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EsaiQ Assunto: USP pesquisa madeira mais barata que carvalho para envelhecer cachaca

USP pesquisa madeira mais barata que carvalho para  envelhecer
cachaca

Uma pesquisa realizada pela USP (Universidade de Sao Paulo) demonstrou que o envelhecimento de
cachaca, geralmente feito em tonéis de carvalho —madeira importada da Europa e dos Estados Unidos—
pode também ser feito, com qualidade, em barris de madeira nacional, que é mais barata.

Pesquisadores da Esalq (Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz), da USP, em Piracicaba (SP),
analisaram oito tipos de madeira brasileira que podem ser utilizados para envelhecimento da cachaca.

Os testes mostraram que o jequitiba-rosa e a cerejeira funcionam tdo bem quanto a madeira importada
nesse processo, que diminui a acidez e o gosto acentuado de alcool da bebida recém-destilada. O estudo
analisou também cabrelva, ipé-roxo, araruva, amendoim, pereira e grapia.

O jequitiba-rosa se aproximou mais das caracteristicas conseguidas com o carvalho europeu, enquanto a
cerejeira proporcionou um sabor mais pronunciado e deixou a bebida com coloracdo mais forte.

"Nosso foco foi a utilizacdo para a cachacga, mas destilados como uisque e conhaque também podem ser
armazenados nessas madeiras", disse Aline Marques Bortoletto, uma das pesquisadoras que desenvolveu
o trabalho.

O estudo feito com essas outras bebidas ainda nao esta finalizado.

A pesquisa com as madeiras nacionais foi feita ho Laboratério de Tecnologia em Qualidade Quimica de
Bebidas, do Departamento de Agroindustria, Alimentos e Nutricdo da Esalg e envolveu também a
pesquisadora Lethicia Suzigan Corniani, sob orientacdo do professor André Ricardo Alcarde.

"A cerejeira e 0 jequitiba-rosa apresentaram-se como Otimas alternativas ao uso do carvalho, uma vez que
sdo espécies nativas e economicamente viaveis", disse Lethicia Corniani.

Essas madeiras j4 sdo usadas na fabricacdo de tonéis para envelhecimento, mas a pesquisa da Esalq é a
primeira a comprovar, cientificamente, que elas tém qualidades para concorrer com barris de madeira
importada.

Jequitib& torna bebida menos acida; cerejeirada ma s cor

A maturacdo das bebidas destiladas em tonéis de madeira € uma etapa importante no processo de
producdo. A bebida recém-destilada apresenta gosto forte de &lcool, o que pode ser atenuado pelo
envelhecimento.

Segundo Aline Bortoletto, a cachaca envelhecida no jequitiba e na cerejeira apresentam diferencas. "O
produto envelhecido no jequitib4-rosa se aproxima da colora¢do da cachaca pura, mas € menos acido que
ela, assemelhando-se mais ao [a cor e ao gosto do] produto final destilado em carvalho."



Ja a cerejeira, segundo ela, da uma coloracdo mais intensa a bebida, e um aroma caracteristico dessa
madeira. "Ela quebra a acidez também, mas a bebida fica com gosto mais forte", afirma.

Madeiras nacionais podem baratear o processo

Embora o estudo ndo tenha focado a questéo financeira —que sera aprofundada posteriormente—, ele
mostra que, além de preservar o sabor e a qualidade da cachaca brasileira, a utilizacdo de madeira
nacional pode baratear o processo de producado da bebida, dizem as pesquisadoras da USP.

No estudo, elas utilizaram tonéis de 225 litros, envelhecendo a cachaga por trés anos. Enquanto um tonel
de carvalho europeu com esse tamanho, novo, ndo sai por menos de R$ 3.000, os de madeira brasileira
podem ser encontrados por R$ 700, em média.

Para producdes industriais, o valor também apresenta diferencas significativas. Um tonel de jequitiba-rosa
de 20 mil litros —utilizado em pequenas e médias destilarias-- sai por R$ 20,9 mil. O de cerejeira custa R$
17,7 mil.

No caso do carvalho, cada tonel com capacidade semelhante, para compra no exterior, ndo sai por menos
de R$ 40 mil. Com os custos de importagdo, 0 montante pode ultrapassar os R$ 60 mil.

Envelhecimento confere mais valor & cachaca
Investir no envelhecimento da cachaca ¢ uma forma de aumentar o valor do produto. Segundo
informacBes da Embrapa (Empresa Brasileira Agropecuéria), a cachacga industrial, geralmente

armazenada em tonéis de inox, é vendida a comerciantes por cerca de R$ 2,50 o litro.

A cachaga envelhecida consegue um valor de, no minimo, R$ 5,10 o litro e, dependendo da forma como &
comercializada, pode chegar, em média, a R$ 25 o litro.

No varejo, o pre¢co de uma cachaca comum fica na casa dos R$ 8. Para produtos envelhecidos, mas
industriais, os valores chegam a R$ 100. Ja para cachacas especiais, de producao artesanal, o valor pode

ultrapassar os R$ 250.
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