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Esalq reativa

producao

de cachaca ‘da boa’

O fim da dor de cabega é apenas um ‘sintoma’ de que outros efeitos colaterais foram eliminados

\
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ntre os apreciadores de be-

bidas alcodlicas é de se su-
por que prevaleca o pensamen-
to: depois de um porre de cacha-
¢a, vem a inevitavel dor de ca-
beca. A aguardente feita na dis-
tilaria do departamento de
agroindistria, alimentos e nu-
tricdo da Esalg (Escola Supe-
rior de Agricultura) derruba
essa maxima por terra. Inativa
por nove anos, a destilaria da
Esalq (Escola Superior de Agri-
cultura Luiz de Queiroz), pas-
sou por uma reorganizacio e
voltou a produzir a tradicional
cachaga que leva o logotipo da
universidade.

A retomada estd perto.de
completar um ano e, nesse pe-
riodo, técnicas para aprimorar
a qualidade e o sabor foram de-
senvolvidas. O trabalho na disti-
laria, coordenado pelo professor
André Ricardo Alcarde, e con-
duzido em conjunto com dez
alunos, busca o constante apri-
moramento técnico para que a
cachaga se torne competitiva no
mercado de bebidas e atenda a
quaisquer novas exigéncias em
relagdo a satide pablica.

As principais inovacdes es-
tao no processo de fermentacgao
e na distilacdo. A distilacio vem
sendo feita em colunas, com se-
paragdao continua dos compos-
tos indesejaveis de agnardente.

No topo da coluna de distila-
¢do ficam os aldeidos, responsa-
veis pela dor de cabega. Na cau-
da da coluna, param os chama-
dos oOleos flseos, prejudiciais a
gualidade quimica e sensorial.
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O professor André Ricardo Alcarde observa os tonéis: processo elimina elementos nocivos a sazide

0 fim da dor de cabeca é ape-
nas um “sintoma” de que outros
efeitos colaterais da “marvada”

foram elimina-
dos no processo.
O resultado fi-
nal, explica Al-
carde, é uma ca-
chaga sem com-
postos que po-
dem prejudicar 4
sande, principal-
mente o figado e
osrins.

O produto final é armazena-

As principais
inovagoes
estdo na

Jermentacao e
na destilacdo

cionadas, onde permanece por
trés anos. A mais nobre delas é
o carvalho, madeira importado

do Estados Uni-
dos ou da Europa.

Ha, no entan-
to, tonéis de ou-
tros sete tipos de
madeira nativas
do Brasil, cada
uma delas confe-
rindo o seu togue
sutil e marcante
ao sabor e ao aro-

ma produto final. Sdo elas: o Ipé

do em tonéis de madeiras sele- Rocho, a Pereira, a Araruva, a

Cabreuva, o Jequitiba, o Amen-
doim e a Grapia.

A capacidade total da disti-
laria da Esalq é de 50 mil litros
por ano e, atualmente, sdo fabri-
cado 10% desse total. Alcarde
afirma que as pesquisas desen-
volvidas na distilaria da Esalq
sdo0 importantes para os alunos.

“A distilaria oferece um
complemento da teoria com a
atividade industrial”. Mais in-
formacdes sobre a produg¢do de
cachaca da Esalq podem ser ob-
tidos pelos telefones: (19) 3429-
4198 e 3420-4132.




