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RESUMO

A producdo e consumo de bebidas alcoodlicas iniciou-se na América do Sul pelos amerindios, as principais
matérias primas eram mandioca e milho. O Rio Grande do Sul é o sétimo estado no ranking nacional de
producdo de mandioca. A verdadeira aguardente brasileira, fabricada artesanalmente pelos indios,
produzida a partir da mandioca como matéria-prima é a Tiquira, essa bebida ainda nédo é apreciada pelos
clientes de aguardente de cana- de-agucar da regido sul do pais, com isso optou-se em desenvolver o estudo
afim de viabilizar a instalagdo de uma industria para o processamento da mandioca para a producdo de
aguardente na regido noroeste do estado do Rio Grande do Sul, com duas linhas de produgdo: uma de um
produto mais simples e com menor valor agregado e outra de um produto envelhecido de maior valor,
buscando um olhar critico quanto a viabilidade de produzir e comercializar essa bebida na regido sul, onde
ainda é pouco conhecida.
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ABSTRACT

The production and consumption of alcoholic beverages began in South America by the Amerindians, the
main raw materials were cassava and corn. Rio Grande do Sul is the seventh state in the national ranking
of cassava production. The true Brazilian brandy, handcrafted by the Indians, produced from cassava as a
raw material is Tiquira, this drink is not yet appreciated by customers of sugar cane brandy from the south
of the country, so it was decided to develop the study in order to enable the installation of an industry for
the processing of cassava for the production of brandy in the northwest of Rio Grande do Sul state, with
two production lines: one of a simpler product with lower added value. and another of a higher value aged
product, seeking a critical look at the feasibility of producing and marketing this beverage in the southern
region, where it is still little known.
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ESTUDO DE VIABILIDADE DE PROCESSAMENTO DE MANDIOCA PARA
PRODUCAO DE AGUARDENTE NA REGIAO NOROESTE DO ESTADO DO RIO
GRANDE DO SUL EM EMPRESA FANTASIA “AGUARDENTE GUARANI”

1 INTRODUCAO

A produgdo e consumo de bebidas alcodlicas ja estava presente na América do Sul
desde antes da colonizacdo europeia, sendo essas preparadas por amerindios a partir de
matérias-primas ricas em amido e nativas da regido. As principais matérias-primas utilizadas
eram o milho e a mandioca. (CEREDA, 2015).

No Brasil a indistria de bebidas alcodlicas faz parte da economia do pais. Segundo o
IBGE (2017) em 2014, 3% do valor de produgdo da industria nacional de transformagao se
deve a esse segmento. O processo produtivo de bebidas alcodlicas ndo demanda grande mao-
de-obra, mas devido a distribui¢do regional de producdo para reduzir custos com o transporte
de matéria prima, o desenvolvimento de regides pouco industrializadas é favorecido, gerando
maior nimero de empregos nessas regioes (VIANA, 2017).

Com relacdo aos tipos de bebidas fabricadas, o maior indice de produ¢do ocorre nas
inddstrias de cerveja, vinho e cachaga. Conforme Viana (2017), o estado do Rio Grande do
Sul apresenta 9,3% das industrias de bebidas alcéolicas situadas em seu territdrio,
encontrando-se em 3° lugar no ranking nacional. Além de ser o 3° estado com maior nimero
de industrias de bebidas alcodlicas, € o 4° estado que mais emprega colaboradores nessas.

Dentre os cultivos desenvolvidos no Rio Grande do Sul, alguns podem ser utilizados
para a producdo de bebidas alcodlicas como, o milho, a aveia, a cana de agicar, a uva, a macga,
a mandioca, entre outros. Especificamente, Viana (2017) aponta que 5,18% da producgdo de
mandioca no Brasil estdo localizadas no Rio Grande do Sul, ficando em 7° lugar no ranking
nacional.

Uma das bebidas oriunda da mandioca, o cauim, produzida pelos indios, inspirou o
processo para a producdo da Tiquira, que € o destilado do fermentado do mosto produzido a
partir da mandioca (CEREDA, 2015). A unica diferenga € que o cauim nao sofre destilacdo e
a producdo dessa bebida, feita pelos costumes tupinambds, € realizada através da mastigacdo e
salivagcdo da mandioca, o que permite a hidrélise do amido com as enzimas amilases presente
na saliva. De acordo com essa tradi¢do apenas mulheres jovens e bonitas podem desenvolver
esse processo (ACSELRAD 2012).

Desta forma, a mandioca pode ser utilizada para a produgdo de bebidas alcdolicas,
pois produz élcool a partir do amido presente na sua composicdo, através da hidrolise em
acucares, e por meio do processo de fermentagdo, produzir compostos alcodlicos. Sabe-se que
as raizes de mandioca apresentam em sua composi¢io até 87% de amido e cerca de 2% de
acucares redutores que também podem ser transformados em alcool (CEREDA, 2015).

Para se obter um processo de inovagdo dentro do mercado, buscou-se um produto
alternativo, o qual estivesse presente na historia do pais. Através de estudo bibliogréfico, foi
verificado que a verdadeira aguardente brasileira, fabricada artesanalmente pelos indios,
produzida a partir da mandioca como matéria-prima € a Tiquira. Porém essa bebida ainda ndo
€ apreciada pelos clientes de aguardente de cana- de-agucar da regido sul do pais, pelo fato de
ndo ser produzida e consumida na mesma, pois sua maior producio é no estado do Maranhao.
Devido a essa deficiéncia foi estimado realizar a producdo de aguardente de mandioca no sul
do pais, trazendo um produto inovador e de extrema qualidade para os consumidores.



O presente trabalho visa o estudo da viabilidade de insercdo de uma industria de
processamento de mandioca para a produgdo de tiquira, aguardente de mandioca, com duas
linhas de produ¢@o: uma de um produto mais simples e com menor valor agregado e outra de
um produto envelhecido de maior valor, buscando m olhar critico quanto a viabilidade de
produzir e comercializar essa bebida na regido sul, onde ainda € pouco conhecida.

2 METODOLOGIA

O estudo desenvolvido ocorreu na busca de apresentar uma nova bebida a regido. Por
meio de simples entrevistas com consumidores de bebidas alcodlicas, um questiondrio foi
encaminhado a 62 pessoas de diferentes grupos sociais que se sentiram confortiveis em
responder sobre seu consumo de bebida alcodlica, assim como o dos seus familiares, sendo
todos os entrevistados moradores da cidade de Ijui. Desta forma foi questionado aos
consumidores, qual seria a bebida destilada mais consumida e quais melhorias seria possivel
realizar para o item cachaca, caso esse fosse a opcdo definida pelo entrevistado. Ainda foi
realizado estudo mercadologico para evidenciar os produtos que estdo alavancando a
agricultura familiar na regido.

2 RESULTADOS E DISCUSSOES

Com resultados obtidos através da entrevista com os consumidores de bebidas
alcoolicas, e as oportunidades mercadoldgicas, optou-se na producdo de aguardente com a
utiliza¢do de mandioca como matéria-prima, uma vez que estd encontra-se em abundancia na
regido e oportuniza a comunidade a consumir um produto brasileiro legitimo diferenciado e
ndo conhecido na regido.

Observa-se na Figura 1, que a mesma aponta a regido sul do pafs como a maior
consumidora de bebidas alcdolicas, tendo um consumo de 65%,ou seja, acima das demais
regides, justificando assim a escolha da implementacdo da industria na regido.



Figura 1: Prevaléncia de consumo de bebidas alcodlicas por adultos, Brasil, 2017
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Fonte: LARANIJEIRA et al, 2007, elaborado por ACSELRAD, 2012.

Com dados nacionais e regionais em maos, estudou-se o municipio de Ijui para
implementar a nova bebida. Por meio de um simples questiondrio sobre o consumo de
destilados conheceu-se os gostos e costumes de uma amostra da comunidade ijuiense. A
pesquisa realizada apresenta resultados que demonstram um alto interesse no consumo de
cachaca, como pode ser verificado na Figura 2.

Figura 2: Consumo de destilados de uma amostra da comunidade ijuiense no noroeste do
Estado do Rio Grande do Sul, 2018.
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Fonte: Autores (2018)



Na entrevista foram solicitadas sugestdes de melhorias da cachacga, que foi o produto
que apresentou 0 maior consumo na pesquisa. As sugestdes mais relevantes estdo elencadas
abaixo:

e Ser mais pura (maior teor alcodlico);
e Ter maior controle de qualidade;

e Melhorar o marketing do produto valorizando seus pontos fortes, inova¢do na
producdo;

e Adicionar sabores ou passar por processo de envelhecimento;
e Maior controle no processo de fabricagdo;

e Deve se ter o cuidado na hora de moer a cana para que esteja bem limpa e fazer
o processo da destilacdo na temperatura exata, nunca acelerar o processo.

As respostas obtidas foram sugestivas, despertando curiosidade e apontando questoes
de qualidade e o desejo em beber uma cachaca de qualidade, com teor alcodlico elevado e
sabor agradavel. A fim de trazer um produto do mesmo padrao, porém inovador devido ao seu
baixo consumo na regido sul do pais, optou-se pela producdo de tiquira através do
processamento da mandioca.

A regido sul do pais € responsédvel por 23% do cultivo de mandioca em todo o Brasil,
rendendo em média cerca de 18,8 t/ha, sendo a maioria encaminhada para a inddstria. A
mandioca tem um papel importante na geracdo de emprego e de renda. Ela € uma raiz nativa,
cultivada em todos os estados brasileiros e sua producdo € dirigida tanto para o consumo
direto quanto para a industria e processamento (NETO & MARCOLAN, 2010, MATTOS &
CARDOSO, 2003; OLIVEIRA, 2011).

A matéria prima utilizada é distribuida em diversas variedades, tais como mandioca de
mesa, mandioca mansa (macaxeira), mandioca brava, entre outras. A mandioca macaxeira é a
variedade de mandioca com menor teor de compostos cianogenicos em sua composi¢do. Para
o consumo humano € necessario que a planta apresente um teor de 4cido cianidrico (HCN)
abaixo de 50mg por quilograma de raiz fresca (CENI et. al., 2009; COSTA, 2010;
OLIVEIRA, 2011; VENTURINI FILHO & MENDES, 2003).

Para a produ¢do de Tiquira, a mandioca utilizada poderd ser fornecida por produtores
da regido, pois cidades proximas a [jui, como Santo Cristo, Sao Francisco de Assis e Seberi,
possuem um volume grande de producgdo, facilitando o recebimento da matéria-prima:,
conforme pode ser verificado na Figura 3.



Figura 1: Quantidade produzida de mandioca no Rio Grande do Sul, média 2013-2015.
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A producgdo dessa bebida na regido sul é vidvel, pois a mandioca que estd disponivel
na comunidade sulista € suficiente para suprir as necessidades de produgdo da inddstria, ndo
sendo necessdria a busca da biomassa em outra regido do pais, diminuindo assim o risco da
falta de suprimentos essenciais para o funcionamento da empresa e reduzindo os custos para o
transporte da matéria-prima, tornando esse viavel logisticamente. Conforme o MAPA (2018),
a aguardente de cana de acticar pode possuir um teor alcodlico entre 38% a 48% , com isto
necessita-se produzir uma bebida similar em qualidade, porém com um maior teor alcodlico,
conforme solicitado pelos consumidores. A aguardente de mandioca, comumente conhecida
como Tiquira, de acordo com 0 MAPA (2018) pode apresentar um teor alcodlico entre36 a 56
%.

O processo produtivo da Tiquira € realizado principalmente no Maranhdo, pois
segundo a EMBRAPA (2018), grande parte da produgdo de Tiquira ocorre de maneira
artesanal por pequenos produtores no estado, e é comercializada no mercado informal. Cereda
(2015) descreve a ocorréncia de dois tipos diferentes de processo, o artesanal e o industrial.
Para a realizacdo do processo artesanal as raizes sdo descascadas, raladas e exprimidas, o
liquido € descartado e com o sdlido sdo feitos beijus (massa com formato arredondado e
achatado), os quais sdo tostados, umedecidos, colocados sobre tabuas, cobertos por folhas de
bananeira e no final outra madeira é colocada sobre a pilha. Entre 3 a 4 dias os beijus ficam
recobertos por mofos e entdo passam para recipientes fechados durante dois dias, para a
formacdo de um liquido que serd fermentado e destilado, originando a Tiquira (VENTURINI
FILHO,2005).

J& no processo industrial Cereda e Costa (2008) apresentam as seguintes etapas:

1. Pesagem das raizes para fazer o pagamento e controlar o rendimento da produgdo.



2. Descascamento e lavagem das raizes para a retirada da casca marrom, a entrecasca
possui amido que pode ser convertido em agucares e dlcool, entdo nao h4 necessidade
de retird-la. Pode ser realizado a mdo ou em lavadores-descascadores.

Ralagdo para quebrar tecidos e expor o amido.

4. Gomificacdo do amido para o acesso da enzima ao amido. Essa etapa deve ser feita a
temperatura acima de 60 °C. Neste processo, o granulo perde a cristalinidade, sua
estrutura se abre, as cadeias em espiral se esticam, facilitando a a¢do das enzimas.

5. Sacarificagdo para conversdao do amido em acgucares. Quanto mais completa for a
quebra da molécula de amido, maior a produg¢do de agicares fermentesciveis. As
enzimas envolvidas s3o principalmente a a-amilase e a amiloglucosidase.

6. Preparo do mosto com a dilui¢do com dgua dos acucares produzidos. O teor de s6lidos

soliveis deve ser avaliado para ficar entre 12 e 14 °Brix.

Fermentacdo com leveduras comerciais na forma prensada ou seca.

8. Destilacdo em destiladores de aco inoxiddvel, ou de cobre pois a presenca de cobre na
destilacdo melhora o aroma do destilado. Ao final é obrigatdrio estabelecer o teor
alcodlico, utilizando um alcodmetro.

9. Engarrafamento em garrafas de vidro, em geral transparentes. No entanto a maioria €
engarrafada em garrafas de politereftalato de etileno (PET).

10. Envelhecimento e armazenamento, embora ndo € usual, a tiquira pode ser envelhecida
seguindo 0 mesmo processo que a cachaca ou aguardente de cana.
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Para o processo produtivo de agua ardente de mandioca ser vidvel optou-se por este ser
realizado segundo as etapas sugeridas por Cereda e Costa (2008), ou seja, o processo
escolhido foi o processo industrial. A empresa ird operar por 12 horas didrias e terd um
processo semi-continuo, ou seja, algumas das etapas necessarias serdo continuas, e as demais
serdo em batelada. As etapas da producdo estdo apresentadas no diagrama de blocos exposto
na Figura 4 .



Figura 4: Diagrama de blocos producao de Tiquira.
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Fonte: Elaborada pelos autores (2019).

A etapa 10 do processo produtivo permite e torna vidvel atingir dois tipos de publico alvo,
conforme as linhas do produto. A linha de Tiquira com baixo valor agregado busca como
publico alvo os maiores consumidores (em volume) de cachaca. Atualmente no Brasil, o
consumo anual de cachaga encontra-se em torno dos 11,5 litros por habitante, sendo mais
presente nas familias com domicilio fora dos centros urbanos, cujo chefe de familia € homem
e tem menos escolaridade, assim o maior consumo € realizado por homens e adultos entre 30
e 59 anos (CBRC, 2019).

A linha de Tiquira envelhecida almeja um valor agregado mais expressivo de modo a
atender o publico que opta por beber um produto com qualidade diferenciada e em
quantidades menores. O processo de envelhecimento faz com que o produto esteja parado por
um tempo maior na unidade fabril de modo que necessite um espaco para armazenamento e
envelhecimento. Sendo assim, o publico que se deseja atingir com a inser¢do da Tiquira no
mercado sulista brasileiro sdo os atuais consumidores de dgua ardente de cana-de-agucar
(cachacga).

Na regido Nordeste do pais, a Tiquira é comercializada por algumas marcas em
embalagens de 350 e 500 ml. Comparando com as maiores concorrentes presente no mercado,
€ possivel verificar que os volumes de cachacas de marcas consagradas como Velho Barreiro
e Cachaca 51 possuem embalagens com volumes proximos, como 790 ml. Assim seria vidvel
a comercializacdo dos produtos em garrafas de vidro de 350 ml e 500 ml, tanto para a



original, quanto para a envelhecida, visando a comercializacdo em bares, restaurantes,
mercados, atacado e varejo.

Devido ao pouco conhecimento difundido e a dificuldade de encontrar dados
mercadoldgicos da prépria Tiquira, assumiu-se neste estudo a Cachacga (dgua ardente) como
produto mais similar para definir o valor de comercializa¢do dos produtos. Desta forma, sabe-
se que no processo de destilagdo da cachaca, as plantas industriais assumem 0s maiores
volumes de vendas, por conseguir trabalhar com volumes de produ¢do mais expressivos em
relacdo as cachagas produzidos artesanalmente. Sendo assim, empresas que possuem
processos com maiores volumes de producdo, ou seja, processos industriais e tecnolégicos
conseguem viabilizar a comercializacdo com menores valores.

Estima-se que exista mais de 5.600 produtores de cachaga na regido sul do pais, sendo
em torno de 4.000 no Rio Grande do Sul, 1.200 em Santa Catarina e 400 no Parand, segundo
as associagoes de produtores dos trés Estados. No Rio Grande do Sul, sdo apenas 198 marcas
registradas junto ao MAPA. No Parand sdao 214 marcas com registro e em Santa Catarina
apenas 92, fabricadas por cerca de 50 produtores cadastrados (MAPA, 2011). Dentre essas
marcas, incluem-se ndo sé a tradicional cachaga, mas todas as aguardentes produzidas a base
de cana.

Na regiao sul do Brasil nenhum dado sobre a fabricacdo de Tiquira foi encontrado,
assim, a concorréncia no mercado ocorre de forma direta com a cachaca, pois, a cachaca é
considerada um produto de extrema importincia e de grande comercializacio no mercado,
sendo assim um produto que traz lucros significativos para a economia do pais. Segundo o
Centro Brasileiro de Referéncia da Cachaga (2012), a produgdo nacional de cachaga foi
estimada em 1,4 bilhdes de litros em 2012, representando um crescimento de 15% em relacdo
ao ano anterior, movimentando assim R$ 7 bilhdes em fornecimento de matérias-primas,
producdo e comercializagdo. Buscando atender o mercado consumidor em questio, a empresa
teria uma producao didria de SO0L de Tiquira.

De acordo com Cardoso et.al (1999) o crescimento no consumo de aguardente, leva a
um aprimoramento na etapa de produgdo e de comercializacdo, levando em conta a qualidade
do produto, disponibilizando assim a seus consumidores um produto com maior padroniza¢ao
e aspectos fisico-quimicos e sensoriais bem estabelecidos. A qualidade da aguardente requer
conhecimentos cientificos e tecnoldgicos apurados, competéncia, sensibilidade, dedicacdo e
inovacdo (CARDOSO, 1999; COUTINHO, 2001; CHAVES, 2002; DANIEL, 2015).

A producdo da tiquira serd vidvel, pois o preco da matéria-prima escolhida é baixo,
sendo em média cerca de R$ 300,00 a tonelada de mandioca (AGROLINK 2019). Além disso,
todo o processo produtivo necessita de equipamentos simples e em pequena escala, pois a
producdo didria da empresa serd de 500 L. A partir disso e de todo o estudo realizado, foi
possivel definir valores para cada um dos produtos, sendo os mesmos comercializados da
seguinte forma:

Tiquira original, 350 mL: R$28,00;
Tiquira original, 500 mL: R$45,00;
Tiquira envelhecida, 350 mL: R$60,00;
Tiquira envelhecida, 500 mL: R$90,00;

Através da comercializacdo dos produtos nos valores citados acima, a empresa obteria
lucros e seu processo de producgdo e instalacdo seriam vidveis.



CONCLUSAO
Tiquira € um produto novo para a regido sul, desta forma tem capacidade para explorar
uma nova posi¢ao no mercado de bebidas alcdolicas, além de difundir as origens em todo o
territério nacional. Ainda, a implantacdo de uma nova unidade de processamento produz o
crescimento regional, pela implantacdo de novas vagas de trabalho e pelo aumento e incentivo
da producao de mandioca.

A tecnologia proposta busca ao maximo manter as caracteristicas do processo
realizado pelos amerindios, porém com a substitui¢cao da participagdo humana pela utilizagao
de enzimas. Com essas acdes tem-se um produto seguro para o consumo humano e atendendo
aos parametros de higiene para a produ¢do conforme o que estd delimitado pelo MAPA.

A Aguardente Guarani, busca destacar-se entre os concorrentes, produzindo um
produto de qualidade, sendo esse realizado através de um processo industrial e totalmente
automatizado, buscando uma maior produgdo. Portanto, a aguardente de mandioca
comercializa pela empresa tem como objetivo satisfazer seus clientes e difundir novos
métodos de producdo de aguardente.
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