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Producao recorde

A destilaria da Esalq/USP passou por reformulagéo e
produziu 40 mil litros s0 em 2007 - o dobro da produgao dos
outros nove anos. Em 2008, a destilaria deve produzir 30 mil
litros de cachaga para repor o estoque. “E uma cachaga de
excelente qualidade”, garante André Alcarde, responsavel
pela produgéo. Segundo ele, o controle de producao é rigido
e no processo de destilacdo sao retirados os componentes
cancerigenos e que causam cefaléia. Na Esalq é possivel ad-
quirir a cachaga e ficores de varios sabores. PAGINA 15




ANA CRISTINA ANDRADE

Destilaria da Esalq (Esco-
la Superior de Agricultura Luiz
de Queiroz) de Piracicaba produ-
ziu, no ano passado, 40 mil litros
de cachaga - o dobro do que foi
produzido em nove anos, segun-
do o responsavel pela producao,
André Ricardo Alcarde. Isso ocor-
reu, segundo ele, gracas ao pro-
cesso de reformulacao pelo qual
passou a unidade e que comegou
com a padronizacdo do tratamen-
to térmico do caldo, da fermenta-
¢do alcodlica e organizacgdo dos to-
néis. O local é hoje ocupado por
10 alunos gue trabalham com pes-
quisa.

Para 2008 a previsdo é produ-
zir até 30 mil litros para ir repon-
do aos poucos o estoque que ficou
ocioso durante os nove anos, de
acordo com Alcarde, que diz que
todo o material inutil do prédio
foi retirado e alguns equipamen-
tos foram mudados de lugar. "Ho-
je podemos dizer que o processo
de controle de produgio da cacha-
¢a da Esalq passa por sério con-
trole de qualidade”, afirma.

pela chaminé vai passar por pro-
cesso de lavagem para retirada
da fuligem e compostos articula-
dos. Ela vai sair branguinha e
sem cheiro. Este ano vamos conti-
nuar a produgdo para repor todo
o estoque que estava defasado, pa-
ra garantir que toda cachaga nos-
sa ficara envelhecida por, no mi-
nimo, trés anos".

Ele conta que no pe- . O processo da fabri-
riodo de safra do ano g cagdo da cachaga come-
passado, de junhoano- § g produzir ca pela moenda que ex-
vembro, era feita anali- 30 mil litros trai o caldo que vai ser
se quase que diaria da posteriormente fermen-
cachaca (o produto era § EStE an0 tado e o bagaco, que se-

colocado no cromato-

grafo, que media a noEﬁaEﬂm@
quimica). "Tiramos 74 amostras
que foram analisadas e todas esta-
vam dentro dos pardmetros da le-
gislagao".

No final de 2007, segundo ele,
também foi feita reforma na cal-
deira e instalado um lavador de
gases. "Toda fumaca que vai sair

ra queimado na caldei-
ra para produgio de vapor, que é
a energia usada no processo de

destilacdo. "O caldo passa por eta-

pa de tratamento térmico, em
que ocorre sua limpeza e depois
vai para pasteurizacdo onde sao
reduzidos os contaminantes mi-
crobianos”, explica Alcarde.

O proximo passo, segundo

Benedito !m_.._T trabalha como engarrafador na nomn_nm.u.nm.mﬂ.s .

ele, é a fermentacdo alcodlica
mais padronizada. "Misturamos
o caldo da cana pasteurizado com
levedura (fermento). Usamos ti-

pos de leveduras especificas e se--

lecionadas pelo processo de pro-
dugdo de cachaga da Esalq".

Ele ressalta que nesse proces-
s0 os aglicares que vém junto
com o caldo da cana, principal-
mente sacarose, sdo metaboliza-
dos (a levedura ingere esse agu-
car e o transforma pelo processo
de fermentagdo alcodlica em eta-
nol, que é o ilcool etilico, e CO-2 -
gas que sai naturalmente).

"Transformamos o caldo da
cana em um liquido que chama-
mos de vinho. Esse vinho que
contém Aalcool em torno de 9%
vai ser colocado na coluna de des-
tilacdo, para que o teor de alcool
aumente para 40% que € a gra-
duacdo alcodlica ideal da aguar-
dente".

Além dessa concentragdo de

alcool, de acordo com ele, no pro-
cesso de destilagao sao separados
0s componentes indesejaveis - os
que-caysam dores de cabeca, pro-
blemas de satde e até compostos
cancerigenos. "Nos nio abrimos
mao de ter um controle rigido de
qualidade”, explica.

Envelhecimento

O ltimo processo da fabrica-
¢ao da cachaca é o envelhecimen-
to, segundo Alcarde. A maioria
dos tonéis da Destilaria da Esalg
é de carvalho - considerada a me-
lhor madeira para envelhecer a
bebida, mas a escola tem investi-
do em outros tipos como a araru-
va, cabreliva, jequitiba, ipé roxo,
pereira, gripia e amendoim.

Para poder acompanhar o
tempo de envelhecimento um dos
funcionarios da Destilaria, Fabio
Luis Bortoleto, numerou todos os
tonéis e fez uma arguivo' onde
consta guando o tonel foi enchi-

- Na Esalq, ha uma loja onde sio comercializados licores e a cachaga

do, quanto se retirou dele, como
estd a cor e 0 sabor. No barracio
ha ainda bombas com cachaca
sendo envelhecida.

"No momento estamos testan-
do cachaga com madeira cerejei-
ra, que esta ficando muito boa e

também o zimbfo que é aromati-

zante usado no Gim, além de um-
burana, pequi e cambuci", decla-

" ra. A Destilaria recebe visita de

empresas e alunos de escolas. E
s0 agendar.

Na Esalq hi uma loja onde é
comercializada a cachaga e lico-
res sendo estes Giltimos nos sabo-
res jabuticaba, figo, gengibre,
hortela, laranja, limio e tangeri-
na. Até mesmo o design das garra-

* fas foi mudado. Tem de 700 ml e

de um litro. O prego varia entre
R$12eR$ 20. "As pessoas pensam
que a Esalq ndo fabrica mais ca-
chaga, mas produz e € uma cacha-
ca de excelente qualidade”, com-
pleta André Alcarde.



