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Cachaca é envelhecida no Cena/USP instantaneamente

Processo normal pode levar até trés anos

Cachaca boa é aquela envelhecida em tonel de madeira! Quem aprecia a bebida mais tradicional do pais
sabe que esse periodo de maturacdo, imprescindivel para a obtencdo de uma melhor qualidade, pode
levar até trés anos, j& que, nesse tempo de amadurecimento, o produto estocado sofre rea¢c6es quimicas,
melhorando suas caracteristicas inclusive sensoriais e agregando mais valor.

Para tanto, muitas pesquisas ja foram realizados nos laboratorios de Irradiagdo de Alimentos e
Radioentomologia do Cena/USP; Departamento de Agroindustria, Alimentos e Nutricdo da Esalg/USP;
Instituto de Pesquisas Energéticas e Nucleares — Ipen/SP; Faculdade de Tecnologia de Piracicaba — Fatec
e, recentemente, no laboratério de Radiobiologia e Ambiente, do Cena/USP. Todas sdo unanimes em
afirmar que o processo de irradiacéo pode ser utilizado como um método alternativo de envelhecimento de
cachaca, ja que essa técnica acelera o processo convencional.

A férmula tradicional de envelhecimento da cachaga consiste em sua interacdo com madeiras, realizado
pelo armazenamento do liquido por um longo periodo em barris. “Esse processo é uma das etapas mais
importantes para a obtencdo de uma cachaca de alta qualidade. As reacBes que ocorrem durante esse
tempo favorecem a formac¢do de compostos que influenciam no aroma, sabor e aparéncia da bebida”,
explica Valter Arthur, professor que coordena um estudo que abrevia consideravelmente esse longo
periodo.

Baseados nos experimentos realizados neste e em outros laboratorios, é possivel afirmar que o uso da
irradiacdo numa dose 0,3 kGy (kilogray: quantidade de energia absorvida pelo material), considerada
relativamente baixa, pode acelerar o processo de envelhecimento de cachaca. “Com essa metodologia,




aceleramos o envelhecimento e obtivemos uma cachaca similar & convencional, quando comparado aos
mesmos parametros”, comenta Arthur.

Outra vantagem apresentada € a diminui¢cdo dos aldeidos, componente responsavel pela famigerada dor
de cabeca. “Conseguimos uma diminuicdo expressiva desse composto quimico que esta diretamente
relacionado ao desconforto que se sente ao ingerir a bebida numa dose além do limite”, disse Juliana
Angelo Pires, pés-graduanda do laboratério de Radiobiologia e Ambiente.

Porém, para o aprimoramento do aspecto visual da bebida, a cachaca irradiada também vem sofrendo um
periodo de envelhecimento. “Os apreciadores ainda preferem o destilado de cana-de-aglcar com a cor
amarelada. Assim, ainda estamos utilizando a bebida semienvelhecida em tonéis de amendoim, pois essa
coloracao é normalmente obtida com a ajuda da madeira”.

Pesquisa com métodos alternativos, como adi¢cdo de caramelo, para a colora¢éo da cachaca ja esta sendo
realizada para eliminar a necessidade da estocagem em tonéis de madeira. “Além disso, ja estamos
incorporando extratos vegetais como propolis, urucum e outros para dar essa coloracdo a cachaca e
incrementar atributos com propriedades biolégicas. Consequentemente, iSso aumentara ainda mais a
viabilidade pratica e econémica do processo de irradiacdo em larga escala de cachaca, pois somente o
produto final, ou seja, as cachacas jA engarrafadas e encaixotadas serdo irradiadas para o
envelhecimento”, finaliza Arthur.

FONTE: Engenho da Noticia



