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EsaiQ Assunto: Tecnologia em alimentos: aguardente envelhecida

Aguardente envelhecida

Tecnologia de alimentos

eduardo cesar

O estudo “Aspectos da composi¢ao quimica e aceitagao sensorial da aguardente de cana-de-agtcar envelhecida
em tonéis de diferentes madeiras” levou em consideragao a cachaca envelhecida por trés anos em recepientes de
diversas madeiras (amendoim, araruva, cabretva, carvalho, cerejeira, grdpia, ipé-roxo, jequitibd e pereira). Apos
envelhecimento, as bebida foram avaliadas quanto ao grau alcodlico, acidez voldtil, furfural, aldeidos, ésteres,
alcodis superiores, dlcool metilico, cobre, compostos fendlicos totais, cor e aceitagio sensorial.
Independentemente da madeira, a aguardente envelhecida apresentou coloragio mais escura e maior
concentragio de acidez voldtil, de furfural, de ésteres, de alcodis superiores, de congéneres e de compostos
fendlicos totais que o destilado alcodlico simples. Mostrou também menor concentragao de aldeidos, de metanol
e de cobre que o destilado simples. A andlise estatistica geral indicou similaridades entre as bebidas nos tonéis de
amendoim, araruva e jequitibd; entre as dos tonéis de cabretiva e pereira; e entre as dos tonéis de carvalho,
cerejeira, gripia e ipé-roxo. A aguardente manteve-se dentro de todos os padrées de qualidade estabelecidos pela
legislagao nacional. O estudo foi feito por André Ricardo Alcarde, Paula Aradjo de Souza, André Eduardo de
Souza Belluco, da Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz (Esalq/USP).



