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Assunto: Pesquisa observa qualidade da cachaca em barris de carvalho

Entre 2009 e 2010, enquanto aluna
do curso de Ciéncias dos Alimentos da
Escola Superior de Agricultura “Luiz de
Queiroz” (USP/ESALQ), Aline Marques
Bortoletto foi bolsista do programa CA-
PES/BRAFAGRI e cursou disciplinas no
Institut National Supérieur des Sciences
Agronomiques, de I’Alimentation et de
I'Environnement - AgroSup Dijon (Fran-
ca). Durante a permanéncia na Europq,
fez estagio e o trabalho de conclusdo de
curso no Institut Universitaire de la Vigne
et du Vin - IUWV, Jules Guyot - Université
de Bourgogne (Franca), quando estudou
a interac@o madeira/compostos de aro-
ma e impacto sobre a percepgdo senso-
rial do vinho.

Hoje, como mestranda do progra-
ma de Pés-graduacdo em Ciéncias dos
Alimentos da ESALQ, tem adaptado os
estudos realizados na Franca para o
comportamento da bebida mais popular
no Brasil, a cachaca. No Laboratério de
Tecnologia em Qualidade Quimica de
Bebidas, orientada pelo professor André
Alcarde, do Departamento de Agroindus-
tria, Alimentos e Nutrico (LAN), observa
a composicdo quimica de cachaca enve-
Ihecida por interacdo com madeira de
carvalho proveniente de diferentes flo-
restas francesas. “A cachaca é a bebida
destilada tipica do Brasil e seu envelheci-
mento em barris de madeira proporciona
maior qualidade. A composicdo quimica
da madeira de carvalho, a espécie boté-
nica, a proveniéncia geogrdfica, a idade
da madeira e 0 modo como conduzir a
floresta s@o parametros relevantes na es-
colha do produtor, pois interagem sobre
a qualidade da madeira e, consequen-
temente no perfil sensorial da bebida”,
comenta Aline.
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Aline: composi¢Go quimica de cachaca
envelhecida por interagdo com
madeira de carvalho

madeira de carvalho é a principal ma-
deira utilizada no envelhecimento de
bebidas alcodlicas, adquirindo supre-
macia mundial, pois participa ativamen-
te do “flavor” da bebida de qualidade
gracas a extracdo de moléculas aromd-
ticas, porém demanda alto custo inicial
e longo prazo. O experimento conduzido
por Aline vem sendo realizado primeiro
em escala laboratorial, mediante uso de
fragmentos destas madeiras, para pos-
teriormente ser aplicado em sistema con-
vencional (tonéis). O projeto tem apoio
da Fundagéo de Amparo & Pesquisa do
Estado de Sao Paulo (Fapesp) e avalia
os compostos quimicos aromdticos oriun-
dos da degradagéao térmica da madeira,
mediante a interag@o da cachaca com
fragmentos de carvalho de diferentes flo-
restas francesas Allier, Vosges and Nievre
tostadas nas intensidades fraca, média
e alta, padronizadas pela tonelaria em
cachaca (40%v/v ethanol). Os compostos
quimicos analisados por cromoatogra-
fia liquida de alta eficiéncia (CLAE) sdo
vanilina, siringaldeido, écido vanilico,
sinapaldeido dcido siringico, coniferal-
deido, 4cido elagico, S-hidroximetilfurfu-
ral e acido gdlico, relacionados aos aro-
mas de baunilha, especiarias, caramelo,
améndoas e outros.

ualidade da cachaca

"“O nivel de degradacdo tmguca da
madeira aumenta a complexidade aro-
mdtica a partir da degradacdo de poli-
meros, como polissacarideos e polife-
nois, permitindo o surgimento de novas
substéncias aromdticas, e influencia as
caracteristicas fisicas, quimicas e orga-
nolépticas da bebida. Porém, o emprego
desta técnica deve ser estudado em cada
tipo de bebida”, salienta a autora do tra-
balho. Além disso, um aspecto importan-
te a se levar em conta no envelhecimento
de bebidas é a operagd@o da queima ou
tosta aplicada as aduelas dos barris.
“Esse tratamento é necessdrio para dar
forma aos tonéis, bem como para modifi-
car as estruturas moleculares da madei-
ra, possibilitando a melhor qualidade
das bebidas durante seu envelhecimen-
to mediante aumento da complexidade
e intensidade dos compostos denomi-
nados congéneres de envelhecimento”,
explica Aline.

Até o momento, o perfil aromdtico das
amostras relata forte influéncia da inten-
sidade de tosta da madeira nas trés flo-
restas, sendo que a tosta alta apresenta
maiores quantidades de todos os com-
postos aromdticos analisados. A cachaca
maturada com madeira carvalho Vosges
alta obteve maiores valores quando com-
parado as demais madeiras. Observou-se
ainda que o perfil aromdtico das madei-
ras Vosges e Allier possuem maiores te-
ores de sinapaldeido, siringaldeido e va-
nilina. Testes sensoriais serdo estudados
futuramente para complementacdo do
estudo, mas enquanto a pesquisa segue
na definicdo de pardmetros, a pesquisa-
dora apresentard parte dos resultados,
em julho, em Laval, na Franca, durante o
Food Factory — 6th international conferen-
ce on the food factory for the future.
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