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RESUMO: Embora existam muitos relatos sobre a origem da cachaca, é certo que sua histéria esta ligada a historia
do Brasil. A cachaca é um produto obtido a partir da cana-de-agUcar e é considerada a primeira bebida destilada
da América Latina. Durante o século 16, nas primeiras décadas ap6s a colonizacdo do Brasil pelos portugueses, a
producédo de cana-de-acUcar foi introduzida e as primeiras fabricas de aclcar foram estabelecidas. A histéria da
aguardente de cana ou da cachaca se mistura com a histéria do Brasil e do povo brasileiro. A cachaca é uma
superpoténcia na economia brasileira, sua producédo gira em torno de 1,6 bilh&o de litros por ano, o que a torna a
segunda bebida alcoodlica mais consumida no pais, superada apenas pelo consumo de cerveja. Dessa forma, é
possivel perceber os beneficios do destilado para o setor de bebidas e para a economia brasileira. O presente
trabalho retrata a importancia da cachaga ndo sé na economia, mas também na cultura brasileira.
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THE ORIGIN OF CACHACA AND ITS IMPORTANCE IN BRAZILIAN HISTORY

ABSTRAT: Although there are many reports about the origin of cachaga, it is certain that its history is linked to
the history of Brazil. Cachaga is a product of sugar cane and is considered the first distilled beverage in Latin
America. During the 16th century, in the first decades after the colonization of Brazil by the Portuguese, sugar
cane production was introduced and the first sugar factories were established. The history of sugarcane spirit or
cachaca is mixed with the history of Brazil and the Brazilian people. Cachaca is a superpower in the Brazilian
economy, its national production is around 1.6 billion liters per year, which makes it the second most consumed
alcoholic beverage in the country, surpassed only by the consumption of beer. In this way, it is possible to see the
benefits of distillate for the beverage sector and for the Brazilian economy. The present work reposts the
importance of cachaca not only in the economy, but also in Brazilian culture.
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INTRODUCAO

A cachaca é a denominagdo tipica e exclusiva da aguardente de cana produzida no
Brasil, com graduacéo alcodlica de 38% a 48% em volume, a 20 °C, obtida pela destilacdo do
mosto fermentado de caldo de cana-de-agucar, podendo ser adicionada de até 6 g.L-1 de
acucares (IBRAC, 2021). A cana-de-acUcar (Saccharum officinarum) é a principal matéria-
prima utilizada para a producédo deste destilado (RODRIGUES et. al. 2019). A ocorréncia de
fatores limitantes ao desenvolvimento da planta e a manutencéo do seu estado fisiologico pds-
colheita podem refletir em alteraces na sua qualidade, impactando o processamento industrial.
O armazenamento da cana € um dos principais fatores que determinam as perdas de qualidade
da matéria-prima. (BORTOLETTO, 2016).

A cana-de-acucar ¢ uma planta tropical que se desenvolve bem em regides com clima
quente (temperaturas minimas de 20 °C), sendo conhecida popularmente como uma “planta de
sol”, em outras palavras, apresenta alta eficiéncia fotossintética, respondendo em produtividade,
a luminosidade que predomina nas regides tropicais e subtropicais. O principal constituinte da
planta é a agua, correspondendo a cerca de 65 a 75% do peso da matéria fresca. A cultura
desenvolve-se melhor e apresenta maior produtividade em solos de boa fertilidade, profundos
e de textura areno-argilosa e argilosa, sem apresentar camadas compactadas/adensadas, com
boa capacidade de retencdo de agua, bons niveis de matéria organica e de capacidade de troca
de cations (MAGALHAES, et. al. 2021).

Para a producéo da cachaca a cana passa por diversos processos como corte, moagem,
fermentacao do mosto, conhecido como caldo da cana, e por fim, o processo de destilacdo, onde
finalmente ocorre a producédo da cachaca. A destilacdo pode ser efetuada em alambiques ou em
colunas. No primeiro, a destilacdo é descontinua e no segundo, continua (MARQUES, 2017).
Os alambiques funcionam em sistema intermitente, no qual a caldeira é alimentada com o caldo
da cana que mediante aquecimento emite vapores hidroalcéolicos que sdo conduzidos através
do capitel e da alonga até o condensador, resultando no destilado alcodlico. As colunas de
destilacdo séo constituidas por uma sequéncia de pratos superpostos, 0s quais funcionam como
caldeiras independentes. Os vapores hidroalcoolicos produzidos no prato inferior sdo
conduzidos ao prato superior e assim sucessivamente, até o topo da coluna, de onde sdo
direcionados aos condensadores (ALCARDE; REGITANO-D'ARCE; SPOTO, 2020).

Com as profundas transformac6es ocorridas a partir da segunda metade do Século XX,
advindas do processo de evolugdo econdmica e mudancas nos sistemas produtivos, as
organizac6es tém intensificado seus esforcos e investido na busca por uma maior flexibilizacéo
dos seus processos produtivos, principalmente, por meio do aproveitamento das habilidades
multiplas de seus colaboradores, descentralizacdo e usos de novas ferramentas de gestdo e
tecnologias de informacdo e comunicacdo. Para tanto, estdo procurando reorganizar e reavaliar
0s métodos de trabalho, construindo um ambiente de trabalho produtivo e desafiador, a fim de
gue a organizacao se torne inovadora e competitiva. (ABRABE, 2017).

Diante do apresentado o objetivo do trabalho foi retratar a importancia da cachacga néo
sO na economia, mas também com relagdo a parte cultural do Brasil.

METODOLOGIA

Esse estudo teve por base a revisao bibliografica por meio de bibliotecas virtuais e bases
de dados como Scielo, Periddicos da Caps, Science Direct, Google Scholar, software Publish
or Perish. Foram utilizados nas buscas de artigos e periodicos os descritores com termos em
inglés e portugués, “Historia da cachaga”, “cachaga e o Brasil”, “Diferenca entre cachaca e
aguardente”, “cachaca e a economia”. Foram usados 0s seguintes critérios de incluséo: artigos
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completos e originais disponiveis on-line gratuitamente, em portugués, inglés ou espanhol.
Sendo escolhidos as publicac@es entre 2015 a 2022, sempre realizando a verificacdo dos titulos
e resumos para identificagdo dos temas dentro dos artigos.

DESENVOLVIMENTO
Histdéria da cachaca

Apesar de existirem muitos relatos sobre o surgimento da cachaca, é certo que a sua
historia esté atrelada a Historia do Brasil. A cachaga € um produto oriundo da cana-de-agucar,
sendo vista como a primeira bebida destilada na Ameérica Latina. Durante o século XVI, logo
nas primeiras décadas ap6s a colonizacéo do Brasil pelos portugueses, houve a introducdo da
producdo de cana-de-acucar e a origem dos primeiros engenhos (BRAGA; KIYOTANI, 2015).

Os portugueses ja faziam uso da técnica de fermentacéo para producéo de vinhos, sendo
assim, eles aprimoraram suas técnicas utilizando o caldo derivado da cana-de-acUcar, para
assim chegar no produto final, um liquido transparente conhecido como cachaca (MARTINS,
2021)

A cachaca traz em toda a sua historia referéncias marcantes que acarretaram destaques
para 0 seu consumo e fama, como transformacgfes socioecondmicas, culturais, religiosas e
politicas que ao longo do tempo promoveram um maior destaque a bebida. A partir dessa
popularidade, foi necessario desenvolver métodos produtivos mais eficientes que resultaram
em mais qualidade para o produto (EVARISTO, 2021).

Cachaca e o Brasil

A historia da aguardente de cana, ou cachaca, se mistura com a histdria do préprio Brasil
e do povo brasileiro. Nossa cultura e nossos costumes estdo entrelagados com a origem desta
bebida. Provavelmente o engenho Séo Jorge dos Erasmos localizado na Vila Sao Jorge, Zona
Noroeste, Santos — SP, foi o primeiro a entrar em operacdo no Brasil. Paralelamente a producéo
de acUcar em terras brasileiras, a destilacdo, empirica ou intencional, do vinho, da cana ou do
caldo azedo residual resultou em um liquido incolor, brilhante e ardente. Por ter a aparéncia de
agua, chamaram-no de aguardente, (ALARDE, 2017).

A aguardente, a principio era um produto secundario da inddstria agucareira, ganhou
importancia econémica e social na época colonial, chegando a ser um importante produto nas
trocas comerciais e um dos fatores que levou a unido do povo pela reivindicacdo da
Independéncia do Brasil. Quanto a denominagéo do nome cachaca, ha algumas versdes para a
sua origem, uma delas diz respeito ao termo espanhol cachaza, que designava um tipo de vinho
consumido em Portugal e na Espanha, outra se relaciona ao termo cagacga, como era conhecida
a borra do caldo de cana residual da producédo do agUcar, uma terceira hipotese considera que a
denominacdo pode ter sido inspirada na fémea do cachaco, um porco selvagem cuja carne dura
era amaciada com a aguardente (SANTOS, PINHEIRO, MARQUES, 2021).

Ao longo dos anos a cachaca esteve presente em varios episédios da Histdria do Brasil
e se consagrou como “simbolo de resisténcia”. Caminhou simultaneamente com o movimento
de independéncia do Brasil, além disso, a descoberta e ascensdo da cachaca fez parte de
inimeros momentos histéricos como a Inconfidéncia Mineira e a Revolucdo Pernambucana. A
bebida firmou uma data comemorativa, e o0 dia nacional da cachaga no Brasil € comemorado no
dia 13 de setembro. Essa data é relacionada a uma rebelido ocorrida no Rio de Janeiro, em 1661,
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que ficou conhecida como a “rebelido da cachaca”, que com o passar do tempo, levou a
legalizacdo da bebida, que até entdo tinha seu consumo proibido (PIRES, 2019).

Cachaca e a Economia Brasileira

A cachaca € uma grande poténcia na economia brasileira, sua producdo nacional é
contabilizada em cerca de 1,6 bilhdo de litros no ano de 2020, tornando-se a segunda bebida
alcodlica mais consumida em territério nacional, sendo superada apenas pelo consumo de
cerveja. (IBRAC, 2021). O Anuario da Cachaca 2021 registrou a existéncia de 1.131 produtores
de cachaca e aguardente no Brasil em 2020, aumento de 4,14% em relagdo aos 1.086 de 2019.
Estes sdo os dados oficiais; entretanto, de acordo com o Instituto Brasileiro de Cachaca-IBRAC,
a informalidade no setor € muito alta, e 89% dos produtores nao estdo cadastrados no Ministério
da Agricultura. O Censo do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica-IBGE de 2017, indica
que existem 11.023 estabelecimentos produtores no pais e o IBRAC, estima que a cadeia
produtiva da cachaca emprega mais de 600 mil trabalhadores diretos e indiretos (IBRAC, 2017).

H& muito denunciada como a "birita" de um setor menos favorecido da sociedade, a
cachaca se tornou mais refinada e, depois de ganhar destaque no exterior, conquistou o gosto
da maioria dos brasileiros. Hoje, é considerada uma bebida nobre, e sua producdo se
transformou em uma industria complexa e diversificada, mas as exportacdes ainda sdo
pequenas. Segundo o IBRAC a producéo anual do Brasil é de 1,2 bilhdo de litros de cachaca no
ano de 2021, esse namero inclui todos os microempreendedores do pais, sendo que, muitos
produzem para 0 consumo proprio, ja a producdo real que é a contabilizada como grandes
empresas e utilizada na exportacdo € de cerca de 800 milhdes de litros. Em 2021, foram
exportados 7,22 milhdes de litros de cachaca, representando apenas 0,876% do total, gerando
US$ 13,17 milhdes em receita, com aumento de quase 38,39% em valor e 29,52% no volume
exportado em 2021 (SEBRAE, 2022).

Legislagéo

Atualmente, as defini¢Oes legais de cachaca e aguardente, bem como sua composicéo,
sdo estabelecidas pelo Decreto n® 6.871, de 2009, que regulamenta a Lei n® 8.918, de 1994, que
dispde sobre a padronizacdo, a classificacdo, o registro, a inspecéo, a producéo e a fiscalizagdo
de bebidas (BRASIL, 2009). O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
é o responsavel pela aprovacdo de regulamentos que estabelecem padrBes e discriminam as
especificidades quimicas a serem utilizadas na producédo dessas bebidas (ANDRADE., 2018).

A Instrucdo Normativa n° 13 de 2005 do MAPA, aprova o regulamento técnico para
fixacdo dos padrdes de identidade e qualidade a qual devem obedecer a aguardente de cana e a
cachaca (BRASIL, 2005). Os padrdes estabelecidos tém o propdsito de moderar a influéncia de
cada componente nas caracteristicas sensoriais, assim como, tém finalidade na protecédo a saude
publica e no padrdo de qualidade da bebida (MIRANDA, 2015)

Aperfeicoamento da Cachaca

As técnicas de fabricacdo da cachaga foram aperfeicoadas e sua qualidade melhorada, o
que fez 0 consumo crescer rapidamente, e em pouco tempo a cachaca passou a ser apreciada
por todos (BRAGA; KIYOTANI, 2015).

Em contradicédo a todo o avanco tecnoldgico nas atividades que o pais atingiu, a cachaca
de alambique, de certa maneira, manteve sua forma tradicional de producdo, sendo
caracterizada pelo orgulho de ser uma heranga familiar entre as geragdes na propriedade rural,
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associada a adocdo de novas tecnologias em sua producdo (leveduras selecionadas, novas
variedades da matéria-prima, manejo agricola, boas praticas de producdo e novas madeiras para
o0 envelhecimento), (PINOTTI 2016)

No processo de fermentacgéo utilizando a cana-de-agucar produz-se as seguintes bebidas
alcodlicas, aguardente de cana, que € a bebida com graduacéo alcoodlica entre 38% vol. (trinta
e oito por cento em volume) e 54% vol. (cinquenta e quatro por cento em volume) a uma
temperatura de 20°C (vinte graus Celsius), obtida do destilado alco6lico simples de cana-de-
acucar ou pela destilacdo do mosto fermentado do caldo de cana-de-agucar; destilado alcodlico
simples de cana-de-agUcar, destinado a producao da aguardente de cana, que é o produto obtido
pelo processo de destilacdo simples ou por destilo-retificagdo parcial seletiva do mosto
fermentado do caldo da cana-de-agUcar, com graduacdo alcodlica superior a 54% vol.
(cinquenta e quatro por cento em volume) e inferior a 70% vol. (setenta por cento em volume)
a uma temperatura de 20°C (vinte graus Celsius); e a cachaca, que é a denominacéo tipica e
exclusiva da aguardente de cana produzida no Brasil, com graduacéo alcodlica entre 38% vol.
(trinta e oito por cento em volume) e 48% vol. (quarenta e oito por cento em volume) a uma
temperatura de 20°C (vinte graus Celsius), obtida pela destilacdo do mosto fermentado do caldo
de cana-de-agUcar, com caracteristicas sensoriais peculiares (RODRIGUES, et. al. 2019).

Diferenca entre cachaca e aguardente

Existe muita confusdo por parte de alguns publicos a respeito da aguardente e da
cachaca, mas a diferenca legal entre ambas estd na concentracdo maxima de alcool permitida
nas diferentes bebidas, para a aguardente € 54% vol. e para cachaca 48% vol. Outra diferenca
entre ambas também, € o liquido de origem, a aguardente pode ser produzida a partir do mosto
fermentado do caldo ou do destilado alcodlico simples de cana-de-agUcar, ja a cachaca deve ser
produzida exclusivamente a partir do mosto fermentado (CRUZ, 2021).

Toda cachaca é uma aguardente, mas nem toda aguardente é uma cachaca. A cachaca
deve ser obtida através da destilacdo do mosto fermentado da cana, sem adicdo de agucares e
extrato de sabores. A aguardente é o nome dado a qualquer bebida obtida a partir da fermentacao
e destilacdo de vegetais doces. O uisque é uma aguardente de cereais. A Tequila, € uma
aguardente de agave. Conhaque, Bagaceira e Grapa semelhantemente s&o aguardentes de uva,
(ARAUJO, 2018).

A Cachaga é o destilado derivado exclusivamente da Cana. Qualquer outro destilado
ndo provido da Cana ndo deve levar este nome. Um destilado de banana é uma aguardente de
banana, se adicionarmos ervas, especiarias e/ou outros ingredientes na Cachaca, decerto ndo
poderemos denomina-la como cachaca, mas sim como uma aguardente composta ou bebida
mista, (ARAUJO, 2018).

CONCLUSAO

Apesar do grande impacto que a cachaca gerou e gera na historia e na economia brasileira,
ndo se conseguiu até 0 momento datar de forma precisa o seu aparecimento no pais.

A curiosidade pela historia da cachaca tem aumentado no decorrer dos anos, juntamente
com 0 aumento do seu consumo.

O constante aprimoramento das técnicas desenvolvidas para a fabricacéo da cachacga, visam
buscar formas diferenciadas para a confeccéo desta bebida com o objetivo de conquistar cada
vez mais o0 mercado consumidor e agradar ao paladar dos diferentes publicos apreciadores.
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