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Produção de 

aguardente 

em Ilhahela 

Jorge Bierrenbacii de Castro 

A ilha de São Sebastiaç, 

em frente á cidade do 

mesmo nome, no litoral 

norte de São Paulo, des- 

frutou no passado de con- 

siderável prestigio. Há in- 

formações de que a po- 

pulação da ilha chegou a 

varias dezenas de milha- 

res, diminuindo posterior- 

mente, á medida que o 

continente se desenvolvia. 

Restos de construções ve- 

tustas atestam um estagio 

de civilização que decaiu 

com o correr do tempo, e 

de tal modo que aquelas 

paragens ficaram quase 

esquecidas durante mui- 

tos anos. 

Ultimamente, porém, a 

ilha vem tomando novo 

impulso. A ampliação dos 

meios de comunicação 

com o continente propicia 

o incremento do turismo, 

principal fonte de renda 

da pitoresca região, cujo 

futuro se desenha cada 

vez mais promissor. Nos 

velhos tempos do seu fas- 

tigio, a atividade local as- 

sentava quase exclusiva- 

mente na agricultura e na 

pesca. Quanto á economia 

agricola, o que hoje sobre- 

vive é praticamente o cul- 

tivo da cana; a pesca per- 

deu a intensidade, «m par- 

te devido ao aumento do 

transito de grandes petro- 

leiros, cuja presença torna 

as aguas do canal impró- 

prias á exploração da fau- 

na marítima. 

A cana não teria outra 

aplicação além do fabrico 

de aguardente, uma vez 

que aque1.a cultura não 

pode concorrer com a do 

planalto, onde os tratos 

mecanizados e a melhor 

topografia permitem pro- 

produção maior e mais 

economia. Assim, pois, a 

cana da região é destinada 

á produção de aguardente, 

em obediência ás próprias 

tradições do litoral norte, 

que goza de solido presti- 

gio como fornecedor do 

produto. A prova disso é 

que muita caninha de ou- 

tras regiões do Estado é 

levada para 4'descansar'' 

no litoral, de onde volta 

engarrafada ás fontes de 

origem, alcançando me- 

lhor preço. Um produto de 

40 ou 50 cruzeiros o litro, 

desde que o rótulo indique 

procedência do litoral nor- 

te, obtém imediata valori- 

zação e passa a custar 

cerca de 150 cruzeiros. 

Ao lado do comercio de 

aguardente há varias fa- 

zendas que se dedicam a 

essa industria. Na ilha de 

São Sebastião, por exem- 

plo, existe uma proprieda- 

de que o sr. Bernardo 

Gontier adquiriu há vinte 
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Durante dois anos, pelo menos, a aguar- 

dente "descansa" em tonéis de carvalho 

ou de amendoim, para adquirir melhor 

coloração. Cada tonei comporta 22 mil 

litros de aguardente. Vêem-se ao lado 

utensílios para engarrafar o produto e 

arrolhar os vasilhames, que são cuida- 

dosamente lavados. 

anos e na qual se indus- 

trializa a cana há mais de 

duzentos anos. A sede des- 

sa fazenda é considerada 

monumento histórico e não 

pode ser alterada sem pré- 

vio consentimento das au- 

toridades estaduais. Da 

parte residencial, situada 

eiji plano mais alto, se po- 

dia fiscalizar no passado 

todo o trabalho do enge- 

nho. O galpão em que se 

localiza o engenho é am- 

plo e bem ventilado, per- 

mitindo uma temperatura 

propicia á fermentação do 

caldo de cana. 

O atual proprietário 

manteve a tradição do fa- 

brico de aguardente. A 

moenda é acionada com 

roda dagua, de madeira; 

reconstruida há poucos 

anos, já que a madeira não 

suportava mais os reparos 

necessários, essa moenda 

passou a ter eixo de ferro. 

A agua que faz girar a ro- 

da provém de um pequeno 

açude e desliza por um 

aqueduto de alvenaria, 

que dá ao conjunto resi- 

dencial aspecto semelhan- 

te ao do passado. 

A cana colhida é trans- 

formada em garapa no 

mesmo dia ou no seguin- 

te,' o caldo é filtrado, pa- 

ra eliminação dos bagaci- 

Ihos, seguindo então para 

uma dorna com capacida- 

de de duzentos litros. 
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Ao lado de máquinas antiquadas, a fa- 

zenda apresenta aspectos que denotam 

a evolução da industria, sobretudo das 

que estão intimamente ligadas á agri- 

cultura. No clichê vemos o sr. Benedi- 

to Serafim Sampaio, trasfegando a ga- 

rapa para uma das dornas de fermen- 

tação, com o auxilio de uma bomba. 

pequeno recipien- 

te o caldo passa para uma 

das nove dornas de fer- 

mentação, cada qual com 

capacidade de 2.300 li- 

tros. Essas dornas são ins- 

taladas pouco acima do ni- 

vel do piso, para facili- 

dade de limpeza, sem que 

se dificultem os trabalhos 

de inspeção. O primeiro 

caldo, antes de ser bom- 

beado para a dorna de fer- 

mentação, recebe um tra- 

tamento com fermento, ob- 

servando-se nessa fase pre- 

paratória todo o cuidado 

higiênico, até atingir o vo- 

lume de mil litros. A es- 

ses mil litros adicionam- 

se 1.300 litros de garapa, 

iniciando-se então a fer- 

mentação, que se processa 

durante 24 horas mais ou 

menos, segundo a tempe- 

ratura ambiente. A melhor 

temperatura é a que vai 

de 24 a 30 graus; e a ob- 

tenção de uma boa tempe- 

ratura depende sempre 

das condições de ventila- 

ção do local, isto é, do 

galpão. 

Terminada a fermenta- 

ção, retiram-se de cada 

dorna dois mil litros, a 

fim de que os trezentos li- 

tros - restantes permane- 

çam como pé de cuba pa- 

ra as fermentações subse- 

quentes. A menos que se 

desenvolvam fermentações 

estranhas e indesejáveis, 

fermenta-se o caldo duran- 

te a safra com o mesmo 

pé de cuba. 

A fermentação é o pro- 

cesso de transformação do 

açúcar da cana em álcool 

etilico e gás carbônico, 

sendo o rendimento otimo 

quando se trabalha com 

caldo a 20 graus Baumê. 

No caso de ser o caldo 

muito rico em proprieda- 

des naturais, deve-se dilui- 

lo para que os fermentes 

absorvam todo o açúcar 

fermentescivel; se for 

muito diluido o rendi- 

mento será menor, natu- 

ralmente, podendo-se en- 

tão acrescentar açúcar na 

proporção de uma a três 

gramas por cento. 

É sempre aconselhável 

acrescentar ao mosto, pa- 

ra facilidade de fermenta- 

ção, um quilo de sulfato 

de amonio comercial e 

outro quilo de farelo de 

arroz por mil litros de 

mosto, além de dez gra- 

mas de superfosfato, tam- 

bém para cada mil litros 

de caldo. As dornas de- 

vem ser enriquecidas com 

esses produtos a intervalos 

de oito ou dez dias. 

No fim da fermentação o 

caldo passa de um indice 

Brix compreendido entre 

16 a 17 ou de 9 a 9,5° 

Baumê, conforme o teor 

em açúcar, para indice ze- 

ro ou abaixo de zero. Na 

pratica, pode-se notar o 

termino da fermentação 

pelo aspecto do caldo ou 

pela inexistência de gás 

carbônico na superfície do 

mosto. Uma chama man- 

ter-se-á acesa á altura da 

superfície, quando termi- 

nada a fermentação, pois 

então não haverá mais des- 

prendimento de gás carbô- 

nico. 
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A acidez do pé de cuba 

apresenta um indice pH 

igual a 3,8, suficiente para 

abaixar o da garapa, nor- 

malmente de 5,4, para 4,5 

ou 5, que é a faixa mais 

favorável ao desenvolvi 

mento dos fermentos al- 

coólicos. Para evitar a pos- 

sibilidade de acetificação 

quando findar a fermenta- 

ção, com baixo rendi- 

mento final, trasfega-se o 

produto para o alambique, 

no caso com um volume 

de dois mil litros. A des- 

tilação se processa no 

alambique a fogo lento, 

preferivelmente, para me- 

lhorar a qualidade da 

aguardente. Daí o uso ge- 

ralizado da lenha no aque- 

cimento dos alambiques. 

O menor rendimento des- 

se trabalho, considerando- 

se o tempo, é compensado 

pela melhor qualidade do 

produto. É conveniente 

separar também, na desti- 

lação, para que se consiga 

melhor produto, os 10% 

da "cabeça" e os 10% da 

"cauda". Esses 20% são 

redestilados, de maneira 

que não há perda no ren- 

dimento total. Deve-se 

ainda resfriar o destilado 

rapidamente, a fim de que 

a aguardente caia na bica 

completamente fria. 

A produção de aguar- 

dente, com menor grau de 

acidez e mais pobre em 

oleo de fusel, corresponde 

aproximadamente a 300- 

360 litros por cada dois 

mil litros de caldo fer- 

mentado. O teor alcoóli- 

co deve ser de 20 Cartier 

ou 53 Gay-Lussac. 

Após a destilação a 

aguardente é colocada em 

pequenos toneis de duzen- 

tos litros. Só mais tarde é 
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No meio de bem cuidado parque, a sede residencial da 

fazenda confunde-se com as dependências onde se pro- 

cessa tanto a moagem da cana como a sua fermenta- 

ção e destilação. Em outro prédio funcionam os tan- 

ques de descanso e as instalações para engarrafa- 

mento, operação importante. 

transferida para os toneis 

de envelhecimento, que 

lhe conferem paladar mais 

agradavel e melhor colo- 

ração, passando do inco- 

lor para o amarelado. Es- 

ses toneis, com capacida- 

de para 22 mil litros, são 

de carvalho ou de amen- 

doim. A fazenda do sr. 

Bernardo Gontier os pos- 

sui em numero suficiente 

para atender á produção, 

que é da ordem de 150 mil 

litros por ano. O periodo 

- 

>■ 

■v- 

m 

9. 

>- 

m * 

m 
á 

i 

■ 

Todas as garrafas são cuidadosamente lavadas com for- 

te jacto de água, que sai de uma canalização inferior, 

imersa no tanque, e que se abre pela pressão da pró- 

pria garrafa. Vê-se também que a água atmgc todas as 

partes da garrafa, saindo pelos orifícios laterais da ba- 

se da torneira. 

de amadurecimento nos 

referidos toneis é geral- 

mente de dois anos. 

Depois disso a aguar- 

dente é engarrafada e ro- 

tulada, com prévia lava- 

gem e desinfecção de todo 

o vasilhame, mediante o 

uso de soda e agua cor- 

rente. Todas as garrafas 

passam por um jato de 

agua limpa, com forte 

pressão, suficiente para 

eliminar quaisquer resi- 

duos e assegurar melhores 

condições de conservação 

ao produto. A simples 

pressão da garrafa sobre a 

torneira automatica faz 

com que o jato de agua 

penetre no seu interior, 

lavando-a rapida e eficien- 

temente. 

Em todas as fases da fa- 

bricação, ao lado da parte 

técnica, responsável por 

um produto de alta quali- 

dade, há a considerar a 

higiene das instalações, 

das maquinas, etc. Nesse 

particular, tanto a moenda 

como os toneis de fermen- 

tação e as bombas e tu- 

bulações são mantidos 

sob cuidadosa vigilância, 

para impedir contamina- 

ções capazes de compro- 

meter seriamente o resul- 

tado do trabalho. 

Terminada a moagem 

das canas isentas de fo- 

lhas, lava-se a moenda 

com forte jorro dagua, 

como também todo o piso, 

removendo-se os resíduos 

dessa operação. As dornas 

de fermentação exigem 

maiores cuidados, pois 

são feitas de madeira cu- 

jos poros aumentam de 

tamanho, favorecendo a 

entrada do mosto, que po- 

de provocar a formação 

de focos deleterios. Para 

evitar esses inconvenien- 

tes, as dornas de madeira 

devem ser muito bem la- 

vadas após o termino da 

safra e todas as vezes que^ 

se manifestar qualquer 

infecção, reconhecível pe- 

la presença da mosca do 

vinagre. As dornas, de- 

pois da lavagem, preci- 

sam ser desinfetadas e 

impermeabilizadas com 

parafina fervente ou com 

verniz, a fim de impedir 

ou dificultar novas infec- 

Com esses cuidados a 

aguardente manterá suas 

ótimas qualidades, atesta- 

das pela agitação da gar- 

rafa, quando se forma na 

superfície um anel ou co- 

lar de bolhas de ar; não 

terá sabor adstringente e 

não "pegará" na boca. A 

aguardente bem prepara- 

da é uma bebida que o 

publico aprecia e pode ser 

consumida sem inconve- 

nientes, substituindo até 

certos produtos de impor- 

tação, desde que modera- 

damente. 
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Um aqueduto substituiu o antigo canal de madeira que 

levava a água para movimentar a roda. Esta roda era 

toda de madeira, mas agora tem eixo de ferro. Quan- 

do a carga da moenda excede a força da roda, o que 

é relativamente freqüente, ela perde velocidade que 

readquire logo após a normalização do trabalho. 


