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Bstudos e novas ecnologias apnmoram qualldade da aguardente

A aguardente, ou cachaca, como é mais
conhecida, faz parte da histéria do povo bra-
sileiro. E uma bebida tipica e genuinamente
brasileira que, dependendo do seu modo de
producdo, apresenta variacées entre pureza,
sabor e aroma. Para pesquisar a producdo
de aguardente de cana-de-agticar envol-
vendo estudos sobre fermentacao alcodlica,
destilacéo e envelhecimento, a Escola Supe-
rior de Agricultura “Luiz de Queiroz” (USP/
ESALQ), trabalha com projetos na drea des-
de 1930, época em que os estudos sobre fer-
mentacdo alcodlica eram coordenados pelo
professor Jayme Rocha de Almeida. Mais
- tarde, em 1950, Almeida foi responsavel pela
criaco do Instituto Zimotécnico (IZ) e, anos
depois, em 1956, montou a Destilaria Piloto,
no Departamento de Agroinddstria, Alimen-
tos e Nutrigao (LAN).

A cachaca produzida pela ESALQ tem
sido reconhecida gracas aos varios estudos
realizados na drea. O fruto desse legado é
o alto nivel e padrdo que a bebida atingiu
sendo, inclusive, classificada como blended
whisky. Para entender como se deu toda essa
evolucdo, o professor André Alcarde, atual
responsdvel pelos estudos com cachaga no
LAN, conta sobre o histérico de pesquisas
realizadas no decorrer dos anos e fala sobre
o esforgo em manter o objetivo de propiciar a
prdtica em ensino e pesquisa na drea.

Para ilustrar os estudos voltados a tec-
nologia da produgdo de agucar e de etanol
e das fermentacées alcodlicas para a pro-
duco de bebidas fermentadas e destila-
das, foram divulgados resultados como a
desalcoolizagdo parcial de vinho por gas
stripping durante a fermentag@o. A pesqui-

sa, realizada em 2006, teve como objetivo,

reduzir dois pontos percentuais a concen-
trag@o alcodlica de vinhos por meio de pro-
cesso de gas stripping aplicado no inicio da
fermentacdo, permitindo assim a sintese de
compostos voldteis de aroma e sabor da be-
bida durante a continuidade da fermenta-
¢do, apds a remogdo parcial do etanol. Na
época, foi trazido da Franca um sistema de
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controle de pardmetros da fermentacdo que
pode ser aplicado tanto para o vinho quan-
to para a cachaca ou para a cerveja.

Outro exemplo se deu por conta de uma
cachaca diferente daquela que vinha sendo
produzida na ESALQ em coluna de destila-
¢do. Destilada em alambique com a mesma
qualidade quimica da anterior, utilizou uma
metodologia inovadora e com periodo maior
de envelhecimento. Na sua producéo, em-
pregou o procedimento de Single Malt Scoth
Whisky, o que agregou a bebida uma impor-
téncia particular e despertou o interesse de
produtores nacionais e internacionais. Além
de inovar na produgdo da bebida, o mérito
maior dos pesquisadores envolvidos deveu-
se a importante classificacdo conquistada
em Edimburgo, na Escécia. Durante a Worl-
dwide Distilled Spirits Conference, onde fo-
ram apresentados resultados de pesquisas
sobre producdo de cachaga por bidestila-
¢Go em alambique, a cachaga proveniente
da pesquisa realizada na ESALQ, em 2009,
foi avaliada por um painel de degustado-
res da Scotch Malt Whisky Society (SMWS)
e considerada sensorialmente superior aos
blended whyskys disponiveis no mercado
mundial e similar aos single malt whiskys
de 8 a 12 anos.

Entre 2009 e 2010, foi realizada uma
pesquisa sobre interacdo madeira/compos-
tos de aroma e impacto sobre a percepgdo
sensorial do vinho, desenvolvida em parce-

ria com o Institut Universitaire de Ia Vigne
et du Vin (IUVV). Os estudos, realizados na
Franca, foram adaptados para o comporta-
mento da cachaca desenvolvida na ESALQ.
Foram observados a composicdo quimica
da bebida envelhecida por interacéo com
madeira de carvalho proveniente de dife-
rentes florestas francesas. De acordo com a
pesquisa, a madeira de carvalho é a prin-
cipal madeira utilizada no envelhecimento
de bebidas alcodlicas, adquirindo supre-
macia mundial, pois participa ativamente
do flavor da bebida de qualidade gracas
a extracgo de moléculas aromdticas. O ex-
perimento foi conduzido em escala labora-
torial, mediante uso de fragmentos dessas
madeiras, para posteriormente ser aplicado
em sistema convencional (tonéis).

Atualmente, o diferencial dos trabalhos
realizados com a cachaca na ESALQ é a bi-
destilagdo. “Quem comegou com esse pro-
cesso de dupla destilagao para cachaca foi
o professor Fernando Valadares Novaes, na
década de 1990, depois se aposentou em
1997. Com isso, ficamos um pouco parados,
depois retomamos, visando a qualidade
da bebida”, afirma Alcarde. A bidestila-
cao consiste em diluir o destilado inicial a
27-30% de dlcool e destilar novamente no
alambique de cobre. Porém, segundo o pro-
fessor, para que se alcance o requinte da
bebida, ela passa pelo processo de enve-
Ihecimento.

Dessa forma, hoje, a destilaria possui
25 tonéis de 10 tipos de madeira diferen-
tes, que colaboram para que, no processo
de envelhecimento da bebida, o produto
final extraia em cada tonel um aroma, cor
e sabor especifico. Esta etapa da produgéo
da cachaca estd em constante andlise feita
pela mestra em Ciéncias e Tecnologia de
Alimentos, Aline Bortoletto. A pesquisadora
diz que o processo é inédito no Brasil, pelo
uso de tonéis novos. “Isso nunca foi feito
com cachaga, pois ndo existe importacdo
desses tonéis para o Brasil. Os produtores
ainda ndo conhecem essa tecnologia”.




