcares até 6 g/l. Com vistas a simplificar a analise, o
presente trabalho utilizard a denominacdo “cachaca” para representar as supracitadas variedades
existentes (CERVIERI JUNIOR, 2014).

De acordo com estimativas do Centro Brasileiro de Referéncia da Cachaga (2012), considerando
a populagao entre 18 e 59 anos, o brasileiro consome em média, 11,5 litros de cachaga por ano.
O consumo fica bem aquém se comparado a outras bebidas como a cerveja (média de 117 litros
por brasileiro) e refrigerantes (média de 142 litros por brasileiro). No cenario mundial, a cachaga
é o terceiro destilado mais consumido no mundo, atrds da vodca e do soju (bebida destilada
origindria da Coréia e feita de arroz), mas apenas em torno de 1% da producdo nacional é
exportada, sendo metade disto comercializada a granel.

Segundo Silva et al (2005), o agronegécio da cachaca vem atravessando um momento impar na
sua histdria. As transformagdes ocorridas no setor nos ultimos anos visando o aumento na
qgualidade da producdo vém ampliando o seu consumo e consolidando, assim, o fim do
preconceito que persistiu sobre a bebida durante séculos. O agronegdcio do setor movimentou
cerca de RS 7 bilhdes em sua cadeia produtiva, com cerca de 40.000 produtores no Brasil em
2012.

Nesse contexto, a produgao de alcangada de 1,4 bilhdes de litros se divide em 70% de cachaga
industrial e 30% de cachaca de artesanal. O setor gera cerca de 600 mil empregos diretos e
indiretos, sendo composto por cerca de 4.000 marcas de cachacga. De acordo com estimativas das
entidades vinculadas ao processo produtivo da cachaca, o mercado informal ainda é elevado em
algumas regides e que, considerando sua producao, o volume de cachacga produzido aumentaria
para algo em torno de 2 bilhdes de litros/ano. A Figura 1 mostra a composicdo do setor de bebidas

em relagdo ao valor das vendas e o volume produzido entre os anos de 2005 e 2011.



Tabela 1: Composicao do setor de bebidas, segundo valor das vendas e volume produzido - Brasil,

acumulado 2005-2011 (em %)

Segmento Participaciio
Na classe No setor
Valor Volume Valor Volume
Aguardentes e outras 1000 1000 6.6 5.0
bebidas destiladas
Amardente de cana- 48.8 790 3.2 3.9

de-agicar (cachaca ou

caninha); raum ou tafia

Bebidas alcodlicas 248 10.6 1.6 0.5
destiladas, de outros tipos

(aguardente de frutas. gim.
genebra etc.)

Ulisques 11.2 1.7 0.3 0.1
Vodca 10.7 6.3 0.7 0.3
Amardente de vinho ou de 4.5 2.5 0.7 0.1

bagaco de uva (conhagque.
brande etc.)

Fonte: IBGE — PIA-Produto.

No ambiente institucional o governo vem tentando reverter a situacdo com o decreto n2 6871 de
04 de junho de 2009 que regulamenta em seu art. 53 trata do termo cachaga:
Art. 53. Cachaca é a denominacdo tipica e exclusiva da aguardente de cana
produzida no Brasil, com graduacdo alcodlica de trinta e oito a quarenta e
oito por cento em volume, a vinte graus Celsius, obtida pela destilacdo do
mosto fermentado do caldo de cana-de-aglcar com caracteristicas
sensoriais peculiares, podendo ser adicionada de agUcares até seis gramas
por litro.
§ 1o A cachaga que contiver aglucares em quantidade superior a seis
gramas por litro e inferior a trinta gramas por litro serd denominada de
cachaca adogada.
§ 20 Serd denominada de cachaca envelhecida a bebida que contiver, no
minimo, cinquenta por cento de aguardente de cana envelhecida por
periodo ndo inferior a um ano, podendo ser adicionada de caramelo para

a correcao da cor. (BRASIL, Decreto Lei n26.871, 2009).



De acordo com Reis Filho (2015), outra medida bastante requisitada pelos inUmeros produtores
é a reducdo dos impostos, dentre eles o Imposto sobre Circulagdo de Mercadorias e Servigos
(ICMS), de competéncia estadual. No Estado de Minas Gerais, um dos principais produtores da
cachaga artesanal, ha um projeto que visa reduzir a aliquota do ICMS de 18% para 3%. De acordo
com a proposta, a reducdo da carga tributdria diminuiria a informalidade e aumentaria a
competitividade do setor.

Outro desafio do setor consiste em tornar a cachaga mais conhecida no mercado externo. Apenas
1% da producgao nacional é exportado, valor sobremaneira inferior ao de destilados associados a
outros paises. Segundo o Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (Sebrae), o
Brasil obtém receitas de pouco mais de USS 17 milhdes com a exportacdo da cachaca. Para
reverter esse quadro, é necessario tornar o produto desejavel por classes superiores de renda,
tanto no mercado interno como no externo. Para tal, é imprescindivel regularizar a producao
informal, ampliar os investimentos para divulgacao do produto, valorizando sua brasilidade, além
de investir na promogdo das marcas e em design de embalagens (CERVIERI JUNIOR, 2014).

A seguir, apresenta-se as etapas do processo produtivo da cachacga, desde a etapa do plantio ao

envase.

PROCESSO PRODUTIVO DA CACHACA

Antes de cultivar é necessario realizar um bom planejamento das atividades envolvidas, dentre
elas a apreciagdo quimica da terra, onde seus resultados podem variar de acordo com a época,
umidade e modo de coleta. Apds a conclusdo dos resultados e adotando-se devidas correcées e
adubacgdes dentre elas a organica, pode-se obter boa produtividade. O planejamento norteara
todo o processo produtivo para que o produtor possa eleger dentre as mais de 32 espécies
conhecidas, optando em diferentes tipos de maturagao, teor de sacarose, exigéncia de fertilidade
do solo, brotacdo em soqueiras, bom perfilhamento, dificil tombamento, resisténcia a doencas,
auséncia de florescimento e facil despalha (VITTI; MAZZA, 2002).

O plantio exige a correcdo do solo. Dentre os adubos utilizados, o organico disponivel na regido
pode ser usado na cultura canavieira, barateando os custos de produc¢do. Conforme Andrade

(2004), o uso de estercos podera até mesmo substituir a adubacdo quimica de plantio. Um dos



fatores que regera o processo de destilacdo é a escolha da maturacdo da cana, devendo optar

por canas de ano-e-meio e cana de ano, respectivamente apresentadas nas Tabelas 1 e 2.

Tabela 1 - Periodo crescimento da cana de ano-e-meio.

Jan | Fev | Mar | Abr | Mai | Jun | Jul [ Ago | Set | Out | Nov | Dez | Jan | Fev | Mar | Abr | Mai | Jun

Brota Repouso Crescimento Maturagao

Vegetativo Vegetativo Intenso

Fonte: Adaptado de ANDRADE, L.A. de B,. CARDOSO, M.B, 2004.

Tabela 2 - Periodo crescimento da cana de ano.

Out | Nov |Dez |lJan Fev [(Mar [Mar [ Abr |Mai |Jun |Jul Ago | Set

Brota Vegetacao Maturagao

Fonte: Adaptado de ANDRADE, L.A. de B,. CARDOSO, M.B, 2004.

Antes de o produtor definir o periodo de producdo cronolégica devera compor um mix de
maturacdo da cana, conforme o periodo de producdo, levando em consideracdo a existéncia de
umidade no solo, temperaturas e demais condi¢des climaticas (VITTI; MAZZA, 2002). Diversos
fatores influenciam no bom desenvolvimento do canavial. Além das condicGes fisicas e climaticas,
a qualidade da mao de obra empregada no campo é um fator que merece destaque, juntamente
com a oscilacdo do vento (ANDRADE, 2004).

De acordo com Andrade (2004), a colheita da cana-de-acucar reflete todo o trabalho
desenvolvido e conduzido no campo ao longo do ciclo da cultura, culminando na entrega da
matéria prima para que a mesma seja processada e contribua na obtencdo de um produto final
de qualidade. Outrossim, muitos agricultores utilizam o processo de queima, visando a facil
despalha e consequente reducdo da mao de obra empregada. Vitti & Mazza (2002) alertam que
como efeito da queima, a formacao de furfural e do hidrozimetilfurfural no préprio caldo da cana
compromete a fermentacdo e a formacdo de um produto final de qualidade, visto que tais
compostos sdo regulados a niveis aceitdveis.

O corte em grandes usinas de acucar e etanol se da através de maquinas que cortam as pontas

da cana e picotam a corpo em pequenos pedacos ou ainda inteiros, mas em grande maioria dos
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produtores este processo ainda se da de forma manual. Schoeninger et al (2014) destacam que a
cana-de-agucar deve ser processada em no maximo 24 horas apds o corte, para que ndo ocorra
diminuicdo da qualidade do produto a ser processado. A cana-de-aglcar para a producdo de
aguardente deverd estar limpa, com o menor teor de impurezas vegetais e minerais.

De acordo com Galdiano (2008), é importante que o produtor conheca o comportamento de cada
variedade canavieira e o acumulo de sacarose através da curva de maturagdo ou também
conhecida como Indice de Maturacdo (IM) que se estabelece observando a relagdo brix do topo
e o da base. Observando-se o indice de maturacdo pode-se estabelecer o PUI — Periodo Util de
Industrializacdo obtido através do refratdbmetro de brix que aponta valores que irdo determinar
o grau de maturacdo da cana (menor que 0,6 cana verde; 0,6 a 0,85 maturacdo média; de 0,85 a
1,0 cana madura) ou o uso do sacarimetro um equipamento simples (CRQ IV Regido SP/MS).

O momento ideal para a moagem é entre 162 e 182 brix, mas dependendo da variedade canavieira
pode chegar a ultrapassar 222 brix. Quanto mais ultrapassar maior serd o rendimento produtivo
de alcool, entretanto, a concentracdo muito elevada de sacarose compromete a fermentacdo
com formac¢do de compostos secundarios e fermentagdes incompletas, por outro lado o teor de
sacarose reduzido contribui para fermentacdao mais rapida e maior multiplicacdo do pé de cuba,
entretanto, causa redug¢do do teor alcodlico, exigibilidade de maiores recursos produtivos e o
maior consumo de agua, vapor e facilidade de contaminag¢do do mosto (CETEC, 08/2007).

Como forma de prevenir a contaminagao do fermento e o maior rendimento das dornas é
necessaria a lavagem da cana visando retirar as impurezas como terra, micro-organismos e
demais residuos trazidos pela carreta (CRQ IV Regido SP/MS). A cana recém-cortada que ndo
exceda 24 horas devido a formacado de alcodis superiores deve ser armazenada em galpao com
piso resistente e impermeadvel, coberto de maneira a proteger a cana dos efeitos negativos do sol
e da chuva (AMPAQ, 2015).

O surgimento de diversos modelos de moendas proporciona ao produtor a maior extracdo do
caldo, comumente orientado por engenheiros ou vendedores. A escolha da moenda adequada
deve contemplar além da capacidade extracdo, o isolamento de 6leos e graxas da area de
operacao, facilidade de higiene e limpeza apds a operacao didria, facilidade na aquisicao de pecas

para reposicdo, assisténcia técnica (CRQ IV Regido SP/MS).



Ap0ds o processo de moagem o caldo deve cair em diversas peneiras de malhas finas e/ou tanques
de decantagdo, visando a retirada de impurezas como terra, bagacilho e abelhas que sdo
separadas do caldo, onde o equipamento deve possuir um design de facil limpeza e higienizacao
(AMPAQ, 2015).

Os tanques de filtragem, ajuste de brix, dornas de fermentacao, tanques de expedi¢cdo devem ser
de inox, material inerte a composicao do caldo, conforme exigéncias no Ministério da Agricultura
(MAPA, 2016). Dessa forma, a fermentacdo é o passo mais importante na producdo de uma
Cachaca de Qualidade com aroma e sabor caracteristicos e também o processo que exige maior
rigidez e padronizag¢dao (AMPAQ, 2015).

Para manter padrdes de qualidade na fermentacdo e que ocorra sem a interferéncia de micro-
organismos, Ribeiro (2005) alerta para a necessidade de que os produtores adotem padrdes
rigidos de higiene, dentre eles a limpeza didria com agua fervente ou vapor para esterilizar os
canos, maquinarios, esteiras, moendas, dornas e tanques e também fazer o uso de detergentes e
desinfetantes aprovados para uso em industria de alimentos, visando eliminar a atuacdo de
micro-organismos.

A fermentacdo comeca a ocorrer dias antes da producado da Cachaga com o processo de levantar
o fermento. Com isso o produtor dispde de diversas formulas passadas de pai para filho como o
fermento artesanal composto de leveduras naturalmente presentes no meio ambiente como
farelo de arroz, suco de limdo ou laranja azeda e garapa e também ha os fermentos quimicos com
leveduras selecionadas (AMPAQ, 2015).

Com isso se dd origem ao pé de cuba uma quantidade de 10 a 20% da capacidade da dorna onde
apos adicionado o caldo de cana passa-se a chamar vinho ou vinhoto iniciando o processo
fermentativo que é dividido em duas etapas onde a primeira se caracteriza por ter de 14 a 18¢
brix, multiplicacao celular, producao de enzimas para a transformacao de agucares em etanol,
desprendimento de gés carbonico, aroma caracteristico, aumento acentuado da temperatura e
queda do brix (CRQ IV Regido SP/MS).

A segunda etapa se da quando ocorre o espelhamento do vinhoto, diminuindo a formacdo de

bolhas, temperatura cai vagarosamente para a temperatura ambiente e estabilizacdo do 2Brix



muito proximo a zero, momento este que o acglcar ja foi consumido pelos organismos ali
existentes devendo seguir para a fermentagdo (CRQ IV Regido SP/MS).
A oscilagdo da qualidade ocorre com frequéncia devido a caracteristicas assepsias e de
temperatura que se fazem presentes e extremamente importantes desde o processo de colheita
a conservacao acarretando danos ao processo produtivo e consequentemente a qualidade do
produto final. A contaminagdo afeta diretamente as leveduras que podem ser selecionadas ou
ndo. As selecionadas possuem caracteristicas pré-dispostas a resisténcia de determinadas
culturas, porém, ambas as leveduras sao afetadas com o frio onde temperaturas abaixo de 252 C
diminuem a multiplicacdo, retardando o processo produtivo (CRQ IV Regido SP/MS).
A destilacdo é a etapa responsavel por separar todas as substancias de interesse formadas pela
fermentagdo, por este motivo é um processo extremamente importante para a obtengdo de uma
cachaca de qualidade.
... além de ser feita de maneira artesanal, a Cachaca de Alambique nao
Continuo, tem um outro grande “ingrediente” em sua composi¢ao: o
alambique de cobre. Feita por um bom alambiqueiro, a Cachaga Artesanal
feita neste equipamento é, segundo vdrios estudos, capaz de resultar em
uma bebida mais fina e mais rica em sabores, aromas e cores:
componentes sensoriais que fazem da Cachaga uma bebida com mais
sabor. As cachacas destiladas em alambiques de cobre apresentaram
teores de aldeidos e metanol superiores as cachacas destiladas em aco
inox. Estudos académicos comprovaram que os teores de dimetilsulfeto,
alcodis superiores e ésteres sao maiores quando a destilacdo é feita em
alambiques de aco inox. A utilizacdo de aco inoxidavel na construcdo de
alambiques afeta as caracteristicas sensoriais da aguardente, reduzindo a
qualidade sensorial e produzindo um odor de enxofre desagradavel
no produto final. As reacbes quimicas catalizadas pelo cobre nos
alambiques, sdo capazes de reduzir significativamente os teores de
dimetilsulfeto, o principal composto responsavel pelo defeito sensorial

das aguardentes de cana destiladas no inox (Mapa da Cachaga, 03/2011).
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Apds o vinhoto entrar no alambique o mesmo é aquecido por vapor ou fornalha, onde o vapor
pode ser controlado e a fornalha n3o. Este fator é muito importante, pois se a temperatura
superar o ponto de ebulicdo o vinhoto ferve excessivamente ndao dando tempo de condensar e
vem a cair nos canos de resfriamento, comprometendo a assepsia e ndo produzindo o destilado,
este processo é conhecido como deixar o alambique ‘vomitar’. Quando vinhoto chega a
temperatura de ebulicdo entre 92,60 e 95,9 2C ha a evaporac¢do do vinhoto dando origem ao
destilado que se subdivide em cabeca, coragdo e cauda e a vinhaga, conforme exposto na Figura

3 (CRQ IV Regido SP/MS).

Figura 3: Produtos do vinhoto.

Vinhoto
(Mosto

Fermentado)

Vinhaca Destilado

Cabeca Coragao Cauda

v

Fonte: Adaptado de ANDRADE, L.A. de B,. CARDOSO, M.B. 2004.

A vinhaca possui concentracdes quase nulas de alcool e acucares ha também substancias ndo
volateis do mosto, como nutrientes principalmente o potassio que é utilizado para a adubacao da
cultura como fertirrigagcdo (CRQ IV Regido SP/MS).

(...) No passado, foram iniUmeros os episdédios de poluicdo das aguas

causada pelo lancamento de efluentes liquidos nos corpos de dgua. A alta
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carga organica, associada a baixa vazao dos corpos receptores, provocou
incontdvel mortandade de peixes. Nesta época, as aguas de lavagem de

cana e vinhaga eram langadas nos rios (Mario. J.F.A, Maria K. D. 2007)

A vinhaca também é conhecida por vinhoto ou restilo esta despertando os olhares das grandes
usinas e também dos produtores de Cachaga devido aos seus nutrientes, principalmente o
potdssio que pode ser utilizado para a adubacao de pastos e do préprio canavial onde se permite
a total reciclagem dos residuos industriais como também a dgua de lavagem da cana e a limpeza
do chdo. A fertirrigacdo vem se tornando comum gragas aos seus beneficios, porém para tal
pratica sdo necessarios alguns cuidados como as doses depositadas em cada m3 por hectare e
principalmente com os mananciais se fazendo necessario a atuando a fiscalizagdo e controle para
tornar esta medida sustentdvel e renovavel (Mario. J.F.A, Maria K. D. 2007).

O destilado se subdivide em trés produtos: a cabega com graduacdao maior de 602 GL com
compostos inorganicos como etanol, metanol, acetaldeido, acetato de etila e metila, coloracdao
forte; o coragdo com graduacao entre 38 a 602 GL coloragdo limpida com aroma e sabor tipicos
da cachaca; e a cauda, com 10 a 382 GL possuindo compostos fendlicos e dcidos organicos com
sabor e aroma muito fraco de cachacga (FURBINO, 2013).

A temperatura dentro do alambique influencia diretamente nos compostos presentes na cachaga
onde diversos componentes podem ser liberados gracas ao excesso de temperatura. Deste modo
o alambiqueiro deve policiar o tempo todo a temperatura interna do alambique a fim de nao
colocar em ebulicdo compostos indesejaveis e dosar a quantidade de compostos como a agua
vista que a ebuli¢do do vinhoto ocorre entre 92,60 e 95,9 2C (CRQ IV Regido SP/MS).

Apds ebulicdo do vinhoto os vapores sao resfriados na coluna do alambique onde contém um
desfragmentador preenchido no seu interior por agua fria corrente, possibilitando a condensacao
e posterior queda dos liquidos na serpentina que por sua vez esta envolvida em 3agua fria que

terminard em um tanque para separacado dos produtos derivados da destilagcao.
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MATERIAIS E METODOS

O objetivo principal desta pesquisa é demonstrar a importancia da cachaga e sua participagao no
mercado, identificando as etapas do seu processo produtivo.

Com relagao aos fins, a pesquisa é descritiva, levando-se em consideragdo o fato de que a mesma
pretende obter e investigar o contexto em que se ocorre a producdo de cachaca artesanal (Gil,
2002; Raupp & Beuren, 2003; Vergara, 2003). Quanto aos meios, a presente pesquisa é
documental e empirica. De acordo com Richardson (1999, p.85) o pesquisador pode utilizar
“como material de estudo qualquer forma de comunicagao, usualmente documentos escritos,
como livros, periddicos, jornais, mas também, pode recorrer a outras formas de comunicagao”.
Quanto a abordagem, a pesquisa é qualitativa. De acordo com Neves (1996, p.104), a pesquisa
qualitativa visa “obter dados descritivos mediante contato direto e interativo do pesquisador com
a situacdo objeto do estudo”. Ainda de acordo com o autor, nas pesquisas qualitativas “é
frequente que o pesquisador procure entender os fendbmenos, segundo a perspectiva dos
participantes da situacdo estudada e, a partir dai, situe sua interpretacdo dos fenbmenos
estudados”.

Este trabalho ainda assume a caracteristica de um estudo de caso. De acordo com Yin (2001, p.26)
o estudo de caso é escolhido “ao se examinarem acontecimentos contemporaneos, mas quando
nao se podem manipular comportamentos relevantes”. Segundo Gil (2002, p.54) o estudo de caso
consiste no “estudo profundo e exaustivo de um ou de poucos objetos, de maneira a permitir o
seu conhecimento amplo e detalhado”.

Essa pesquisa utilizou como caso trés alambiques devidamente registrados, produtores de
cachaca artesanal, localizados na regido sul de Minas Gerais. As empresas foram selecionadas de
acordo com o critério de acessibilidade. Visando a manutencdo do sigilo das empresas
pesquisadas, nomearemos de Alambique A, Alambique B e Alambique C.

A entrevista semiestruturada foi a técnica utilizada com a finalidade de investigar o contexto da
cachaca artesanal, sua relacdo com o mercado e as etapas de seu processo produtivo. De acordo
com Boni e Quaresma (2005, p.75), as entrevistas semiestruturadas combinam “perguntas
abertas e fechadas, onde o informante tem a possibilidade de discorrer sobre o tema proposto”.

A pesquisa foi desenvolvida junto aos gestores das empresas pesquisadas, de maneira a permitir

13



um diagndstico da percepcao dos respondentes em relagdao ao mercado da cachaca artesanal e
as estratégias desenvolvidas por suas empresas.

Foram realizados trés contatos com os respondentes que resultaram nas entrevistas gravadas,
que foram transcritas e analisadas sob a técnica de analise de conteudo nos termos de Bardin
(1997). A andlise de conteudo, de acordo com Bardin (1997, p.31) “é um conjunto de técnicas de
analise das comunicagdes”. O autor ainda completa: “ndo se trata de um instrumento, mas de um
leque de apetrechos marcado por uma grande disparidade de formas e adaptdvel a um campo de
aplicagdo muito vasto”. Minayo (1999, p.74) destaca duas fung¢des na aplicagao dessa técnica: a
verificacdo de hipdteses ou questées e a descoberta do que esta por trds dos conteudos

manifestos, indo além das aparéncias do que esta sendo comunicado.

RESULTADOS E DISCUSSOES
A partir deste conjunto de informac¢Ges e das entrevistas realizadas, serd apresentado um
cruzamento entre as informacdes obtidas por meio da pesquisa realizada com os gestores. Um
ponto comum identificado na entrevista com os gestores foi a percep¢ao que detém do mercado.
Os entrevistados concordam que o mercado estd cada vez mais receptivo ao produto. Mesmo
assim, alertam para a informalidade de alguns alambiques, que fomentam uma concorréncia
desleal e acirra a disputa no setor. Os respondentes ainda argumentam que ha uma grande
dificuldade em manter padrdes de qualidade e identidade do produto final comercializado,
estando assim a mercé de grandes oscilacbes de compras e serem ‘obrigados’ a investir
constantemente na fidelizacdo de seus clientes.
Eu percebo fortemente que nds, pequenos produtores, temos
dificuldades em realizar acdes comerciais para mudar a percepcao
do consumidor diante de produtos substitutos como a Vodca,
Tequila, Rum, Whisky; e, principalmente em rela¢cdo a cachaca

industrializada (Gestor do Alambique 3).

O fator negativo mais atuante presente nas empresas pesquisadas é a dificuldade do produtor e

seus colaboradores em compreender a grande necessidade de obter um alto padrdo de qualidade
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na admissdo da matéria prima e na regular esterilizacdo dos equipamentos. Devido a alta
rotatividade de mao obra, os custos de producdo aumentam devido a necessidade de
proporcionar treinamento e capacitacdao dos colaboradores. Tal afirmacdo pode ser identificada
na fala do gestor do Alambique 2
... 0 funciondrio chega e ndo sabe operar os equipamentos. Muitos
deles desconhecem a sua interagdo com o produto final. Diante da
dificuldade de encontrar mao-de-obra treinada, que, que possuo
conhecimentos avancados no plantio devido minha formacao
académica, ndo penso em expandir meu mercado, estrutura fisica,
etc. Eu n3o exploro todo o meu potencial. E uma opg¢do que fiz,
diante das dificuldades que encontro com mao-de-obra (Gestor do
Alambique 2).
Um dos pontos destacado nas etapas do processo produtivo da cachaca artesanal foi a colheita
da cana-de-acucar. Soratto et al (2007) atenta para o fato de que a colheita pode ser mecanizada
ou manual, sem a queima da palha do canavial para preservar as caracteristicas naturais da
planta, melhorando o processo de fermentacdo natural do caldo. O processo de mecanizacgao, de
acordo com relato do Gestor do Alambique 3, reduz drasticamente o custo de producgao da
cachaca artesanal, gerando renda a partir de outros subprodutos.
bem, eu consigo empregar intensamente métodos,
equipamentos adaptados que reduzem drasticamente o custo de
producdo e também utiliza de diversos subprodutos do processo
produtivo, como o alcool combustivel, alimenta¢ao de gado, cultivo
de cogumelos, venda da palha da cana compactada como lenha
(Gestor do Alambique 3).
Mediante a pesquisa realizada, outro ponto que merece destaque é a necessidade de obter
melhorias, principalmente higiénicas. O relato do Gestor do Alambique 1 mostra sua dificuldade
em obter a maxima qualidade no processo de higienizacdo
No meu processo de fabricacdo, eu ndo consigo exercer

regularmente a esterilizacdo dos equipamentos e limpeza da
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matéria prima totalmente. Nesse momento, corro o risco de
cometer falhas e contaminagbes, o que pode gerar um prejuizo

muito grande. (Gestor do Alambique 3).

CONSIDERAGOES FINAIS

A partir dessa investigagcdo, conclui-se que a produ¢ao de cachaga artesanal possui extrema
importancia econdémico-social. Além da importancia cultural na qual seus elementos e histéria
estdo vinculados, o setor ampliou sua produc¢ao, oportunizou a entrada de novos produtores e
ofereceu uma quantidade significativa de empregos. Sendo assim, a cachacga artesanal se
consolidou como um produto certificado e genuinamente brasileiro (CARDOSO et al, 1999; DE
OLIVEIRA & RIBEIRO, 2002; BARBOZA & FARIA, 2015).

A percepgao dos respondentes em relagdao ao setor, mesmo tendo sido unanimes ao considerar
a receptividade do mercado em relagdo a cachaca artesanal, expressa pessimismo. Os produtores
relatam dificuldades em manter a qualidade do processo produtivo. A situacdo é preocupante
considerando que os respondentes evidenciaram sérios problemas associados a manutencdo de
mao-de-obra qualificada e a completa higienizacdo no decorrer do processo de fabricacdo. Esses
achados corroboram para que o produtor minimize suas acdes comerciais e ndo eleve sua
capacidade produtiva. Outras pesquisas realizadas também atestam essa conclusdo, conforme
pesquisas realizadas por Coutinho (2003), Espinoza e Botelho (2006) Coutinho et al (2015),
Schoeninger (2014) e Oliveira (2016).

Cabe ainda ressaltar que o presente estudo apresenta limitagcdes em relacdo aos dados coletados.
As informag¢des mais recentes de entidades e associa¢gdes de pesquisa e promog¢do da cachaca
artesanal encontradas datam de 2012. Nesse sentido, ndo é possivel identificar o atual panorama
do setor. Essa limitacdo interfere no confronto das informacgdes obtidas no referencial tedrico e
as entrevistas realizadas. Enquanto a literatura expressa as potencialidades do setor, os
produtores estdo pessimistas em relacdo ao cendrio atual. Outra limitacdo a ser apontada é o fato
de que a producdo de cachaca artesanal incorpora outros elementos que ndo foram descritos,
como o processo de envelhecimento e a utilizacdo de madeiras, a clandestinidade e informalidade

no setor e o aproveitamento dos residuos da producdo. Essas limitacdes conferem a
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oportunidade de novos estudos, tendo em vista investigar e minimizar as limitacdes encontradas

nessa pesquisa.
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