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Aspectos historicos,
sociais e economicos

A historia da aguardente de cana, ou cachaga, se mistura com a his-
toria do proprio Brasil e do povo brasileiro. Nossa cultura e nossos costu-
mes estdo entrelacados com a origem desta bebida.

Os primeiros engenhos de cana-de-acuicar se estabeleceram na ca-
pitania de Sao Vicente por volta de 1532 (Figura 1). Provavelmente o
engenho Sao Jorge dos Erasmos foi o primeiro a entrar em opera¢do no
Brasil. Desde 1958 suas ruinas estdo sob a guarda da Universidade de Sdo
Paulo. O solo fértil e o clima quente e umido proporcionaram o rapido de-
senvolvimento da cultura da cana-de-agucar na regido litoranea do nosso
pais, marcando o inicio de uma atividade que se transformaria em grande
fonte de riqueza (Figura 2). Paralelamente a produgao de actcar 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 da dgua, chamaram-no de aguardente.
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Figura 1 Gravura de Jodo Teixeira Albernaz, que representa a costa da capitania de Sdo Vicente em 1631, desde
a barra de So Vicente até a barra de Bertioga, incluindo a vila de Santo Amaro. Identifica os engenhos de Leitdo,
de Diogo Aires, dos Erasmos e dos irmdos Adorno.

A aguardente, a principio um produto secundario da inddstria aguca-
reira, ganhou importancia econdmica e social na época colonial, chegan-
do a ser um importante produto nas trocas comerciais e um dos fatores
que levou a unido do povo pela reivindicagao da Independéncia do Brasil.

Quanto a denominagdo cachaga, ha algumas versdes para a sua
origem. Uma delas diz respeito ao termo espanhol cachaza, que desig-
nava um tipo de vinho consumido em Portugal e na Espanha. Outra se
relaciona ao termo cagaca, como era conhecida a borra do caldo de cana
residual da produ¢do do aguicar. Uma terceira hipotese considera que a
denominagio possa ter sido inspirada na fémea do cachago, um porco
selvagem cuja carne dura era amaciada com a aguardente.
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Figura 2  Gravura de Johann Moritz Rugendas, de 1835, representando um engenho de agicar da época.

Anualmente sdo produzidos cerca de 8oo milhdes de litros de aguar-
dente de cana ou de cachaca no Brasil, tendo o pais uma capacidade
instalada de produgio de aproximadamente 1,2 bilhdo de litros anuais.
E a quarta bebida destilada mais produzida no mundo, ficando somente
atras do Baijiu, da Vodka e do Soju. No entanto, normalmente a quali-
dade da cachaca ainda deixa a desejar, pois o processo de produgao mui-
tas vezes continua sendo realizado de maneira empirica e rudimentar.
Por causa disso, menos de 1% da produgdo nacional é exportada, sendo
o Brasil o maior consumidor. Entretanto, com a adocdo de boas praticas
de fabrica¢dao, como o uso de equipamentos adequados e novas tecnolo-
gias, houve melhorias significativas na qualidade. Como consequéncia,
a bebida foi valorizada e surgiram novos mercados consumidores, tanto
que atualmente ela ja pode ser comparada aos mais nobres destilados
do mundo.

A partir de 11 de abril de 2013 os Estados Unidos passaram a reco-
nhecer a cachaga como um produto “genuinamente brasileiro”. E uma
tendéncia as exportagdes aos Estados Unidos crescerem em um futuro
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proximo. No entanto, o uso das boas préticas de fabricagdo é primordial
para garantir a qualidade do produto.

Estima-se que ha mais de 40 mil produtores e mais de 5 mil mar-
cas de aguardentes no pais. O faturamento aproximado do setor é de
US$ 600 milhdes ao ano, gerando cerca de 6oo mil empregos diretos e
indiretos. Da totalidade da 4rea cultivada com cana-de-agucar no Brasil,
aproximadamente 2,5% (225 mil ha) é destinada a producio de aguar-
dente ou de cachaga.

A cachaga é produzida em todos os Estados brasileiros, sendo os
maiores produtores Sio Paulo (responsavel por 44% da producdo na-
cional), Pernambuco (12%), Ceara (12%), Minas Gerais (8%), Rio de
Janeiro (8 %), Paraiba (8 %) e Parana (4%). Os trés primeiros estados sdo
responsaveis por quase toda a producdo industrial (1,2 bilhdo de litros),
destilada em colunas continuas. Ja a producdo de alambique (500 milhdes
de litros) esta concentrada em Minas Gerais, Rio de Janeiro, Bahia e Sao
Paulo, sendo que o estado mineiro contribui com cerca de 50% de toda a
producio feita em alambique.
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