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lrradiagédﬁ diminui tempo de
envelhecimento da cachaca

O processo de envelhecimento da cachaca comega a
partir do momento em que a bebida é estocada em barris
de madeira para que ocorram transformagées quimicas ca-
pazes de promover a melhora de sua qualidade sensoricl.
E justamente neste periodo de maturagdo que o liquido se
toma mais ou menos suave e conquista suas propriedades
degustativas. As mudangas que ocorrem durante a téeni-
ca de maturagao da bebida séo causadas pela apropria-
g&o dos compostos existentes na madeira, onde o liquido
fica curtindo, por meio da extragéo dos seus componentes.
Como o sabor produzido pelo envelhecimento de qualquer
tipo de destilado é o resultado direto de uma série de rea-
goes relacionadas ao tempo em que fica descansando no
barril, pesquisadores do departamento de Agroindstriq,
Alimentos e NutrigGo e do Centro de Energia Nuclear na
Agricultura - Cena — aceleraram o processo através da irra-
diag@o gama, provenientes de Cobalto-60.

“A cachaga em tonéis de carvatho foi submetida a este
processo de envelhecimento, sem perda de qualidade de
seus pardmetros de aroma, sabor e aparéncia”, explica An-
dré Ricardo Alcarde, professor que orientou a dissertagéo de
mestrado da aluna Mariana Branco de Mirenda, juntamente
com professor Jorge Horii, seu colega de depcatamento.

Estudos indicam que a radiag&o pode ser utilizada no
tratamento dos tonéis de armazenagem, visando a au-
mentar as reagdes quimicas. “Aceleramoes o processo de
envelhecimento e atingimos uma extragdo mais répida
dos seus compostos. Isso ficou comprovado, pois a bebida
testada obteve maior aceitagGo sensorial dos provado-
res”, afima Julio Marcos Walder, pesquisador do Cena e
responsavel pelo Laboratério de Inradiagéio de Alimentos
e Radioentomologia. '

A metodologia é simples, uma vez que a exposicéo & ra-
diacao facilitou a extragéio dos compostos existentes na ma-
deira do barril utilizado na maturagao da bebida. “Uma ava-
liag&o com 30 provadores néo treinados, experimentcndo o
produto irradiado, foi aprovada em trés parémmetros analisa-
dos: aroma, sabor e aparéncia”, completou Alcarde.

Uma cachaga envelhecida pelo método tradicional
de maturagéo leva de um a trés anos para alingir o pon-
to ideal. "Através da aceleragéo do processo, por meio
da irradiag@o, em minutos alcangamos ¢ mesmo resul-
tado", explica Walder.

Como coordenador da destilaria da Escola e do pro-
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Jirlio Walder: “Envelhecimento, que antes demorcrva até trés
amos, é conseguido em minutos”

jeto da Fundagao de Estudos Agrdrios “Luiz de Queiroz”
- Fealq - na drea de produgéo de cana e aguarden-
te, Alcarde afirma que o setor de Agticar e Alcool da
ESALQ est@ em busca de um processo continuo de apri-
moramento técnico na drea de ciéncias de alimentos.
Para a melhoria nos processos de fermentacéo, desti-
lagGo e envelhecimento da cachaga produzida na Esalg, o
setor passou por uma reorganizagao. Uma das inovagoes
aconteceu no processo de fermentagto com levedura flocu-
lante, técnica que dispensa o uso da centrifuga para separar
o fermento. Uma outra novidade indica que a cachaca esté
sendo destilada em coluna de destilag@io com separagtio
continua dos compostos indesejéveis da aguardente. Todo
processo passa por um rigido controle de qualidade, com ro-
tina de andlises quimicas para confirmar a sua qualidade.
~ O ferceiro e ultimo processo modificado trata-se justa-
mente do envelhecimento. O nimero de tonéis aumentou
e além daqueles existentes de madeiras nacionais, o se-
tor conta agora com 80 tonéis de carvalho que & a melhor
madeira para envelhecer a cachaga. "A intengéo dessas
pesquisas é agregar conhecimento cientifico e tecnolégico
a esses trés processos. O nosso objetivo néo é produzir a
cachaga sé por produzir, é testar tecnologias que possam
agregar valor a bebida. Para que isto acontega, conto atu-
almente com um grupo de estudos em aguardente, com
dez alunos”, finaliza o pesquisador. (Alicia Nascimento
Aguiar e Marcelo Basso)




