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Pesquisa do Cena/USP

Irradiacao da cachaca

Procedimento acelera o processo natural do envelhecimento da bebida

ADRIANA FEREZIM
Da Gazeta de Piracicaba
adriana.ferezim@gazetadepiracicaba.com.br

processo de irradiacao
0 da cachaca estd sendo

pesquisado no Centro
de Energia Nuclear na Agricul-
tura (Cena/USP) como uma
forma de acelerar a melhoria
de suas caracteristicas senso-
riais, como aroma, sabor e apa-
réncia. Também estao sendo
realizados testes com produ-
tos naturais, como o urucum,
sucupira, uva e propolis, que
além de dar a aparéncia amare-
lada (como a envelhecida nos
tonéis), transferem para a bebi-
da as propriedades medici-
nais.

De acordo com o professor
do Cena, Valter Arthur, se a be-
bida for consumida moderada-
mente, € possivel que a pessoa
se beneficie das propriedades
desses produtos, como no ca-
s0 do urucum, que contribui
para reduzir o colesterol. "0 es-
tudo busca investigar se no
processo de irradiacao da ca-
chaca com extrato ou com as
sementes, as propriedades se
mantinham na cachaca e as
andlises foram posilivas”, expli-
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é o preco estimado da aplicacio
da dose de irradiacio, custo nio
considerado tdo elevado

Chnistiana Dichl Neta

Valter Arthur e Juliana Angelo Pires mostram a cachaga que passou por irradiacio: melhor qualidade

cou a estudante de pds-gradua-
¢do Juliana Angelo Pires, que
iniciou o estudo hd um ano e
meio e ainda tem mais dois
anos de projeto no mestrado
que € coordenado pelo docen-
te no laboratério de Radiobio-
logia e Ambiente do Cena.
Segundo Arthur, a irradiagao
¢ a ultima etapa do processo e
o custo nao fica tio elevado.
"Estamos levantando os cus-
tos da operacao e no caso da
aplicagdo da dose determina-

da o preco estimado € relativa-
mente baixo US$ 10 a 15 dola-
res por tonelada”, afirmou o
professor,

Airradiagao acelera o proces-
so natural do envelhecimento,
que da forma tradicional, de-
mora cerca de trés anos, perio-
do de maturagao, imprescindi-
vel para a obtengido de uma
melhor qualidade nesse tem-
po de amadurecimento, o pro-
duto estocado sofre reagoes
quimicas, melhorando suas ca-

racteristicas inclusive senso-
riais e agregando mais valor.
"0 consumo de alimentos ou
bebidas que passam pelo pro-
cesso de irradiagio nao encare-
ce o produto e ndo hd risco pa-
ra a populacido, porque o ali-
mento nao fica contaminado.
H4d uma grande diferenca en-
tre a irradiacdo e a contamina-
cédo pela radiacido nuclear que
as pessoas costumam confun-
dir. Outro dado importante é
que todo alimento, mesmo ir-

radiado tem um prazo de vali-
dade e o consumo nao € reco-
mendado apos esse periodo
de seguranga”, explicou.
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Baseados nos experimentos
realizados neste e em outros la-
boratorios, € possivel afirmar
que o uso da irradiacdo numa
dose 0,3 kGy (kilogray: quanti-
dade de energia absorvida pe-
lo material}, considerada relati-
vamente baixa, pode acelerar
o processo de envelhecimento
de cachaca. "Com essa meto-
dologia, aceleramos o envelhe-
cimento e obtivemos uma ca-
chaga similar & convencional,
quando comparado aos mes-
mos parametros”, comenta Ar-
thur.

Outra vantagem apresentada
é a diminuicdo dos aldeidos,
componente responsdvel pela
famigerada dor de cabeca.
"Conseguimos uma diminui-
¢ao expressiva desse compos-
to quimico que estd diretamen-
te relacionado ao desconforto
que se sente ao ingerir a bebi-
da numa dose além do limite",
disse Juliana,

Porém, para o aprimoramen-
to do aspecto visual da bebida,
a cachaca irradiada também
vem sofrendo um periodo de
envelhecimento. "Os aprecia-
dores ainda preferem o destila-
do de cana-de-acticar com a
cor amarelada. Assim, ainda es-
tamos utilizando a bebida semi-
envelhecidas em tonéis de
amendoim, puis essa coloragao
¢ normalmente obtida com a
ajuda da madeira ou buscamos
acrescentar o urucum, a uva,
sucupira e o prépolis”.




