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ESAIQ Assunto: ESALQ faz cachaca similar a uisque

Esalq faz
cachaca similar
a uisque

Produzir uma bebida nobre
que possa ser comparada ao tra-
dicional uisque escocés. Este é o
objetivo do Laboratorio de Ac-
car e Alcool da Esalg, que inves-
te em estudos e pesquisas na
producao de cachaca. Para isso,
08 pesquisadores aplicam esfor-
¢0s em projetos para desenvol-
ver aguardentes de qualidade, o
que despertou a atengao de pro-
dutores internacionais. A 5
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tradicional uisque escocés.
Este é 0 objetivo do Laboratorio de
Agiicar e Alcool da Esalq (Escola
Superior de Agricultura Luiz de
Queiroz) que investe em estudos e
pesquisas na produgdo de cacha-
¢a. Para isso, os pesquisadores
aplicam esforgos em projetos para
desenvolver aguardentes de quali-
dade, o que desper-
tou a atencdo de

aos blended whyskys disponiveis
no mercado mundial e similar aos
single malt whiskys de 8 a 12 anos.
Segundo Alcarde, o diferencial
da cachaga esta na matéria-prima
utilizada. “Substituimos a cevada
do uisque pela cana usada na pro-
dugdo da cachaca, seguimos todo o
processo de producao do uisque,
observando a qualidade e a quan-
tidade certas de levedura e contro-
lamos a temperatura”, explicou. A
pesquisa adotou metodologia uti-
lizada para a producdo de uisque
escocés puro mal-
te e foi envelheci-
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mesmo processo da cluiram que a ma-
fabricagdo de uis- pela cana na tériaprima ndo
que, os pesquisado- g, influencia no re-
res aplicaram tec- producao sultado da bebida
nologia de ponta. O € Sim, 0 Processo
resultado foi uma de producao.

importante classificagdo conquis-
tada em Edimburgo, na Escocia.
Na capital escocesa, o professor
André Ricardo Alcarde, docente
do Departamento de Agroindis-
tria, Alimentos e Nutrigdo (LAN),
participou da Worldwide Distilled
Spirits Conference - conferéncia
sobre aguardente - onde apresen-
tou resultados das pesquisas so-
bre producdo de cachaga por bi-
destilacdo em alambique.

Na ocasido, a cachaga resultan-
te da pesquisa realizada na Esalq
foi avaliada por um painel de de-
gustadores da Scotch Malt Whisky
Society (SMWS). A bebida foi con-
siderada sensorialmente superior

A cachaca € destilada em
alambique, porém com uma meto-
dologia inovadora e periodo
maior de envelhecimento.

UISQUE MATURADO
Apoés a degustacdo da aguardente
produzida na Esalg, os provado-
res demonstraram interesse em
avaliar a cachaga com um periodo
maior de maturacdo, acreditando
que ela possa atingir a qualidade
de um uisque maturado por 18
anos ou mais. A bebida apresenta-
da em Edimburgo é resultado da
pesquisa sob a responsabilidade
de Alcarde e da aluna de mestrado
em Ciéncia e Tecnologia de Ali-

mentos, Paula Aratjo de Souza.

O professor responsavel pela
pesquisa explicou que o processo
seguiu padroes rigorosos de fabri-
cagdo, desde a colheita da cana-de-
aglicar, a moagem e extracao do
caldo, até o engarrafamento. Os
procedimentos envolveram filtra-
gem e tratamento térmico para
eliminar as impurezas do caldo e
filtragem do caldo fervido para
analises de teor de acticar. Com o
caldo frio e decantado, acrescen-
tou-se a levedura em dornas expe-
rimentais a fim de controlar a
temperatura e promover o proces-
so de agitagdo para a mistura ser
fermentada uniformemente.

Alcarde lembra que o curioso
& que foi justamente quando a pes-
quisadora estava tirando a cacha-
c¢a do processo de maturagdo para
posterior engarrafamento, Do-
nald Macrae, visitante escocés
que estava na Esalq e passava na-
quele momento pelo Laboratério
de Agticar e Alcool, pediu para
provar a aguardente. Foi nesse
momento que o escocés fez o con-
vite para Alcarde visitar a Scotch
Malt Whisky Society.

“O importante disso tudo é
que ficou comprovado que pode-
mos produzir uma cachaga com
categoria de uisque. Esse reco-
nhecimento me motiva ainda
mais a dar continuidade aos pro-
jetos sobre desenvolvimento de
cachagas de qualidade, dando
subsidios técnico-cientificos pa-
ra que os produtores nacionais
possam, num futuro proximo,
produzir cachagas com caracte-
risticas comparaveis a de uis-
ques”, comentou Alcarde.



