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Resumo

No Brasil, apds a descoberta da cachaga pelos escravos, houve uma nacionalizagdo do
produto e hoje é considerada a bebida simbolo brasileira. Atualmente existe no pais a
intencao de explorar o mercado internacional, o que incentiva uma expansao no setor
industrial deste ramo. Na cidade de Xanxeré, Santa Catarina, estd implantada a
Cachacaria Refazenda, renomada por sua qualidade, apesar de estar inserida em um
ambiente de producao que necessita de melhorias, onde apresenta espacos que
poderiam ser melhor aproveitados. Devido a este reconhecimento e a potencialidade
de desenvolvimento do produto, da sua expansdao comercial, pretende-se ampliar a
estrutura buscando aliar a qualidade do produto com um ambiente adequado para a

producao e visitacao, tornando-se um ponto de referéncia desta atividade no estado.

Através de uma arquitetura adequada, a fabrica tera um layout organizacional para que
o processo de fabricagdo ocorra de maneira mais eficiente, assim como, a
comercializagdo. A concepcao da intervencdo é complementar o espago existen
criando um ambiente diferenciado, tornando viavel a implementagdo da prop
unindo principalmente atratividade e funcionalidade, sem descaracterizar os principios
ja existentes.
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1 INTRODUCAO
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\\v/ O presente estudo tem como tema o desenvolvimento de uma pesquisa que
nte a proposta de um projeto de intervencdo e ampliagdo na estrutura fisica da
conhecida Cachacaria Refazenda, existente e localizada no municipio de Xanxeré, em
Santa Catarina.

A proposta busca ampliar a area de fabricagdo do destilado e desenvolver um
co de convivéncia e lazer, adaptando a estrutura de produg¢do um local atrativo
ra visitantes e apreciadores da bebida.

Para tanto, foi realizado um estudo completo da area de intervencao registrando

a atual situacao da cachacaria e fazendo um levantamento histérico da mesma, através

de pesquisa de campo. Fazendo um estudo também dos processos de fabricagédo e

equipamentos, a fim de conhecer a arquitetura fabril, materiais e tecnologias que
propiciem um desempenho mais eficiente ao local.

A cachaga ja foi premiada em importantes concursos nacionais, como Brasil

Cachaca (2006) e Talento empreendedor (2004 e 2008) e participou de concursos

internacionais, onde a Refazenda foi selecionada pelo SEBRAE-SC para expor na maior

exposicao de alimentos e bebidas das Américas, o IFE Américas, realizada em Miami
nos Estados Unidos em 2006, e em 2007 foi novamente selecionada para expor na Feira
de Anunga - Alemanha, na maior exposicao de bebidas da Europa. Com essas
participagdes alavancou o nome da cidade de Xanxeré, onde fica claro que se o local

fosse mais agradavel e convidativo, se tornaria um atrativo para a cidade, sendo desde

um ponto social da populacdo até mesmo um ponto turistico atraindo visitantes e
movimentando os demais setores econdmicos do municipio.
Este artigo reldne os principais estudos e constatacdes teoricas e praticas

realizacao e viabilidade da proposta de projeto. Nele constam os principais objetiv
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a metodologia adotada, justificativas, embasamento de outros autores sobre o

assunto, resultados obtidos e consideragdes.

2 DESENVOLVIMENTO
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/’ De acordo com o Decreto 4.851, de 2003, o artigo 92 diz que Cachaca é a
minagao tipica e exclusiva da aguardente de cana produzida no Brasil, com
graduacgao alcoodlica de 38% a 48% em volume e 20°C, obtida pela destilacdo do mosto
fermentado de cana-de-agUcar com caracteristicas sensoriais peculiares.

Conforme dados do IBRAC - Instituto Brasileiro da Cachaca, no ano de 2014 a
ca foi exportada para 66 paises entre eles Alemanha, Estados Unidos, Franca,
raguai e Italia.

Nesse ano também foi comprovado pelo Instituto um aumento de 10% no
volume, sendo exportado um total de 10,18 milhdes de litros.

Falando do cenario interno nacional, a cachaga é a primeira bebida destilada
mais consumida no Brasil, segundo o Programa Brasileiro de Desenvolvimento da
Cachaca (PBDAC), a producao é em torno de 1,3 bilhdo de litros por ano, sendo 75%
desse total proveniente da fabricacao industrial e 25% da forma artesanal. Sendo que
o Brasil consome quase toda essa producao e somente 2% é exportado.

Conforme dados do IBGE (2006), eram quase 12 mil estabelecimentos

produtores no pais, porém devidamente registrados no Ministério da Agricultura e
Receita Federal sdo menos de 2.000 estabelecimentos, com 4.000 marcas,
demonstrando que embora 90% da producao seja legalizada estima-se que 85% dos
produtores, na maioria micro e pequenos, sejam informais no ramo.

De acordo com Aline Bortoletto, estudante e pesquisadora da USP, a cachaga

de qualidade é aquela que além de satisfazer as expectativas do consumidor, ndo
oferece riscos a saude ingerida com moderagdo. O conceito de qualidade englob
aspectos quimicos e sensoriais do destilado, porém ambos estao relacionado

diferentes avaliacdes.
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Defeitos de origem quimica, microbioldgica, ou até mesmo fisica, podem
comprometer a integridade do produto. Para garantir essa qualidade, o produtor deve
implementar as boas praticas nas diferentes etapas do processo de producdo: moa

da cana, filtracdo e/ou tratamento do caldo, fermentacao, destilacao, armazenamen
.‘\«; k
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nyé}hecimento, envase e rotulagem. Em cada uma delas ha pontos criticos que podem
ecisivos para resultar em um produto de boa ou ma qualidade.

Falando das etapas de producéao, tudo se inicia com a escolha da variedade
adequada da cana-de-acucar e seu plantio. Conforme regiao, existem variedades que
elhor se adaptam as condi¢des geoclimaticas.

Durante o processo de moagem da cana, é importante a analise da eficiéncia da
tracdo do caldo, que deve ser préxima a 92%. E importante o uso de um filtro para
recolher os baracinhos presentes no caldo, ja que estes quando chegam até o processo
de fermentacdo resultam no aumento do teor de metanol, prejudicial a satde. E
necessario também a correcao do teor de acglcar no caldo, para valores entre 16 e 18°,
visando uma maior eficiéncia do processo fermentativo.

O processo de fermentagdo é o mais importante para a qualidade do produto
final. A fermentacao ocorre por acao de leveduras que apresentam a melhor resisténcia
a altos teores alcodlicos. E neste processo que ocorre a transformacdo da glicose em

etanol e outros compostos secundarios maléficos ao sabor da bebida. O controle

apurado desta etapa com monitoramento de temperatura (entre 28 e 33°C), pH entre
4.5 e 5.5, contagem de leveduras, tempo de fermentacdo e formacdo excessiva de
bolhas é fundamental para a eficiéncia do processo.

A fermentacao ocorre em torno de 24 horas, em seguida é realizado o processo

de destilagdo, quando o teor de agucar se iguala a zero. A destilacao pode ser realizada

em alambiques de cobre ou inox, sendo que no cobre ocorre uma melhor separacao
dos compostos, produzindo uma cachaga com menos compostos maléficos a saude.
Durante a destilacao sao coletadas 3 fracdes: cabeca (15% do volume desti

coracdo (60% do volume) e cauda (15%). A composicao de cada fragdo es
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correlacionada com a temperatura de ebulicdo dos compostos presentes no caldo
fermentado. A fracao cabeca é rica em metanol e acidos, e nao deve ser comercializada
e nem utilizada para consumo. Na fragdo coragdo sao coletados os principais e

desejaveis compostos na aguardente. Ja na fracdo cauda, sdo encontrados,

N
h

compostos com altas temperaturas de ebulicdo, que também deve ser descartada. ~
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\\v/ A cachaga obtida da fracao coracao pode ser comercializada depois do periodo
aturacdo (03 meses) ou ser envelhecida em tonéis de madeira, por periodo
inimo de um ano.

Durante o processo de envelhecimento, ha modificacdo das caracteristicas
originais da cachaca, dependendo da madeira com a qual o barril é fabricado. Em barris
rvalho, sassafras e umburana ha um aumento de teor alcodlico, enquanto em
rris de ipé, grapia e jequitiba hd uma diminuicdo. Em barris de madeiras como
amendoim, jequitiba e louro, a cor ndo é alterada. Ja em barris de Cabreulva,
castanheira, cedro e jatoba a bebida adquire tom amarelado. Em barris de sassafras o
tom fica amarronzado e em vinhatico, adquire coloragdo amarelo-ouro.

Cachagas armazenadas em local com temperatura ambiente alta tendem a
apresentar maior evaporagdo, o mesmo ocorrendo quando a umidade é baixa. O
ambiente onde se encontram os barris deve apresentar umidade relativa do ar em
torno de 73% e temperatura entre 9 a 15°C. A altura do local deve ser de 4 metros ou

mais alto, as telhas de barro e as paredes e piso de pedra. Pode também ser

subterraneo. Para manter a umidade elevada pode-se fazer circular agua corrente em
valetas ou molhar constantemente o ambiente e os barris.

Essas técnicas sdo importantes para garantir a qualidade da cachaca. No
entanto, o controle de qualidade deve ser realizado no produto final. Analises

laboratoriais sdo indicadas para que o produtor se certifique de que as etapas de

producao foram realizadas da melhor forma, ou para que o produtor possa aplicar
medidas corretivas.
Se tratando dos equipamentos para a fabricacdo, o Instituto Brasilei

Cachaga, informa que os equipamentos sao dimensionados com base na produg
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diaria da cachaca.
Na producao artesanal da cachaca sao usados tradicionalmente alambiques de
cobre, onde favorece a qualidade da bebida, atuando como catalisador de importa

reagOes que ocorrem durante a destilagao.
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/ Também é necessaria a utilizacdo de uma caldeira de geracao de vapor para o
ionamento dos equipamentos de destilacdo. A utilizacdo da caldeira gera
economia de lenha e rapidez no processo, pois pode também ser alimentada com o
proprio bagaco de cana recém esmagada.

A secao de moagem deve possuir aberturas, com piso resistente e impermeavel,
ermita uma boa lavagem. Normalmente o piso é de cimento, podendo ser usada
dra como revestimento. Essa area deve ser coberta de maneira a proteger a cana
dos efeitos negativos da a¢do do sol e da chuva ap0ds o corte da mesma.

A engarrafadora possui dois compartimentos: a secao de lavagem das garrafas
e a de acondicionamento. As paredes devem ser azulejadas ou revestidas com material
impermeavel, tinta lavavel.

Além das instalacbes ligadas diretamente ao processo produtivo, existe a
necessidade de um pequeno escritorio para controle de matéria-prima e produtos.
Nele pode também funcionar um pequeno laboratério para analises de produtos.

Algumas fabricas incluem ainda salas de degustacao e comercializagao.

A higiene na fabrica é um fator muito importante para a qualidade do produto.
As secoes de moagem, fermentacao e destilagdo devem ser lavadas diariamente com
agua potavel, para se evitar o desenvolvimento de microrganismos indesejaveis que
podem contaminar o produto.

Na Cachacaria Refazenda em Xanxeré, a producao iniciou no ano de 2001. A

partir do conhecimento de que a cachaca produzida em alambique sem observacao
das boas praticas poderia se constituir num verdadeiro veneno, Selito Bordi
proprietario e apreciador de uma boa cachaga, decidiu produzir sua prépria b

Comprou um pequeno e velho alambique e iniciou a producao depois de algum
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leituras sobre o processo produtivo e de orienta¢bes obtidas em uma unidade de
treinamento da Epagri da cidade de Sao Miguel do Oeste.

Entre erros e acertos, a producao desse primeiro ano chegou a 500 litros.
colocada para envelhecer em barricas de madeiras variadas (grapia, guajuvira, sass

,

e carvalho), & medida que o tempo passava, iam-se definindo os aromas. Logo ficou



Artigo

4
y

N
4 )
I A

"wgv/eﬁnte que o carvalho dava a melhor cor e aroma a cachaca. Com o incentivo de
os, também apreciadores, a producao para o ano seguinte foi aumentada.

Selito adquiriu 46 barricas restauradas de carvalho escocés e o canavial foi
aumentado. A qualidade do produto aumentou e foi bastante apreciada. Passados
todos os procedimentos de legalizagdo, a cachaca Refazenda esta disponivel para
a no mercado nacional.

Segundo relatos do proprietario, talvez o nome “Refazenda” tenha inspiracao
da musica do compositor baiano Gilberto Gil, mas enquanto a cachaga produzida em
alambique significa refazer o que o av6é do proprietario, o sr. Luiz Bordin, fazia com
maestria em uma propriedade rural na década de 1950.

Selito foi criado na casa de seu avd, até os 8 anos de idade e ficou registrado
em sua memoria a lida de uma cantina onde se produzia vinho, grapa e cachaca. A
geragao sucessora de seu avO migrou para a cidade e abandonou totalmente as
praticas rurais e a producdo de vinhos e cachaca. Para Selito, recomecar essa pratica &,

portanto, resgatar esse elo cultural rompido por uma geracao inteira, mas que deixava

marcas na memoria e talvez na genética de uma geragdo seguinte, e que agora
comecava a ser refeita.
Refazenda, portanto, é o ato de refazer algo que ja fora feito na década de 50 e

gue agora renasce com o proposito de ser feito melhor.

3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
Para a elaboracdo da pesquisa e proposta de projeto foi feito um estud
documental e fotografico do local da cachacaria sendo realizadas varias visi

cachacaria, onde foram colhidos varios depoimentos do proprietario e demonstra¢d
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do funcionamento da fabrica. Nessas conversas foram coletadas informag¢des de como
ocorre a fabricacao, os processos que funcionam perfeitamente o que necessitava de
melhorias.

Além desse estudo pratico (in loco), também foram realizados estudos defga

=N
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tedricos onde os critérios e dados coletados foram analisados juntamente com as
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! ‘;Ej?nac;ées praticas recolhidas na propria cachacaria, buscando assim um resultado
satisfatorio e mais proximo a realidade estudada.
Nos estudos tedricos, foram analisadas duas situacdes: A cachacaria Agua doce
(Sao Paulo) e o Museu da Cachaca (Minas Gerais).
A primeira, consiste em uma franquia de restaurante-cachacaria onde possui
por diversas cidades. A escolhida para o estudo foi a situada na cidade de
mpinas — Sao Paulo. Nela foi encontrada um partido e conceito simples, buscava ser
acolhedora e convidativa. Possui uma arquitetura imponente e diferenciada, usando
de materiais mais rusticos como a madeira e concreto resulta em uma composicdo
sucinta e sofisticada, sendo bastante atrativa.
No segundo estudo, apesar de nao ser de fato uma cachacaria e sim um museu,
o Museu da Cachaca, localizado na cidade de Salinas- Minas Gerais, busca ser diferente.
O projeto consiste em varias salas, onde cada uma remete a um ponto da
fabricacao da cachaca, comecando pelos canaviais até os moinhos e engenhos antigos,

contando também com uma sala de depoimentos de pessoas que trabalharam com a

producdo, uma area de venda de produtos regionais e um pequeno restaurante.

O local chama a atengdo pelo seu interior, pois sua volumetria simples e
monocromatica passa despercebida. Basicamente horizontal e extensa forma uma
espécie de tunel para o visitante que conhece de perto todas as fases da producao e

por final pode se deliciar no restaurante e comprar algum produto antes de voltar para

casa.
No estudo in loco realizado na propria cachacaria foi feito um levantamen
informativo e também fotografico externo e interno. O levantamento externo

para estipular espacos possiveis de amplia¢des e utilizagdes, sem modificar as are
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produtivas e ocupadas da propriedade. O estudo interno gerou uma lista de
intervencdes e modificagdes de acordo com o que foi estudado e os depoimentos e
experiéncias do proprietario.

Em 2001 quando a producao iniciou, o alambique foi instalado e adapE{a@iﬂ

uma espécie de galpao ja existente na propriedade, e aos poucos o proprietari
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‘g;gtindo e fazendo ampliagdes, mas sem nenhum tipo de levantamento. Foi
tatado inclusive que muitas salas eram pequenas para a demanda atual de
roducgdo e estavam com o pé-direito abaixo do recomendado.

Como resultado do estudo pratico, foi gerado o novo programa de
ecessidades e pré-dimensionamento da cachacaria, onde posteriormente serviu de
iz para o projeto de intervencdo e ampliacao, que buscou integrar e recriar os
bientes ja construidos com as novas necessidades de acordo com normas da

legislagcdo apropriada.

4 ANALISE DOS RESULTADOS

Todos os estudos e levantamentos geraram a proposta de projeto de ampliacao
da cachacaria de acordo com a demanda atual, onde foi mantido o esquema de
producdo ja existente e satisfatorio apenas dimensionando e locando corretamente as
salas dos processos de producao.

Para solucionar a questao de atratividade e funcionalidade do local, foi inserido

no anteprojeto um pequeno restaurante com espacos diversificados, estacionamento,
salas administrativas, local para degustacao e comercializacdo dos produtos, trilhas de
caminhada para o estar e integragao do visitante com toda a propriedade e uma sala
especial para a geréncia (proprietario) com visdo ampla e estratégica para todas as

areas.

Este projeto uniu todos os estudos em uma concepgao de recriacao de um
espaco que é importante para a regidao que esta inserido e que é despercebido p
muitos. O resultado implica na questdo de sobrevivéncia de estabelecimentos g

vezes sdo esquecidos, mas que possuem um grande potencial tanto econdmi
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cultural como de subsisténcia para os proprietarios.

Atualmente existe a supervalorizagdo do novo e das novas tecnologias,
deixando de lado o que ja foi construido, sendo rotulado muitas vezes c
ultrapassado. O projeto em questdo buscou a valorizacao de um espago exi}tes

“esquecido” que possui todo o potencial de recriacéo.
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‘ Fala-se tanto em sustentabilidade, porém poucos a buscam. E muito mais facil
algo do zero com todas as tecnologias adequadas, do que conhecer um local com
determinada historia (muitas vezes mais humana do que fisica) e recriar readequando
algo existente.

O projeto de ampliacdo da cachacgaria Refazenda foi de encontro a esses
eitos, muito mais do que uma intervencgdo fisica na estrutura, mas sim uma
tervencdo em uma vida e um sonho do proprietario que se estende desde a década

de 1950.

3 CONCLUSAO

A cachaca é a bebida mais conhecida e apreciada nacionalmente, para tanto,
deve ser produzida com qualidade e oferecer um espago agradavel para sua
apreciacao.

A Refazenda produz o destilado com maestria, sendo esta comprovada pela

quantidade de apreciadores que possui e por suas premiacdes. A cachagaria possui
uma localizacdo privilegiada com varios atrativos e espagos ociosos, que até entdo
estao sendo deixados de lado.

Toda escolha feita durante a concepgdo e criagdo do anteprojeto teve uma

reflexdo a respeito da recriagdo dos espacos unindo conforto, atratividade e

funcionalidade, ndo descaracterizando os principios existentes e conhecidos da
cachacaria.

A intencdo foi complementar o espaco existente, criando um ambieg
diferenciado nesta atividade, assim se tornando viavel a proposta e o antepro

realizado.
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