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Assunto: Estudo da USP de Piracicaba avalia influéncias do carvalho em cerveja

Estudo da USP de Piracicaba avalia influéncias doc  arvalho em
cerveja

Um estudo desenvolvido pela Escola Superior de Agricultura "Luiz de Queiros" (Esalg), da Universidade de Sao
Paulo (USP) em Piracicaba (SP), avaliou o processo de maturagdo de cervejas sob a influéncia do carvalho,
tipo de madeira usado em barris para armazenamento de bebidas alcodlicas. Foram utilizados na pesquisa o0s
recipientes tradicionais e também cubos de -carvalho, que se mostraram uma alternativa viavel
economicamente, de acordo com os resultados obtidos com o trabalho da engenheira agrénoma Patricia Wyler.

Segundo a pesquisa, a cerveja maturada em barril apresentou "notas de madeira em seu aroma". Ja a bebida
que recebeu os fragmentos do carvalho apresentou quantidades superiores de compostos arométicos. A
conclusao, conforme divulgou a Esalg, é que "o uso dos fragmentos € uma alternativa mais barata e acessivel
aos fabricantes". De acordo com a pesquisadora, 0 estudo "d& suporte para que cervejarias e cervejeiros, além
de servir como base para hovas pesquisas".

O trabalho de Patricia identificou ainda que ndo aconteceram modificacdes fisicas e quimicas na bebida que
pudessem ser atribuidas ao armazenamento da bebida nos barris de madeira, considerando o periodo de trés
meses de maturacao.

Foram realizados ainda testes de preferéncia sensorial e ndo houve diferencas na aceitacdo quando foram
comparadas cervejas maturadas com cubos de madeira, em barril ou mesmo em garrafas de vidro. Mas a
engenheira afirma: "Futuros estudos ainda sdo necessarios para que seja possivel obter um produto de
qualidade que possa satisfazer o consumidor e seja acessivel a industria".

A pesquisa

Conforme divulgou a Esalg, para o estudo foram maturadas cervejas a 0°C, durante trés meses, em garrafas de
vidro de 600 ml, barris de carvalho e recipientes plasticos com cubos da madeira de trés niveis de tosta (leve,
média e alta). Foi utilizada uma cerveja de baixa fermentagdo e com 4,5% de graduacéo alcodlica. As analises
consideraram modificagBes no percentual de alcool, acidez, turbidez, cor, amargor, entre outras caracteristicas
fisicas e quimicas do produto.

O estudo foi orientado pelo professor André Ricardo Alcarde e contou com o apoio da Coordenagdo de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (Capes), Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e
Tecnologico (CNPqg) e Fundagdo de Amparo a Pesquisa do Estado de S&o Paulo (Fapesp), segundo
a USP dePiracicaba.
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