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Ciéncia: A Cachaca Nossa de Cada Dia

Nas duas vezes que estive em Piracicaba, no interior de Sao Paulo, fui pela bebida. Na primeira
ida, nos meus tempos de faculdade, colei em um desses eventos que se disfarcam de
competicdo esportiva para testar os limites de metabolismo e figado. Na segunda vez, ha alguns
dias, estive no Laboratério de Tecnologia e Qualidade da Cachaca: um misto de destilaria
industrial, adega de barris e moderno centro de analise quimica que, digo sobriamente, é a NASA
da Cachaca.

Antes de falar sobre a ciéncia da branquinha, vamos as leis. Segundo a legislacéo brasileira, a
cachaca é uma bebida obtida pela destilacdo do fermentado de cana com graduacgéo alcoolica
entre 38% a 48%. A aguardente pode ter teor alcoolico maior e ser obtida por meio de outros
vegetais. Assim, nem toda aguardente é cachaca, mas toda cachaca é aguardente. Vocé deve
estar se perguntando: e a pinga, o que €? O termo pinga, segundo André Alcarde, doutor e
professor pela Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz da Universidade de Séo Paulo
(ESALQ/USP), caiu em desuso no meio cientifico. Como nossa misséo é o estudo, deixaremos
de lado essa palavra também.

André coordena, ao lado da doutoranda Aline Bortoletto, 0 mais completo laboratoério do Brasil
dedicado a estudar a branquinha, o mé, a agua-que-passarinho-néo-bebe, aquela-que-matou-o-
guarda - ou qualquer outro termo que vocé queira. "Como a gente estd em uma escola de
agronomia em um curso de ciéncia dos alimentos, a gente tem todo o processo de producao”, diz
o professor. "Temos matéria-prima, extracao, fermentacéo, destilacdo, envelhecimento e um
laboratério muito bem montado para andlise dos componentes da bebida."

Fazer cachaca por la é corriqueiro. Em dois dias é possivel cortar cana, fermentar o produto,
destilar o liquido resultante e ter uma dose novinha em folha. Para envelhecimento, o estoque do
laboratoério tem quase cem barris que podem armazenar cinco mil litros da bebida. "A gente testa
uma nova levedura para fermentar, um novo método de destilagdo, um envelhecimento nos
tonéis", explicou André. Na andlise, valem as regras impostas pelo Ministério da Agricultura
aliado a tecnologia. "A gente consegue analisar o que tem em partes por bilhdo (ppb) da
cachaca."

Numa recente pesquisa publicada na revista especializada Food Control, ele e Aline verificaram
gue, entre 268 cachacas disponives no mercado, 134 apresentam substancias e elementos
inadequados ao consumo. "Metade das cachacas a venda no Brasil ndo atende o que pede a
legislac&o”, disse o pesquisador. "As vezes elas estfo registradas e as vezes nao se trata de um
composto que traria problema a saude, mas eles ndo esta dentro da legislacdo." Por negligéncia
ou deliberadamente, muitas cachacas brasileiras apresentam substancias como cobre e éster ou
nomes mais complicados como aldeidos, sec-butanol e carbamato de etila - um composto
cancerigeno.

Com isso em mente, comecei a temer por todo aquele monte de cachaca em garrafa PET que
tinha bebido na minha outra visita a Piracicaba. Era hora de abandonar de vez a juventude
manguaceira. Resolvi me bandear para o grupo cientifico para ver de perto como fazer senéo a
melhor, a mais estudada cachaca do Brasil.

DA CANA A CANINHA



O negdcio comecga na terra. Ao lado da destilaria principal, alguns metros quadrados déao conta
da pequena plantacdo de cana do laboratério. Uma vez cortada, ela € moida para producéo do
caldo que bebemos nas feiras. Para virar cachaca, a chamada garapa ndo pode ter mais de 18%
de acucar em sua composicao. "Acerto o teor de acucar desse caldo, sendo a levedura a seguir
ndo consegue realizar a fermentacao”, explicou André. "Se estiver acima de 18%, coloco agua
para tornar o caldo mais diluido e depois manda-lo para fermentacéo."

Segundo o professor, quem trabalha nesse estagio é a Saccharomyces Cerevisiae. A espécie de
fungo é essencial para o ser humano porque ela também participa da producéo do pao e da
cerveja, mas ela ndo é regra para aguardente. "A maioria dos produtores usa a levedura do local,
gue vem junto com a cana", disse André. "Se eu deixar o caldo ali parado vai fermentar, mas a
levedura varia se estiver chovendo na plantagao, se tiver mais terra, etc." O controle do fungo em
acao permite uma fermentacdo homogénea que consiste num simples processo: 0 organismo
absorve acucar e produz alcool.

Apbs cerca de 24h, o fermentado de cana é transferido para o alambique. Cabe a ele destilar o
liquido, aquecendo-o entre 20° e 30° para separar lentamente seus compostos. "Destilacao &
ferver um liquido e recolher os vapores por condensacao. E como o alcool é mais volatil que a
agua, os vapores desse caldo tem mais alcool que o liquido", explicou o professor. Uma
sequéncia de canos e cilindros transforma os compostos hovamente em liquido que, pingando ou
escorrendo, vao para um reservatério como mostrou o professor. "Se eu moo a cana hoje cedo,
até amanha o caldo fermenta e depois destila: tenho a cachaca entre 36 e 48 horas."

Como um corpo que cai pela torneira, essa primeira cachaca tem cabeca, coracdo e calda. "A
cabeca tem o maior teor de alcool, éster e aldeido e a calda tem muita acidez", explicou o André.
A separacao da bebida é manual segundo a quantidade obtida e pelo teor alcodlico medido.

Na ESALQ, esse momento € dos mais simples. A producao segue um rigido processo com
medicoes e filtragens constantes. Além disso, também depende de materiais especificos tais
guais inox e cobre para alguns dos reservatérios e madeira para 0 momento de maior paciéncia:
o envelhecimento.

"Aqui temos barris de madeiras tradicionais como carvalhos franceses e americanos", disse o
professor. Também hé& espaco para madeiras nacionais, como a amburana. Como qualquer
destilado é incolor, a madeira e o tempo ddo as cores e 0s aromas a cachaca. Por isso o tempo
de repouso de cada amostra varia segundo o produtor ou estudo, no caso do laboratério. O clima
fresco, entretanto, ndo pode mudar no armazém escuro de paredes grossas anexo a destilaria.
"Quanto mais quente e seco o clima, mais se perde cachaca", afirmou o André. "Por isso as
adegas de vinho s&o no subterraneo."

Embora estivessem prontas para o consumo, provei ali apenas os aromas das cachacgas. Notas e
retrogostos amadeirados com forte marca do alcool que sommeliers adorariam descrever com
mais precisdo. Aquela cachaca sai dos barris direto para a parte mais moderna e propriamente
dita do laboratorio. Aparelhos que nada lembram os rusticos barris de madeira separam mais
uma vez o liquido em processos bem mais sofisticados que a destilacdo. A Aline é especialista
nessa parte. Além de testar a bebida produzida por ali, ela faz testes a pedido de produtores. "O
limite [para carbamato de etila] € 210 ppb, mas ja vi cachaca com 1000 ppb", disse ela. E algo
equivalente a um mililitro a cada mil litros.

Segundo Aline, os problemas da industria nacional vao além do invisivel. "No Brasil, muitos
produtores acabam usando técnicas que as vezes séo ilegais, como colocar esséncia, lasca de
madeira ou glicerol para a cachaca ficar com aspecto envelhecido”, disse ela. Pensando nos
problemas com a cachaca, a doutoranda deu inicio a um projeto de capacitacao. Sob orientacéo
dela e do professor André, pequenos alambiqueiros e donos de grandes fabricas se relinem por



dois dias no laboratorio para aprender teoria e pratica na busca da melhor cachaca. "Muitos
produtores estédo tentando se informar cada vez mais", disse ela.

A situacdo é bem diferente de quando a ESALQ comecou os estudos da cachaca. De acordo
com o professor André, a escola construiu o primeiro centro dedicado a producéo da branquinha
em 1950. De 14 pra c4, a producao nacional se expandiu. A cachaga passou a ser fabricada em
tudo quanto é canto do pais, deixou de ser exclusividade de botecos e hoje chega a precos que
eu ndo imaginaria nem em meu maior porre - até mil reais! -, mas, para o especialista, as falhas
no processo de producdo sdo comuns no Brasil. E isso atrasa a exportacao.

A simpatica Aline é casada com um pesquisador de Sao Carlos, mas foi no armazém do
laboratério da cachaca onde ela fez algumas fotos do seu casamento. Crédito: Guilherme
Santana/VICE

"Tem mercado nacional e internacional, mas tem de ter qualidade, e a gente n&o exporta porque
a qualidade é baixa", diz ele. "O conhaque tem sua producéo exportada em 97%; o uisque, 60%;
tequila, 50%." Segundo o Instituto Brasileiro da Cachaca (IBRAC), menos de 1% da producao
nacional foi vendida para outros paises em 2014. Partindo do quase zero, é natural que a
tendéncia para a cachaca seja o crescimento das exportacées nos proximos anos. "O futuro é
promissor”, disse, animado, o professor. "Esta sendo notada uma melhoria nos ultimos cinco
anos, tem muita gente boa trabalhando.”

Eu, que né&o sou especialista, consigo admirar uma boa cachacga segundo meu paladar. Para o
André e a Aline, esse € o item mais importante na bebida apés, € claro, a qualidade da sua
composicdo. Ao notar que eu queria botar sabor e qualidade a prova e desviava do assunto, 0
professor André brincou. "Pensei que vocé queria beber!" E nem pude responder. "Mas aqui
dentro ndo pode beber", emendou. Bem, foi s6 pisar no lado de fora que eu dei um gole e uma
pro santo na branquinha feita no Laboratério de Tecnologia e Qualidade da Cachaca. Pelos
tempos idos de manguaca e pelos tempos vindouros de apreciacdo. E ndo é por nada, ndo: que
pinga boa, rapaz!



