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Resumo

Compostos de madeiras tém sido utilizados na elaboracao de bebidas alcodlicas como alternativa ao
envelhecimento tradicionalmente realizado em tonéis de carvalho. Neste trabalho, quatro diferentes
extratos de carvalho, comercializados para producao de bebidas alcodlicas, foram adicionados a cachaca
branca, visando agregar propriedades sensoriais como coloracdo, sabor e aroma. As cachacas bonificadas
com os quatro extratos foram analisadas quanto a acidez, ganho e estabilidade da coloracio. Anilises
sensoriais também foram executadas. Os resultados mostraram que a adicao dos extratos utilizados
resultou em aumento de acidez da aguardente, bem como promoveu incrementos nos atributos sensoriais,
considerando a cachaga branca usada, com diferencas na estabilidade do produto final.

Palavras-chave: Cachaca; Extrato de carvalho; Aguardente composta.

Abstract

Wood compounds have been used in the elaboration of alcoholic beverages, alternatively to beverage
ageing on oak barrels. In the present work, four commercial oak extracts were added to the “cachaga”, the
brazilian sugar cane spirit, in order to aggregate sensorial properties such as color, taste and flavor. The
new composed beverages were submitted to sensorial analysis. In addition, acidity, coloration increase
and persistence were analyzed. The results showed that the oak extracts increased the acidity of the
composed beverage, as well as enhanced the sensorial properties of the original spirit. Differences between
extracts were observed, mainly in stability of the final alcoholic beverage.
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INTRODUCAO

O Brasil, como outras localidades do mundo, possui uma bebida genuina, a cachaca, uma
aguardente obtida do caldo cana-de-acucar (Saccharum officinarum), bebida tipicamente brasileira, que
recebe viarias denominacoes regionais, como caninha, pinga e branquinha (VALSECHI, 1962; NOVAIS,
1974). Apesar das varias denominacgoes, a partir de 2001, “cachaca” tornou-se a denominac¢io oficial e
exclusiva da aguardente de cana produzida no Brasil. As caracteristicas da cachaca, segundo o Decreto n.°
4.062/01, sao: bebida obtida pela destilacao do mosto fermentado do caldo de cana-de-a¢icar; graduacao
alcoodlica de 38 a 48% vol a 20°C; propriedades sensoriais peculiares; pode ser adicionada de ac¢tcares até
6 g/L, expressos em sacarose.

Segundo Maia (2005), o Brasil constitui-se em um dos maiores mercados de bebidas destiladas,
com uma producao anual estimada em 1,5 bilhao de litros e o consumo per capita de 11 litros/habitante/ano.

O envelhecimento € fundamental para que a bebida adquira as caracteristicas sensoriais desejadas
pelos consumidores, pois por melhor que sejam realizadas as etapas de producao (obtengio e processamento
da matéria-prima, fermentacao e destilacao), o destilado obtido apresentara sabor seco, ardente e um
aroma nao muito agradavel (BOZA; OETTERER, 1999, REAZIN, 1981). As caracteristicas sensoriais desejaveis
na bebida, segundo Almeida et al. (1947), sao resultantes de reacoes que ocorrem naturalmente no produto,
mas também por influéncia do material do tonel de envelhecimento, o qual transfere compostos para a
aguardente, promovendo mudangas quimicas, fisicas e sensoriais no produto ali armazenado. Nishimura e
Matsuyama (1989) relatam que 6leos volateis, substincias tinicas, acicares e glicerol, dcidos orginicos nio
volateis e esterdides sio os principais compostos que modificam o aroma, o sabor e a colora¢ao da bebida.

Estudos comprovam que a bebida envelhecida tem maior aceitacao. Cardello e Faria (1998),
em estudo para tracar o perfil sensorial da aguardente de cana durante o envelhecimento em tonéis de
carvalho, detectaram que as aguardentes com maior tempo de envelhecimento foram mais bem avaliadas,
provavelmente devido 2 maior contribuicao para aroma, sabor e cor da bebida.

Entretanto, além de vantagens, o processo de envelhecimento apresenta alguns problemas
como: a evaporacao da cachaca; a concentracao de compostos indesejaveis; e a dificuldade na padronizacao
do produto final, decorrente de transformacdes que ocorrem nos tonéis pelo tempo de uso. Além destes
problemas, deve-se considerar ainda o alto custo da madeira e o tempo que a bebida deve ficar armazenada.

Nesse contexto, diversas pesquisas tém sido desenvolvidas com o objetivo de acelerar, melhorar
ou substituir o processo tradicional de envelhecimento de cachaca em barris de madeira. O estudo do
armazenamento da cachaca em recipientes de vidro contendo raspas de madeira, isoladamente ou em
conjunto, com aeracio periodica, foi realizado por Queiroz (1998). Coutrim, Chaves e Brandao (2003)
testaram a microxigenacao da bebida em processo semelhante ao ja utilizado no envelhecimento de
vinhos. Ja Forlin (2005) pesquisou a armazenagem de cachacas em recipientes de polietilenotereftalato
(PET) com a adicao de extrato de carvalho.

O carvalho europeu (Quercus alba) é a madeira mais utilizada para envelhecer bebidas alcodlicas,
pelas caracteristicas conferidas ao produto. Apresenta grande uso na Europa, mas segundo Dias et al.
(1998), Duarte et al. (2000) e Yokota et al. (2003), ha uma grande dificuldade para obtencio de carvalho
europeu no Brasil.

A extracio de compostos de madeiras, bem como de ervas, raizes, tubérculos, folhas e flores,
¢ uma pratica adotada na elaboracao de muitas bebidas alcodlicas, visando associar propriedades sensoriais
especificas de cor, aroma, sabor e agregar propriedades funcionais estimulantes e digestivas (TRITTON,
1975). A obtencao de extratos hidroalcodlicos de madeira para posterior utilizacao na matura¢ao de bebidas
destiladas tem mostrado viabilidade para a reducao dos periodos tradicionais de envelhecimento em
tonéis. O uso de extratos ou bonificadores, elaborados a partir da propria madeira, apresenta vantagens: 1)
proporciona melhor controle e direcionamento de pré-tratamentos a madeira, 2) aumenta a eficiéncia
relativa de extracido, 3) possibilita a incorporacao na bebida de compostos desejados da madeira, 4)
permite melhor controle no desenvolvimento do perfil sensorial da bebida, 5) racionaliza o uso de madeira,
6) reduz as perdas da bebida por volatilizacao e os custos relativos de instalacdes fisicas (ZIMLICH;
JOSEPH, 2000; MARTINEZ et al., 1997; BOWEN et al., 1994).
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O objetivo deste trabalho foi avaliar os efeitos da adicio de quatro diferentes extratos
comerciais de carvalho a cachaca. A estabilidade dos produtos bonificados (aguardentes compostas) foi
avaliada em relacao ao ganho e persisténcia da coloracio, acidez da bebida e atributos sensoriais.

MATERIAL E METODOS

Neste trabalho, foram avaliados quatro diferentes extratos de carvalho, sendo trés deles liquidos
e um em po. Esses extratos foram fornecidos pela empresa AEB Latino Americana S/A. Na Tabela 1
encontram-se 0s nomes comerciais dos produtos utilizados, suas especificacoes, bem como as doses
utilizadas.

TABELA 1 - Extratos de carvalho, composicao, doses
Table 1 - Oak extracts, composition, dosage

Extrato Composicao Dose Codigo
Ellagitan® Chene® Tanino elagico de origem 0,25 g/L CAl
lenhosa de carvalho
0,50 g/L CA2
Ellagitan® Liquid Tanino elagico de origem 0,25 g/L LAl
vegetal em solucao aquosa
0,50 g/L LA2
Ellagitan® Barrique Tanino enolégico em solucao 0,25 g/L BA1
aquosa
0,50 g/L BA2
Ellagitan® P6 Tanino elagico de origem 0,25 g/L PA1
vegetal
0,50 g/L PA2

Os extratos foram adicionados a cachaca branca, padrao comercial, com graduacido alcodlica
de 44,7° GL, em duas doses (0,25 g/L e 0,5 g/L). O produto gerado, a aguardente composta, foi
armazenado durante 90 dias em garrafas de vidro, mantidas a temperatura ambiente (20-25°C).

A avaliacao da coloracao foi realizada diariamente até o décimo quinto dia, quando passaram
a ser realizadas em intervalos de sete dias. As andlises foram realizadas utilizando espectrofotdmetro
FEMTO 700 Plus e a leitura de absorbancia feita a 430 nm.

A andlise da acidez foi realizada ao final do experimento, pois o periodo de 90 dias é
insuficiente para mudancas significativas nesse parametro. A determinacao da acidez foi realizada
por titulacao com solucio de hidréxido de sédio 0,05N até coloracao rosea clara (MAIA, 2005).

Apds 90 dias, os produtos obtidos com a adicao dos extratos foram submetidos a analise
sensorial. Essa andlise foi realizada em um painel composto por quatro julgadores treinados, sendo
feita analise descritiva dos atributos de aparéncia, sabor e aroma (FERREIRA, 1999). A andlise mostrou
que a menor dose utilizada nos ensaios nao contribuiu de forma perceptivel com relacao ao aroma
e ao sabor da bebida, impossibilitando a caracterizacao e identificacao dos atributos. Assim, o
ensaio sensorial foi realizado com os tratamentos que receberam a dose maior (0,5 g/L).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Coloracio desenvolvida apés adiciao dos extratos de carvalho

A cor € um parimetro determinante na aceitabilidade da aguardente de cana, (CARDELLO;
FARIA, 1997). A figura 1 mostra as curvas de ganho de cor da aguardente para cada um dos extratos de
carvalho, para as duas doses utilizadas. Os resultados mostram que houve um grande ganho de cor até o
décimo quinto dia, para todos os extratos, nas duas doses utilizadas. Apds esse periodo, o ganho de
coloracao foi mais lento, sendo possivel identificar uma tendéncia de estabilizacio na coloracao. Apesar de
serem extratos diferentes, € possivel afirmar que o comportamento de incremento da coloracao da bebida
ao longo do tempo ¢ semelhante.

Os resultados mostram que todos os quatro extratos contribuiram em incremento de cor para
a cachaca branca. Entretanto, esse aumento se da de maneira diferenciada para cada extrato. Os tratamentos
com Ellagitan P6 (PA) geraram os maiores ganhos de cor (em torno de 6 vezes a mais), nas duas doses
testadas (0,25 e 0,5 g/L). Apesar do uso dos demais extratos também levarem a aumentos de colorac¢io,
esse se dd em niveis bem menores.

Além da variacao na intensidade da cor, houve variacao na cinética deste processo. Assim, as
amostras de cachaca branca que receberam o Ellagitan Barrique e o Ellagitan Chene apresentaram um
grande acréscimo de cor logo apds a adicao do extrato. Porém, a partir do 5° dia, o incremento de cor se
tornou menos pronunciado. Cabe destacar que, com o tempo, esse processo passou a ser mais lento nos
tratamentos com Ellagitan Barrique. Para os dois outros extratos, Ellagitan Liquid e Ellagitan P6, houve um
grande incremento de coloracao nos primeiros 15 dias avaliados, sendo que o Ellagitan Liquid mostrou um
ganho nio tao acentuado (cerca de 4 vezes) quando comparado com o Ellagitan P6. Observou-se que
todas as variacdes mencionadas ocorreram para as duas doses utilizadas de extrato.

Um dos principais problemas decorrentes da adicio de compostos quimicos a cachaca diz
respeito a estabilidade da bebida e a formacao de precipitados. A utilizacao de extratos em bebidas
destiladas altera a atividade relativa e a concentracao de fracdes de solutos hidrofobicos de baixo peso
molecular (solaveis em etanol), influindo diretamente na estabilidade da bebida.

A formacao de precipitados foi mais intensa no tratamento com o extrato Ellagitan Chene do
que nos demais tratamentos. Ap6s 5 dias da adicao desse extrato a cachaca, foi observada a formacao de
precipitado nas garrafas para as duas doses avaliadas conforme figura 1. Apesar de menos intensa, decorridos
10 dias do inicio dos ensaios, foi observada formacao de precipitados também no tratamento com Ellagitan
Barrique na dose de 0,5 g/L. Nos outros dois tratamentos (Ellagitan Liquid e Ellagitan P6), nao houve
formaciao de precipitado.

T ——

FIGURA 1 - Formacido de precipitado em aguardentes compostas com
adicao de extratos de carvalho
Figure 1 - Illustration of the precipitate formation in sugar cane spirit
after oak extract addition
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Acidez da cachaca adicionada dos extratos de carvalho

A acidez é um parametro de qualidade no processo, indicando a ocorréncia de contaminantes
(MACCARI JR., 2005). Nesse sentido, a legislacao vigente estabelece o limite maximo como sendo de 150
mg de acido acético/100 mL de cachaca (BRASIL, 1974). Porém, a acidez pode ser um fator desejavel, se
dentro de certos limites, contribuindo para o sabor da aguardente, bem como participando da formacao de
aromas (esterificacao) durante o envelhecimento (MAIA, 2005).

A tabela 2 mostra os resultados referentes a acidez da aguardente ap6s 90 dias da adi¢io dos
extratos. A cachaca branca utilizada apresenta acidez baixa (37,7 mg acido acético/100 mL de cachaca) se
considerados os valores usuais (MAIA, 2005). Os resultados mostram que a adicao de extrato de carvalho
aumenta a acidez da aguardente elaborada.

TABELA 2 - Resultados da determinacao de acidez nas amostras de aguardente, 90 dias apos
adicao dos extratos de carvalho
Table 2 - Sugarcane spirit acidity results, 90 days after oak extracts addition

Extrato Dose utilizada Acidez
(mg acido acético/100 ml cachaca)

Testemunha Cachaca branca 0,00 g/L 37,7
Ellagitan Chene 0,25 g/L 40,8
0,50 g/L 46,4
Ellagitan Liquid 0,25 g/L 40,6
0,50 g/L 43,5
Ellagitan Barrique 0,25 g/L 43,8
0,50 g/L 52,2
Ellagitan P6 0,25 g/L 43,4
0,50 g/L 49,3

Os dados apresentados na tabela 2 permitem inferir que:

e 0 aumento da acidez se di de forma diferenciada para cada um dos produtos testados,
sendo que os tratamentos com Ellagitan Barrique mostraram maior valor de acidez ao final
do periodo e os tratamentos com Ellagitan Chene mostraram menor ganho de acidez em
relacao a cachaca branca;

e quanto a relacao entre dose de extrato e acidez da cachaca, como esperado, o uso de doses
maiores de extratos elevou a acidez na aguardente;

e hi uma relacio entre cor e acidez, sendo que os tratamentos com maior acidez sao os que
apresentaram maiores ganhos de cor (FIGURA 2). Essa relacio pode ser melhor identificada
quando da avaliacao de outros atributos por meio da andlise sensorial.

Analise sensorial da cachaca adicionada de extratos de carvalho

O uso de extrato na producao de aguardente composta tem como principal objetivo
alterar as caracteristicas sensoriais do produto, melhorando seus atributos em relacio a cachaca
branca. Isso pode ser observado nos resultados da andlise sensorial apresentados na tabela 3, que
mostram diferencas no efeito da adicio de cada um dos extratos.
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TABELA 3 - Médias dos resultados obtidos da analise sensorial. Resultados expressos em notas atribuidas
pelos julgadores em uma escala de 0 a 10
Table 3 - Average obtained from the sensorial analysis. Notes (0 -10 scale) attributed by judges

ANALISE Chene Barrique Liquid P6
Andlise visual 5,25 7,25 7,00 6,50
Anilise olfativa

Intensidade 6,00 7,50 6,25 6,50

Fineza 5,75 8,00 6,50 7,00

Franqueza 6,00 7,25 6,00 6,00
Analise gustativa

Harmonia 6,00 7,00 7,00 7,00

Equilibrio 4,75 6,50 6,25 6,50

Anilise Retro-olfativa

Fineza 5,50 6,25 5,75 7,00

Fragrancia 5,00 6,25 5,75 6,50

Persisténcia 5,00 6,00 6,75 6,50
Impresao Geral 5,75 7,25 6,75 6,75
Soma Geral 55,00 69,25 64,00 66,25

No atributo visual, a andlise dos julgadores indicou que a adicio do Ellagitan Barrique foi o
tratamento que resultou em maior contribuicio. O segundo melhor desempenho foi obtido com Ellagitan
Liquid, seguido pelos extratos Ellagitan P6 e Ellagitan Chene. Digno de nota o fato do tratamento com
Ellagitan Barrique ter alcancado nota significativamente superior 2 do ultimo colocado. Além disso, é
importante destacar que o desempenho do Barrique pode ser atribuido a cor mais intensa da bebida,
obtida com esse extrato (FIGURA 2), embora a analise visual tenha considerado também outros atributos.
A cor é o atributo mais importante na defini¢io da aparéncia do produto.
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Para os atributos referentes a andlise olfativa, o Ellagitan Barrique também foi considerado o
melhor extrato, alcancando nota média de 7,6 em uma escala de 0-10. Essa nota significa uma melhoria em
torno de 15% em relacao ao segundo e aproximadamente 25% em relacio ao ultimo colocado.

Nos dois parametros da andlise gustativa, harmonia e equilibrio, houve diferenca apenas para
um dos produtos testados, sendo que os outros trés receberam notas muito proximas. O extrato que
obteve as menores notas foi o Ellagitan Chene, com média de 5,4; enquanto que os trés outros receberam
6,7. A menor acidez da aguardente elaborada com esse extrato pode ser uma das causas para sua nota
baixa.

Conforme a tabela 3, para a andlise retro-olfativa, o Ellagitan P6 foi o extrato que mais agradou
os julgadores, e, semelhante a0 que ocorreu na andalise gustativa, o extrato que recebeu as menores notas
foi o Ellagitan Chene, sendo que o Liquid e o Barrique obtiveram notas muito proximas.

CONCLUSOES

O uso de extratos de carvalho para producio de aguardente composta pode ser considerado
uma potencial alternativa para a industria de bebidas. Apesar de jd existirem no mercado aguardentes
elaboradas com extratos, esse trabalho mostrou que ha uma grande variacio nas caracteristicas das
aguardentes em funcio do extrato e da dose empregadas.

Os quatro extratos de carvalho utilizados neste trabalho promoveram incrementos em colora¢ao
na cachaca branca. O produto Ellagitan Chene agregou menos cor a cachaca branca. O extrato Ellagitan P6
contribuiu mais em coloracao e foi o extrato com maior estabilidade. Todos os extratos resultaram em
aumento de acidez da cachaca. Na analise sensorial, o extrato Ellagitan Barrique foi considerado o extrato
que mais contribuiu sensorialmente, seguido do P6 e do Liquid, sendo que o Ellagitan Chene obteve
menor desempenho.
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