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Fermentacio e destilacao

Esalq pesquisa cachacaha 80 anos

Escola trabalha com projetos desde 1930 e foi criado o Instituto Zimotécnico; anos depois, veio a Destilaria Piloto

A aguardente, ou cacha-
¢a, como é mais conhecida,
faz parte da historia do povo
brasileiro. £ uma bebida ti-
pica e genuinamente brasi-
leira que, dependendo do sen
modo de producio, apresen-
ta variacdes entre pureza,
sabor e aroma. Para pesqui-
sar a producdo de aguarden-
te de cana-de-aclicar envol-
vendo estudos sobre fermen-
tacdo aleodlica, destilacio e
envelhecimento, a Escola
Superior de Agricultura
"Luiz de Queiroz" (USP/
Esalq), trabalha com proje-
tos na drea desde 1930,
época em que os estudos
sobre fermentagdo alcooli-
ca eram coordenados pelo
professor Jayme Rocha de
Almeida. Mais tarde, em
1950, Almeida foi responsa-
vel pela eriagdo do Institu-
to Zimotécnico (1Z) e, anos
depois, em 1956, montou a
Destilaria Piloto, no Depar-
tamento de Agroindistria,
Alimentos e Nutrigio (LAN).

A cachaca produzida pela
ESALQ tem sido reconheci-
da gragas aos virios estudos
realizados na area. O fruto
desse legado é o alto nivel e
padrio que a bebida atingiu
sendo, inclusive, classificada
como blended whisky. Para
entender como se deu toda
essa evolugio, oprofessor An-
dré Alcarde, atual responsével
pelosestudos com cachaga no
LAN, contasobre o histdricode

isas realizadas no decor-
rer dos anos e fala sobre o es-
forco em manter o objetivode
propiciara pritica em ensino
epesquisana drea.

Para ilustrar os estudos
voltados & tecnologia da pro-
duciodeaglicar e deetanole
das fermentacoes alcoolicas
para a produciio de bebidas
fermentadas e destiladas, fo-
ram divulgados resultados
como, por exemplo, a desal-
coolizacio parcial de vinho
por gas stripping durante a
fermentacio. A pesquisa, re-
alizada em 2006, teve como
objetivo reduzir dois pontos
percentuais a concentracio
aleodlica de vinhes por meio
de processo de gas stripping
aplicado noinicio da fermen-
tacio, permitindo assim a
sintese de compostos voliteis

de aroma e sabor da bebida
durante a continuidade da
fermentaggio, aposa remogio
parcial do etanol. Na época,
foi trazido da Franca um sis-
tema de controle de parime-
tros da fermentacio que
pode seraplicado tanto para
ovinhoquanto para a cacha-
¢a ou para a cerveja. Saiba
mais em http://
www.esalg.usp.br/noticia/
detalhe.php?id=6g0.
EXEMPLO - Outro
exemplo se deu por conta de
uma cachaca diferente da-
quela que vinha sendo pro-
duzida na Esalq em coluna
de destilagio. Destilada em
alambique com a mesma
qualidade quimica da ante-
rior, utilizou nma metodolo-
gia inovadora e com periodo
maiorde envelhecimento. Na
sua producao, empregou o
procedimento de Single Malt
Scoth Whisky, o que agregou
4 bebida uma importincia
particular e despertou o in-
teresse de produtores nacio-
nais e internacionais, Além
de inovar na producao da
bebida, o mérito maior dos
pesquisadores envolvides
deveu-se a importante clas-
sificacdo conquistada em
Edimburgo, na Escocia. Du-
rantea Worldwide Distilled
Spirits Conference, onde fo-
ram apresentados resulta-
dos de pesquisas sobre pro-
ducdio de cachaga por bides-
tilacio em alambique, a ca-
chaga proveniente da pesqui-
sa realizada na Esalg, em
2009, foi avaliada por um
painel de degustadores da
Scotch Malt Whisky Society
(SMWS) e considerada sen-
sorialmente superior aos
blended whyskys disponiveis
no mercado mundial e simi-
lar aos single malt whiskys de
8 a 12 anos. Saiba mais em
http://www.esalg.usp.br/
noticia/detalhe php?id=830.
Entre 2009 e 2010, foi
realizada uma pesquisa so-
bre interacio madeira/com-
postos de aroma e impacto
sobre a percepeao sensorial
do vinho, desenvolvida em
parceriacom o Institut Uni-
versitaire de la Vigne et du
Vin (IUVV). Os estudos, rea-
lizados na Franca, foram
adaptados para o comporta-
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A cachaga produzida pela ESALQ tem sido reconhecida gragas aos vérios estudos realizados na drea. O fruto desse
legado € o alto nivel e padrao que a bebida atingiu sendo, inclusive, classificada como blended whisky

mento da cachaca desenvol-
vida na ESALQ. Foram ob-
servados a composicao qui-
mica da bebida envelhecida
por interacio com madeira
de carvalho proveniente de
diferentes florestas france-
sas. Deacordo eom a pesqui-
sa,amadeirade carvalhoéa
principal madeira utilizada
no envelhecimento de bebi-
das alcodlicas, adquirindo
supremacia mundial, pois
participa ativamente do fla-
vor da bebida de qualidade
gracas & extracio de molécu-
las arométicas. O experi-
mento foi conduzido em es-
cala laboratorial, mediante
uso de fragmentos dessas
madeiras, para posterior-
mente ser aplicado em siste-
ma convencional (tonéis).
Saiba mais em http://
www.esalg.usp.br/noticia/
detalhe.php?id=1734.
BIDESTILAGAO-Atu-
almente, o diferencial dos
trabalhos realizados com a
ecachaca na Fsalq é a bidesti-
lacdo. "Quem comegou com
esse processo de dupla des-
tilagfo para cachaca foi o pro-
fessor Fernando Valadares
Novaes, na década de 1990,
depois se aposentou em
1997. Com isso, ficamos um
pouco parados, depois reto-
mamos, visando 4 qualidade
da bebida", afirma Alearde.
A bidestilagdo consiste em

diluir o destilado inicial a
27-30% de alcool e desti-
lar novamente no alambi-
que de cobre. Porém, se-
gundo o professor, para que
se alcance o requinte da be-
bida, ela passa pelo proces-
so de envelhecimento.

Dessa forma, hoje, a des-
tilaria possui 25 tonéis de 10
tipos de madeira diferentes,
que colaboram para que, no
processo de envelhecimento
da bebida, o produto final
extraia em cada tonel um aro-
ma, cor e sabor especifico.
Esta etapa da producio da
cachaca estd em constante
andlise feita pela mestra em
Ciéncias e Tecnologia de Ali-
mentos, Aline Bortoletto. A
pesquisadora diz que o pro-
cesso € inédito no Brasil, pelo
uso de tonéis novos. "Isso
nunea foi feito com cachaca,
pois nio existe importagio
desses tonéis para o Brasil.
Os produtores aindanio co-
nhecem essa tecnologia”.

0 envelhecimento da be-
bida praticado na Esalq tem
sua especificidade pelo uso
de tonéis de madeira de car-
valho, feitos de forma semi-
artesanal com madeiras de
diferentes florestas da Fran-
ca e dos Estados Unidos pos-
sibilitando, assim, a compa-
racio entre as bebidas que
passam por tal processo. A
cachaca, quandoenvelhecida

nesses tonéis, pode absorver
aromas como baunilha,
coco, améndoas e caramelo.
"A forma como esses tonéis
sdo fabricados na Franca in-
fluenciam nos aromas que a
cachaca pode abstrair”,
completa Aline Bortoletto.
De acordo com André Al-
carde, a destilaria existente
na Esalq desde 1956, foi mui-
to utilizada, mas hoje nao
possui mais os padroes para
priticas de ensino, pesquisa
e extensdo. Por conta disso,
um novo espago dentro do
LAN foi preparado para alo-
car uma minidestilaria com
novos alambiques e, assim,
expandir o centro de desen-
volvimento da qualidade da
cachaca. "Trata-se do mais
completo centro de desen-
volvimento da qualidade da
cachaca do Brasil, com rea
de cultivode cana-de-agiicar,
processo de extracio e de
tratamento do caldo, siste-
mas de fermentagio alcodli-
ca, diferentes aparethos de
destilacio e etapa de enve-
Thecimento da bebida em to-
néisde 10tipos de madeiras”,
TECNOLOGIAS - Al-
carde revela que o acompa-
nhamento cientifico das no-
vas tecnologias empregadas
para a melhoria da bebida é
realizado em laboratérios
que contam com 0s mais mo-
dernos equipamentos de

anilises quimicas de bebi-
das. "Levamos dois anos para
concluir esse trabalho. Fize-
mos 0 Projeto para a aprova-
cdo da Fapesp e deu certo.
Haje, contamos com equipa-
mentos de ponta”, explica o
professor. Além do novo es-
pago, o coordenador conta
com toda a infraestrutura do
departamento que disponi-
biliza anfiteatro e salas de
aula para difusao de conhe-
cimentos tedricos.

Cerca de 80 alunos, en-
tre graduandos e pos-gra-
duandos, frequentam anu-
almente as disciplinas mi-
nistradas. O centro de pes-
quisas atende, também, a
comunidade e produtores
mediante cursos periddicos
de capacitacio técnica e por
servigos de analises quimi-
cas das cachacas enviadas.
Além disso, todos os resul-
tados dos trabalhos realiza-
dos pelos pesquisadores sao
veiculados em publicacbes
técnicas e cientificas.

Finalizando, Alcarde
destaca que ja abrin inseri-
coes para um curso de ca-
chaca de alambique. Por
outro lado, em parceria
com a Casa do Produtor
Rural (CPR), da Esalq,
serd lancada uma eartilha
sobre a cachaca de alambi-
que ainda neste primeiro
semestre de 2013.




