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Resumo

O setor de produgao de cachaca vem buscando melhorar a qualidade da bebida, portanto investe em melhorias do processo e no desenvolvimento
de novos produtos. Tendo em vista esse cenario inovador, muitos produtores de cachaga ainda trabalham de maneira empirica. O objetivo neste
trabalho foi investigar o conhecimento sobre Boas Praticas de Fabricag¢do de produtores de cachaca de alambique da Microrregidao do Brejo
Paraibano. Para tanto, comparou-se os resultados da avaliagdo das boas praticas realizada por uma equipe técnica com os da avaliagdo realizada
por responsaveis pela produgdo de cachaga em trés agroindustrias. Foi utilizado o check list, recomendado no Anexo II da Resolugdo RDC N°
275/2002, da ANVISA e adaptado a produgao de cachaca. Os responsaveis pela producdo das trés empresas ndo conseguiram identificar os
problemas técnicos e higiénicos do processamento que podem comprometer a qualidade sensorial, fisico-quimica e toxicologica da cachaca.
As maiores lacunas de conhecimento referem-se aos quesitos “Organizagdo, limpeza e sanitizacdo” e “Controle do processo produtivo e
garantia da qualidade”. Os resultados apontam para a necessidade de capacitagdo sobre tecnologia de cachaca e Boas Praticas de Fabricacdo
para técnicos e empresarios do setor.

Palavras-chave: Bebidas Alcoolicas. Produgdo de Produtos. Contaminagao.
Abstract

The cachaga production sector has improved the quality of the drink using processes improvements and development of new products. In this
innovative scenario, the objective of the study was to investigate the knowledge of Good Manufacturing Practices by cachaga producers in
the Brejo region, Paraiba. For this purpose, a technical staff evaluated the good manufacturing practices for the cachaga production in three
agro-industries and the results were compared to the an evaluation carried out by the responsible for the production of the drink. The checklist
recommended by ANVISA, Annex II of Resolution RDC N° 275/2002, was used for this study. Those responsible for production could not
identify the technical and hygiene problems in the cachaga production process that may interfere its sensory, physicochemical and toxicological
quality. The largest gaps refer to questions such as “Organization, hygiene and sanitation” and “Production process control and Quality
guarantee”. The results point out the necessity of a cachaga production technology and a staff training about Good Manufacturing Practices
in the cachaga production sector.
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1 Introducio A producao da cachaga pode ser artesanal ou industrial. As

. o . L cachagas artesanais, também conhecidas como cachagas de
Sao Paulo, Pernambuco, Ceara, Minas Gerais e Paraiba sdo ) - . L
alambique, sdo produzidas em pequenas e médias empresas

os principais estados produtores de cachaca. O setor produz de administragdo familiar, onde, normalmente, empregam-

aproximadamente 1,2 bilhdes de litros da bebida anualmente e - S
se processos tecnoldgicos tradicionais. As grandes empresas

gera mais de 600 mil empregos diretos e indiretos. Em 2010,
a cachaga foi exportada para mais de 60 paises, gerando uma
receita de US$ 15,95 milhdes'.

A industria de produgdo de cachaca é um setor que
vem se destacando no cendrio nacional pelo fato dos
grandes investimentos em qualidade e marketing, que
visam melhorar a imagem da bebida e ampliar o mercado,
inclusive o internacional. Com esse proposito, muitas
empresas melhoraram o processo produtivo e desenvolveram
programas de qualidade, em geral, apoiadas por associagdes
de produtores e institui¢des governamentais, que oferecem
apoio técnico e cursos de capacitagdo®.
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sdo responsaveis pela produgio industrial da cachaga, que sdo
destiladas em colunas de inox, em fluxo continuo®*”.

Coutinho®> e Bosqueiro® afirmam que a estrutura da
cadeia de producdo da cachaga de alambique nio apresenta
uniformidade tecnologica e gerencial, existindo a convivéncia
de produtores modernos com arcaicos. Deste modo, a
padronizacdo do processo produtivo é um desafio para que
o setor atenda as exigéncias de qualidade dos mercados
competitivos.

Segundo Margarido et al.’ , na maioria das empresas de
cachaca artesanal, as condigdes em que o produto ¢ processado
deixam a desejar em termos de assepsia. O fato repercute na
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qualidade sensorial e fisico-quimica da cachaga, uma vez
que sua composicao ¢ variavel e depende da qualidade da
matéria-prima, dos procedimentos tecnologicos e da higiene
no Processo.

Para Vilela'%, o desrespeito aos limites maximos de
congéneres estabelecidos na Instrucdo Normativa N° 13, de
29/06/2005" ¢ um dos principais empecilhos comerciais na
exportacdo da cachaga. O autor recomenda a implantagao ¢ a
manutencdo das Boas Praticas de Fabricagdo na produgdo de
cachaga artesanal, visando assegurar a qualidade da bebida e
a competitividade das empresas em um comércio globalizado.

As Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) abordam os
principios e os procedimentos essenciais para a produgdo de
alimentos seguros e sao pré-requisitos para a implantagao de
programas de qualidade na industria de alimentos'?. Bastos'
salienta que as BPF sao a base para a implantacao do sistema
de Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
cujas diretrizes sdo estabelecidas pelo Codex Alimentarius™.

As BPF ¢ o sistema APPCC se complementam e
proporcionam a produgdo de alimentos seguros ¢ de
qualidade, redugdo de custos, atendimento a legislagdo e maior
competitividade no mercado nacional e internacional'>!5,

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
regulamenta as BPF no Brasil, com destaque para a Portaria n®
1.428/MS, de 26 de novembro de 1993'¢, a Portaria SVS/MS
n°® 326, de 30 de julho de 19977 e a Resolugdo - RDC n° 275,
de 21 de outubro de 2002'8. As normas das BPF estabelecem
requisitos para a edificacdo e instalagdes, equipamentos e
utensilios, limpeza e sanitizagdo, controle de pragas e do lixo,
controle de agua de abastecimento e efluentes, qualidade da
matéria-prima, higiene do manipulador, controle do processo
e garantia da qualidade do produto processado. Convém
registrar que as BPF tém enfoque relevante para o treinamento
dos manipuladores.

Os manipuladores constituem-se nos maiores veiculadores
de perigos bioldgicos de contaminagdo de alimentos', razdo
pela qual diversos estudos enfocam o perfil, as praticas
e os conhecimentos dos manipuladores de alimentos.
Considerando que sdo os empresarios € os gerentes quem t€m
o poder de decisdo nas empresas ¢ que a implementagdo de
programas de qualidade exige comprometimento da direcdo,
a literatura é escassa sobre o conhecimento ¢ a motiva¢ao
dos gestores em relacdo as Boas Praticas de Fabricacdo e a
seguranga alimentar.

Num cenario de inovagdo e de oportunidades
mercadoldgicas, em que o setor de produgao de cachaga busca
se diferenciar pela qualidade, evidencia-se a importancia de
estudos sobre o conhecimento dos empresarios em relagdo
as Boas Praticas de Fabricagdo, para identificar lacunas de
conhecimentos e subsidiar a¢des de capacitagio.

Neste trabalho, o objetivo foi investigar o conhecimento
sobre Boas Praticas de Fabricagdo de responsaveis pela
producdo de cachagca de alambique da Microrregido do
Brejo Paraibano. Para tanto, foi comparada a visdo técnica
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com a visdo empresarial, durante a aplicacdo do check list
recomendado no Anexo II da Resolugdo RDC N° 275/2002,
da ANVISA'™ ¢ adaptado as especificidades da produgdo de
cachaca.

2 Material e Métodos

A pesquisa foi desenvolvida no periodo de julho a
dezembro de 2009, em trés unidades produtoras da cachaga de
alambique, localizadas na Microrregido do Brejo Paraibano,
cujo empresario implantou melhorias no processo nos ultimos
trés anos, como aquisicdo de novos equipamentos e reforma
das instalagdes fisicas.

2.1 Coleta dos dados

A avaliagdo das Boas Praticas de Fabrica¢ao foi realizada
por meio da aplica¢do do check list recomendado no Anexo
1I da Resolugdo RDC N° 275, de 21 de outubro de 2002, da
ANVISA'™ ¢ adaptado as especificidades da producdo de
cachaga de alambique, segundo Vilela'®. O check list apresenta
trés opgdes de respostas: SIM (itens conformes), NAO (itens
ndo conformes) e NA (itens que ndo se aplicam a empresa
avaliada).

Na primeira etapa da pesquisa, o check list foi respondido
pela equipe técnica, composta por profissionais formados em
Bacharelado em Agroindastria e Engenharia Quimica. Na
segunda etapa, o check list foi respondido pelo responsavel
pela produgdo em cada empresa avaliada. Nas empresas A ¢
B, a avaliag@o foi realizada pelos proprietarios e, na Empresa
C, pelo gerente de produgao.

2.2 Analise dos dados

Para cada resposta SIM, foi atribuida a nota 1,0 (um) e
para cada resposta NAO, foi atribuida a nota 0,0 (zero). As
respostas NA foram reduzidas do total de itens avaliados e
ndo foram computadas na soma final. Para o calculo da
percentagem de itens conformes, foi utilizada a Equagao 1.

)= Total de SIM X
Total de Itens - Itens NA

Itens conformes (% 100 | (Equag@ol)

A classificagdo das empresas foi realizada com base na
percentagem de itens conformes, de acordo com o descrito na
RDC N° 275/2002, da ANVISA'®, acrescida da classificagdo
da Secretaria de Satde do Estado de Minas Gerais (SES/MG),
conforme estudos de Badard'. Assim, para percentagem de
itens conformes entre 100 e 76%, a empresa foi classificada
como de “Baixo Risco”; entre 75 ¢ 51%, classificada como
“Médio Risco” e menor que 50%, classificada como “Alto
Risco”.

3 Resultados e Discussao

Na Tabela 1, pode-se observar a sinopse da aplicacdo
do check list nas trés empresas avaliadas, segundo a visdo
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técnica e a visdo empresarial. A percep¢do sobre higiene e
Boas Praticas de Fabricagdo dos responsaveis pela produgao
difere da percepgao da equipe técnica. Na visdo de todos os
responsaveis, o nimero de itens conformes (IC) é superior ao
de itens ndo conformes. No entanto, para a equipe técnica,

Coutinho EP, Ramos ZNS, Alves AS, Oliveira RES

o numero de itens conformes ¢ significativamente inferior,
especialmente na Empresa B, cujo empresario identificou
87,09% de itens conformes, porém a equipe técnica identificou
apenas 40,98% de itens conformes. Portanto, existe diferenca
de 46,11% nas duas avaliagoes.

Tabela 1: Visdo técnica e visdo empresarial da aplicacdo do check list em unidades de producao de cachaca de alambique da

Microrregido do Brejo Paraibano

Avaliagiio Técnica Avalia¢do Empresarial (T-E)
Empresa o
Sim Nio NA! % IC? Sim Nio NA! % IC? %o
A 62 57 7 52,10 100 22 4 81,96 29,86
B 50 72 4 40,98 108 16 2 87,09 46,11
C 58 57 11 46,03 105 10 11 91,30 45,27

'Sim —Item conforme; Nao — Item ndo conforme; NA - Item que ndo se aplica; *%IC - Percentagem de itens conformes; (T — E) - Diferenga entre a
percentagem de ndo conformidades identificadas pela equipe técnica e pelos empresarios.

A classificacdo das empresas estd descrita na Tabela 2.
Os responsaveis pela producdo classificaram as empresas
como baixo risco sanitario. Contrariamente, na visao técnica,
a classificagdo das empresas variou de médio a alto risco
sanitario. O fato demonstra que os empresarios, mesmo que

apresentem visdo empreendedora e estejam implantando
melhorias em seu processo de producdo, ainda desconhecem
os procedimentos adequados para a fabricagdo de uma
cachaga com qualidade e ndo observam os principios de
higiene.

Tabela 2: Visdo técnica e visdo empresarial da classificagdo quanto ao risco sanitario, de unidades de producao de cachaga de alambique
do Brejo Paraibano, segundo a RDC 275/2002 da ANVISA e a SES/MG

Classificacao
Empresa Técnico Empresario
% IC! ANVISA SES/MG % IC! ANVISA SES/MG
A 52,10 Grupo 2 Meédio risco 81,96 Grupo 1 Baixo risco
B 40,98 Grupo 3 Alto risco 87,09 Grupo 1 Baixo risco
C 46,03 Grupo 3 Alto risco 91,30 Grupo 1 Baixo risco

1%IC — Percentagem de itens conformes.

A falta de capacitag@o técnica e a baixa escolaridade dos
produtores de cachacga foram relatadas por diversos autores.
Inclusive, falhas encontradas no processamento e problemas
de qualidade da bebida foram atribuidos ao despreparo dos
proprietarios.

Evaristo e Nobrega? realizaram um perfil tecnolégico de
unidades produtoras de cachaga da Paraiba e identificaram
que 61,9% dos produtores entrevistados possuem ensino
fundamental incompleto e somente 4,8% possuem ensino
superior completo. Muitos produtores nao dispdem de
assisténcia técnica e sua principal fonte de informagdes sobre
0 processo sdo os vizinhos.

Nos estudos de Margarido et al.’ sobre a produgdo de
cachaca organica da regido de Araras, no estado de Sao Paulo,
os autores afirmaram que os produtores de cachaga processam
a bebida de maneira empirica e rudimentar, baseados no senso
comum ou em informagdes repassadas de pai para filho.

Caliari et al? analisaram cachagas de alambique do
estado de Goias e identificaram produtos fora dos padrdes
de qualidade para cachaga. Os autores também identificaram
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diversas inadequagdes tecnologicas em todas as etapas do
processo de producdo. Outra problematica relevante apontada
na pesquisa foi a baixa escolaridade dos produtores ¢ o tipo
de assisténcia técnica que, neste caso, eram os vizinhos a
principal fonte de informagdes técnicas.

Bogusz Junior et al.?' avaliaram a composi¢do quimica de
cachacas produzidas na Regido Noroeste do Rio Grande do
Sul e identificaram valores de teor alcoolico e de acidez volatil
acima do valor maximo estabelecido pela legislagdo. Segundo
os autores, os dados sao indicativos de falta de conhecimentos
técnicos por parte dos produtores das amostras avaliadas e de
problemas de higiene no processo de fabricagio.

Na Tabela 3 esta detalhada a aplicagdo do check list na
Empresa A. Para o empresario, ndo existe nenhum problema
no quesito “Organizagdo, limpeza e sanitizagdo”. No entanto,
a equipe técnica identificou 28,57% de ndo conformidades. A
maior diferenga entre a percentagem de ndo conformidades
identificadas pela equipe técnica e pelo empresario A foi de
50,00%, observada no quesito “Higiene do pessoal na area de
producao”.
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Tabela 3: Nao conformidades identificadas na Empresa A na visdo técnica e na visdo empresarial

Nio Conformidades

Quesito! Total de Itens - - (T-E)%
Técnico % Empresario %
Construc¢ao e manuten¢ao da edificac¢@o e das instalagdes 31 41,93 19,35 22,58
Organizagdo, limpeza e sanitizagao 14 28,57 00,00 28,57
Controle de pragas e do lixo 13 53,84 23,07 30,77
Controle de agua de abastecimento ¢ efluentes 10 60,00 30,00 30,00
Qualidade e recepc¢do da matéria-prima e dos insumos 09 55,55 33,33 22,22
Tipo e manutengao dos equipamentos e utensilios 12 33,33 16,66 16,67
Higiene do pessoal na area de produgao 10 60,00 10,00 50,00
Controle do processo produtivo e garantia da qualidade 27 48,14 18,51 29,63

'Questdes do check list da Resolugdo RDC N 275/2002, da ANVISA, adaptadas para o processamento de cachaga, segundo Vilela!?; %(T — E): Diferenga
entre a percentagem de ndo conformidades identificadas pela equipe técnica e pelo empresario.

Como se observa na Tabela 4, os quesitos “Qualidade
e recep¢do da matéria-prima e dos insumos” e “Tipo
e manutencdo dos equipamentos e utensilios” nfo
apresentaram problemas, segundo o empresario B, ou seja,
ele ndo identificou itens ndo conformes. Diferentemente,
a equipe técnica identificou uma percentagem de itens

ndo conformes de 55,55% e 25,00%, respectivamente.
O quesito “Controle do processo produtivo e garantia
da qualidade” apresentou a maior diferenga entre as
duas avaliagdes. A equipe técnica identificou 62,96% de
ndo conformidades, porém o empresario s6 identificou
3,70%.

Tabela 4: Nao conformidades identificadas na Empresa B na vis@o técnica e na visdo empresarial

Nao Conformidades

Quesito’ Total de Itens — — (T-E)\%
Técnico % Empresario %
Construgdo e manutencdo da edificacdo e das instalagdes 31 64,51 12,90 51,61
Organizagao, limpeza e sanitizagao 14 64,28 07,14 57,14
Controle de pragas e do lixo 13 53,84 23,07 30,77
Controle de agua de abastecimento e efluentes 10 60,00 40,00 20,00
Qualidade e recepgao da matéria-prima e dos insumos 09 55,55 00,00 55,55
Tipo e manutengao dos equipamentos e utensilios 12 25,00 00,00 25,00
Higiene do pessoal na area de producao 10 50,00 30,00 20,00
Controle do processo produtivo e garantia da qualidade 27 62,96 03,70 59,26

'Questdes do check list da Resolugdo RDC N 275/2002, da ANVISA, adaptadas para o processamento de cachaga, segundo Vilela'’; (T — E): Diferenca
entre a percentagem de ndo conformidades identificadas pela equipe técnica e pelo empresario.

Os dados
descritos na Tabela 5. Verifica-se que a equipe técnica

da avaliacdo da Empresa C estdo

e o gerente de producdo tiveram a mesma visdo sobre
da empresa nos
“Controle de pragas e do lixo” e “Controle de agua de

as condi¢des higiénicas quesitos

abastecimento e efluentes”. O quesito “Organizacdo,
limpeza e sanitizagdo” foi o mais critico, por apresentar
uma diferenga de 71,42% entre a percentagem de ndo
conformidades identificadas pela equipe técnica e pelo
empresario.

Tabela 5: Nao conformidades identificadas na Empresa C na vis@o técnica e na visdo empresarial

3 Total de Nao Conformidades T - E?
Quesito’ Ttens — —— %
Técnico % Empresario %

Construgao e manutengao da edificacdo e das instalagdes 31 54,83 03,22 51,61
Organizagdo, limpeza e sanitizagao 14 71,42 00,00 71,42
Controle de pragas e do lixo 13 07,69 07,69 00,00
Controle de agua de abastecimento e efluentes 10 00,00 00,00 00,00
Qualidade e recepgao da matéria-prima e dos insumos 09 44,44 22,22 22,22
Tipo e manuteng¢do dos equipamentos e utensilios 12 25,00 08,33 16,67
Higiene do pessoal na area de produg@o 10 60,00 30,00 30,00
Controle do processo produtivo e garantia da qualidade 27 51,85 07,40 44,45

'Questdes do check list da Resolugdo RDC N 275/2002, da ANVISA, adaptadas para o processamento de cachaga, segundo Vilela'’; %(T — E): Diferenga
entre a percentagem de ndo conformidades identificadas pela equipe técnica e pelo empresario.
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Convém registrar que, entre as ndo conformidades
encontradas pela equipe técnica e ignoradas pelos responsaveis
pela produgdo, varias apresentam “alto risco sanitario”, uma
vez que podem ter implicagdes na qualidade sensorial, fisico-
quimica e toxicologica da cachaca.

Nas
conformidades durante a recepcdo da cana, com destaque

empresas estudadas, foram observadas ndo
para a falta de controle da qualidade fitossanitaria da cana e
a falta de controle do estoque. Segundo Masson®’, a pratica
de estocagem da cana por mais de 24 horas pode resultar
em inversdo da sacarose, com perda de aglicar e aumento
da acidez. Nas trés empresas, ndo se realiza a decantagdo do
caldo, de forma que impurezas como o bagacilho seguem para
o processo e favorecem a formacao de metanol e de furfural.

Bogusz Junior et al.*' afirmam que o bagacilho ¢ rico em
substancias pécticas, que podem liberar grupos metoxilas
durante a fermenta¢ao do caldo e originar o metanol. Para
os autores, o metanol se destaca como contaminante da
cachaca. Mesmo em quantidades muito pequenas, a ingestao
do metanol afeta o sistema respiratorio, o que pode levar o
individuo ao coma e, até mesmo, a morte.

Segundo Bosqueiro®, o furfural é um aldeido formado,
principalmente, durante a destilagdo, pela pirogenagdo de
matéria organica depositada no fundo dos alambiques, como
acucares residuais e/ou residuos de bagacilhos da cana. A sua
formagao pode ser evitada através da destilagdo de um vinho
livre de substancias organicas em suspensao.

Nas Empresas A ¢ C, a fermentagdo ¢ realizada sem
cuidados higiénicos. Na empresa C, as dornas de fermentagao
sdo de madeira, material improprio devido aos riscos de
contaminagdo, o que favorece o aumento da acidez.

A acidez volatil ¢ um importante parametro relacionado
com a qualidade sensorial da cachaca. Uma acidez elavada
¢ indesejavel por conferir sabor “agressivo” a bebida. Os
teores de acidez dependem de fatores tais como o controle do
processo fermentativo, tipo de levedura, manejo do mosto e,
principalmente, higiene®*'2*.

Na Empresa C, durante a destilacdo, ndo se separa a
primeira fragdo do processo, que ¢ denominada cabega e ¢é
rica em metanol, aldeidos e acetato de etila. Segundo Bogusz
Junior et al.?!, os aldeidos sdo componentes quimicos comuns
em destilados, entretanto, teores elavados podem provocar
nauseas, vomitos, cefaléia, decréscimo da pressdo cardiaca
e taquicardia. Aldeidos formados com até oito atomos de
carbono tém aromas penetrantes e enjoativos.

Outra nao conformidade identificada nas trés empresas foi
a falta de limpeza dos alambiques, o que pode resultar em
contaminagdo pelo cobre. Garbin ef al.** alertam sobre o risco
da presencga do cobre na cachaga e descrevem que, mesmo em
pequenas concentragdes, o cobre tem efeitos toxicoldgicos no
organismo.

Os alambiques de cobre influenciam positivamente na
qualidade sensorial da cachaca, pois reagdes entre congéneres
e o cobre durante a destilagdo sdo especialmente importantes,
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pelo fato de removerem ou modificarem congéneres
desagradaveis, como por exemplo, compostos sulfurados,
como o dimetilsulfeto. Muitas empresas ndo higienizam os
alambiques de forma adequada, fato que favorece a formagao
do “azinhavre” [CuCO,Cu(OH),] que contamina a cachaga
com o cobre®*?, Por essa razdo, Rota® recomenda manter
as areas internas do alambique limpas e a serpentina cheia
de 4agua durante o tempo em que ndo se esta destilando, para
evitar o processo de oxidagdo do cobre e a contaminagdo da
cachaca.

Os responsaveis pela produgdo das trés empresas nao
conseguiram identificar a maioria dos problemas técnicos e
higiénicos no processamento da cachaga. Pela diferenca entre
o percentual de nao conformidades identificadas na avaliagao
técnica e na avaliagdo empresarial relatada nas Tabelas 3, 4 ¢
5, pode-se afirmar que as maiores lacunas de conhecimento
referem-se aos quesitos “Construcdo e manutencdo da
edificacdo e das instalagdes”; “Organizacdo, limpeza e
sanitizagdo”; “Qualidade e recep¢do da matéria-prima e dos
insumos” e “Controle do processo produtivo e¢ garantia da
qualidade”. Num cenario de crescimento do setor, a realidade
relatada revela a necessidade de capacitagao dos produtores.

Num contexto marcado pela exigéncia em relagao a
seguranca alimentar, a falta de conhecimento técnico de
alguns produtores de cachaga promove desconfianga em
relagdo a qualidade da bebida e compromete as perpectivas
mercadoldgicas de todo o setor.

Bas? destaca que a falta de conhecimento esta entre os
principais fatores que influenciam negativamente a estratégia
de uma empresa implementar programas de qualidade e de
seguranga alimentar.

4 Conclusao

Nas trés empresas avaliadas, os responsaveis pelo
processo de produgdo da cachacga tiveram dificuldade para
identificar os problemas de ndo conformidade em relagdo as
condigdes higiénico-sanitarias, o que pode comprometer a
qualidade sensorial, fisico-quimica e toxicoldgica da cachaca.
Existem muitas lacunas de conhecimento em relagdo aos
procedimentos adequados para o processamento de uma
cachaga de qualidade. Os resultados evidenciam a necessidade
de se capacitarem os produtores de cachaga sobre tecnologia
de cachaga e sobre Boas Praticas de Fabricagdo, com destaque
para as areas de higiene e legislagdo sanitaria; edificag@o
e instalagdes; recepcdo e qualidade da cana-de-agucar e
controle do processo produtivo, especialmente nas operagdes
de fermentacdo ¢ destilagao.

E importante registrar que o conhecimento dos empresérios
produtores de cachaga sobre tecnologia e higiene ¢ um tema
abrangente, portanto, ndo pode se esgotar neste trabalho.
Recomenda-se a realizagdo de novas pesquisas, inclusive
com uma amostragem maior ¢ que permita ampliar o debate
sobre a responsabilidade dos empresarios para a implantacao
e manutencdo de Programas de Boas Praticas de Fabricacao.
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