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CANA-DE-ncUCAR

* Em 1472, a cana de aclcar procedente da Asia, foi
introduzida pelos portugueses na Ilha da Madeira, dos
Acores, Cabo Verde e Ilha de Sao Tomé e Principe;

* Em 1534 Martin Afonso de Souza constroi em Santos-
SP o primeiro Engenho Acucareiro, denominado de
Sao Jorge dos Erasmos, para a producao de acucar e
em seguida comecou a produzir aguardente de cana.
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* |Ingredientes Basicos

Um dos ingredientes basicos de mais
importancia € a agua empregada no processo,
esta deve ter as seguintes caracteristicas:

Teor maximo de ferro 0,3
Teor maximo de manganés 0,1
Dureza Total 100

Oxigénio 2



ACUOCcnAnRES

* |[ngredientes opcionais

O mais importante nesse quesito é o acucar,
qgue pode ser substituido total ou parcialmente
por acucar invertido na quantidade de no
maximo (6g/L);
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* A cachaca, é a bebida nacional produzida
praticamente em todo o Pais, chegou a ser a
bebida destilada mas consumida no mundo

* Hoje é a tercera bebida destilada mas consumida

no mundo, mas continua sendo a primeira desta
categoria no Brasil.



Grafico 2 - Participagdo de Mercado de Bebidas Destiladas no Brasil {2005)
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ROoDnwusci

A producao de aguardente de cana é uma atividade em
plena expansao no Brasil, com crescente apoio
governamental, sendo a segunda bebida alcodlica mas
consumida, estando atraz apenas da cerveza;

Vem apresentando grandes perspectivas de expan¢ao no
mercado externo, principalmente com o aumento da
popularidade de seus "drink” e o mais conhecido,
"caipirinha“;

Somente no Estado de Minas Gerais, existen mais de 8.000
alambiques artesanais e profissionais, muitos fazem parte
da cultura local, tendo iniciado suas atividades em busca
do comércio em comunidades bem restritas;

O Estado de Sao Paulo é o maior produtor de aguardente
do pais, responsavel por 46%.
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PROoDwsC

Distribuig¢ao da Producgao de Cachag¢a no Brasil por Regiao
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PRoDusCcCA

Numeros do setor
* 40.000 produtores no Brasil.
*  98% de pequenos e microempresarios.
* 600 mil empregos diretos e indiretos.
* 11,5 litros de consumo de cachaca por ano por habitante.
* 7 bilhdes de reais de movimento anual em sua cadeia produtiva.
* 4.000 marcas de cachaca disputam mercado no Brasil.
* 50% das Exportacdes é de cachaca a granel.
e 70% da producao brasileira € de cachaga de coluna ou industrial e 30% de cachaga de alambique.
* Mercado informal: ainda elevado em algumas regides.
* 32 Destilado mais consumido no mundo.
* 87% do market share do mercado de destilados no Brasil.
* Bebida nacional do Brasil por Decreto Federal.
* Patrimo6nio Cultural de Minas Gerais por Lei Estadual.
* Patrimonio Historico e Cultural do Rio de Janeiro por Lei.
* Produto que mais tem “a cara brasileira”, segundo pesquisa do Centro de Industrias de Sao Paulo.
» Unica bebida, na atualidade, capaz de ter um boom no mercado internacional.



INCENTIVOS

* Brasil a partir de 1997 iniciou um processo de criacao de
incentivos para a promocao da cachaca brasileira no
mercado externo;

* Programa Brasileiro de Desenvolvimento da Aguardiente de
Cana, Caninha ou Cachaca-PBDAC;

* Programas como Arranjos Produtivos Locais-APLs tem
como principal objetivo atuar e competir com o produto no
mercado nacional e mundial sempre tendo em conta o fator
competitividade associado com inovacao, e utilizacao de
melhores praticas de identidade territorial.



INCENTIVOS

Patroes de identidade e de qualidade

Patron Teor m aximo
Concentracdo de alcohol 38-54 % (v/v)
Acidez volateis en dcido ac ético 150 mg/100 mL 4alcool
Esteres em acetato de etilo 200 mg/100 mL &lcool
Aldeidos em acetaldeido 30 mg/100 mL alcool
Furfural 5 mg/100 mL alcool
Alcoois superiores 300 mg /100 mL alcool




EXrorTncAQ

* A primeira conquista resultou em reconhecimento
internacional do térmo CACHACA como produto
genuinamente brasileiro com caracteristicas propias;

* Esta distincao, permitiu sua associacao com as
caracteristicas artesanais, merecedora de maior valor
agregado;

* Acriacao do Padrao de Identidade da Cachaca-PIC e o
Regulamento de Avaliacao da Conformidade da Cachaca;

* Os produtores puderam obter o selo INMETRO
reconhecido em mais de 80 paises;

* Cachaca é a denominacao tipica e exclusiva da
Aguardente de Cana produzida no Brasil.



|MPOBTABOHES
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TIPOS DE AGUARDENT

bebida que contém acucares
em quantidades de até 6g/L

: bebida que contém
acUcares superior a 6 g/L e inferior a 30 g/L;

: bebida que
contém no minimo 50% de aguardente de cana e/ou
de destilado alcodlico simples de cana envelhecidos
em recipientes de madeira apropriadoss, com
capacidade maxima de 700 Litros por um periodo
nao inferior a 1 ano.



|POS DE ncuARDENT

: Contém 100 de aguardente
de cana ou de destilado alcodlico simples de cana
envelhecidaos em recipiente de madeira apropriado, com
capacidade maxima de 700 Litros por um periodo nao
inferior a 1 ano.

: Bebida com 100% de
aguardente de cana ou de destilado alcodlico simples de
cana envelhecido em recipiente de madeira apropriado
com capacidade para 700 Litros por um periodo nao inferior
a 3 anos.

Destilado alcodlico
simples de cana armazenado em recipiente de madeira
apropriado, com capacidade maxima de 700 Litros por um
periodo nao inferior a 1 ano.



TIPOS pE cACHAQ

bebida que contem acucares em
quantidades superiores a 6g/L e inferiores a 30 g/L,
expressos en sacarose;

: bebida que contém no minimo
50% de cachaca ou de destilado alcodlico simples de
cana de acucar envelhecida em barril de madeira
apropriada, com capacidade minima de 100 e maxima
de 700 Litros, por um periodo nao inferior a um ano;

: bebida que contém 100%
de cachaca ou destilado alcodlico simples de cana de
acucar envelhecida em barril de madeira apropriada,
com capacidade minima de 100L e maxima de 700
Litros, por um periodo nao inferior a um ano;

: bebida envelhecida por um
periodo nao inferior a tres anos.



FERMENTADORES

* Material
— Alvenaria, madeira,

* Forma
— Cilindrica, com o fundo conico,

— altura e diametroé 2 x 1
* Refrigeracao
— Interna: serpentinas

— Externa:canalizacao perfurada
em forma de coroa




PROCESS0S DE FERMENTACH(







NTROLE DO PROCESS

: Agradavel Desagradavel
Cheiro : "
(frutas) Vinagre (acética)
FEIIEIEO Gl Leves Persistente
espumas
Bolhas Pequenas Grandes
Ruptura das bolhas Facil Nao se rompem
UCTPO I 12-24hs Maior

fermentacao



(NTROLE Do PROCESS]

* Concentracao de acucares

— Avaliada através da medida do Brix do mosto,

— Durante toda a fermentacao, em intervalos
regulares, do inicio ao final do processo,

— Os valores obtidos devem indicar a queda
continua dos mesmos,

— A paralisacao precoce ou queda lenta do Brix pode
indicar que esta acontecendo algum desequilibrio,
favorecendo a ocorréncia das contaminacoes.



* Temperatura
— ldeal: 26-320C,
— Pratica: até 35-36°C
* Exige refrigeracao das dornas,

— Quando a temperatura estiver muito baixa
 Recomenda-se o aguecimento do mosto.

 Tempo de fermentacao
— Regular: 12 a 24 horas,

— Aumento exagerado: V¥
* Pode indicar irregularidades do processo. ; &




[ONTROLE Do PROCESS

* Acidez e pH

— Caldo de cana em estagio adequado de maturacao:
5,0-5,5.

— Leveduras sao acidofilos
* pH 6timo para a fermentacao: 4,5,
* multiplicacao do fermento: 5,0 e 6,0.
— Valor de acidez: 2,5 — 3,0 g H2S04/L
 Valores inferiores
— Favorecem o estabelecimento das infecc¢odes,
* Valores muito elevados
—Promovem a debilidade e morte do fermento.




DEsSTionacAQ

e Separacao de uma mistura substancias com
volatilidades  diferentes atravées do seu
aquecimento =2 decomposicao das fracoes.

 Fermentacao do mosto —2> vinho: constituintes
gasosos, liquidos e solidos.

* Processo de destilacado—=> vinho com composicao:
5-10% de etanol, 89-94% de agua e 2-4% de outros
componentes.

e Separacao de componentes volateis dos nao
volateis = fracoes flegma e vinhaca.



DEsTioncAQ

* O flegma =2 mistura hidroalcoolica impura.
* Avinhaca =2 residuo da destilacao;

 As substancias solidas presentes no vinho
podem estar em suspensao ou em solucao,
devem ser eliminadas

 Deve ser lenta e gradual = formacdo e
separacao dos compostos aromaticos no
destilador,



DEsTioncAQ

* Exemplos:

* Na producao artesanal de aguardentes a
destilacao é realizada em alambiques de
cobre;

 Na producao industrial a destilacao é feita em
colunas de destilacao.



LAMBIoUE SIMPLES

» Alambique simples:pequenas e médias
destilarias.

-
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CorLssNAS

» Destilacdo sistematica: destilarias de grande e
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BiIDEsTinaCAQ

» A segunda destilacdo reduz a quantidade de
compostos secundarios, atuando na melhoria
da qualidade sensorial e aumentando o teor
alcoolico;

» Este produto e entao submetido ao
envelhecimento resultando na modificacao da
cCoOmposicao e caracteristicas.



ENVELHECIMENT(]

e Conjunto de reacdes que ocorrem —> alteracoes de
cor e melhoria do aroma e sabor.

 Ocorre em tonéis de madeira > descanso da
bebida e reacdes de oxidacao e de esterificacao
entre o0s componentes da madeira e do
destilado—> compostos aromaticos

e Durante o armazenamento -2 trocas com O
ambiente

O periodo depende da demanda do produto e do
poder econdmico do proprietario do alambique.






NGARRAFAMENT()

 Acondicionamento da cachaca em
embalagens =2 vidro.

e Manual ou mecanico;
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VAT

* Desenvolve muito bem regides con clima qugentee umido
* rendimento agricola entre 85 y 100 toneladas/ha
* rendimento industrial =100 L de aguardiente por tonelada

cana de acgucar

de cana
*Plantio de cana para aguardente: 10 milhGes de toneladas

por ano ocupando 125 mil hectares.
Colheira

* Manual oo mecanizada
* Conteudo de acgucares
Condigoes climdticas e de manejo da cultura (crescimento X
acimulo de sacarosa) :
* Diferentes variedades “madura” em diferentes époc
Cedo (Maio-Junho) - 20 a 30 7% i
Médias (Junho-Setembro - 40 a 60 7%
Tardias (Setembro-Novembro) - 15 a 25 7




* Extracao

A extracao € feita por moendas de ternos
multiplos com embebicao do bagaco para

do caldo

maior extragao do acucar que chega a 96% ou

mais. Nas unidades

pequenas, onde a |

extracao € feita em apenas um unico terno,

um bom rendimento esta em torno de 75%.

Analises: Brix
Pol

Composicao ideal do caldo de cana

aclcares red

aclcares totale

Fibras

Parametro Inicio de Safra | Durante la safra
Brix minimo (%) 18.0 18.0
Pol minima (%) 14.4 15.3
Azucares reductores maxima§o) 1.5 1.0

Azucares totales minimos(%)

15.1

16.1




NMATERIA PRIMA

composi¢ao da cana de agucar

Componente (% em peso) (% do caldo)
Parte dura (casca + nos) 25 15
Parte mole (medula) 75 85
Fibra 8-14 C ~ .
— o omposIos. organicos:
- Sustancias nitrogenadas,
composi¢ao do caldo da cana go r'dur'as, PeCTlnGS,
pentosanas, dcidos livres e
C % . -
, omponente oempeso) | combinados, clorofila,
A 65-75 . .
s antocianinas, compostos
Sacarosa 11-18 . 7]
polifendlicos, etc.
Glicosa 0.2-1.0
Frutosa 0-0.6 . A .
. Compostos inorganicos:
- .
Compues - - org‘tn.l‘cos y FOSfC(TOS, CIOPZTOS,
to . el
OMPUESIOS INOTEANTos culfatoe nitratoc e <ilicatoc
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» Entre o corte moagem ndo se deve exceder 24 h|
* a cana deve estar despontada N
* a cana deve estar perfeitamente madura e apresen’rar'

condiciones fitosanitdrias adequadas

* Reduzir a carga microbiana natural
» Eliminar particulas como folhas, terra e
pedras

+ Destruir a resisténcia das partes
duras dos ndés para aumentar a
capacidade de trabalho das moendas e
extracdo

» Picadores e desfibradores (trabalham




MOE
T

- Prensagem da cana
para a extragdo caldo

- 6randes industrias:
Moendas com ternos
multiplos (até )
Embebigdo do bagazo
rendimento de extracado
clegaa 97 %

* Pequenas indudstrias:
Moendas com 1 tUnico
terno

Sem embebicdo do
bagaco



FiLrmeencAQ

* Retirar impurezas como: bagacilhos, terra com coador ou
po decantagado
-Causam: Contaminacion

Entupimento dos tubos e bicos

Formagdo de produtos indesejaveis como furfural

Os equipamentos utilizados devem ser submetidos a
assepsia regular e rigorosa para evitar focos de

rentaominaran



P

iuigao e homogeneizagao

EPARACAO DO M

0ST(

* O caldo cana puro tem Concentragdo entre 16 e 22 Brix
* a concentragdo ideal para a fermentagdo € de 13 a 15

°Brix

* a dgua de diluigdo deve ser potdvel e ndo conter sais
minerais em excesso, e também ser bacteriologicamente

pura
A = Peso de caldo (Kg)

B = Peso de diluente (Kg)

a = Brix de caldo

b = Brix de diluente

m = Brix de mosto para a
fermentacdo

Ny
e

m-b=

S

A



PREPARA

» O caldo de cana é excelente meio para a fermentagdo;
*Tem acidez e nutrientes suficientes para o processo;
‘Valores de pH entre 4 e 5, facilita o metabolismo
fermentativo;

+ Valores de pH entre 5 e 6, facilita o metabolismo
respiratorio;

» As bactérias contaminantes preferem pH neutro;

» A acidez total deve ficar entre 2.5 e 3.0 g/L de mosto;

- Para corrigir de pH, permite-se adicionar H,SO, a 10 %
até o limite de 250 mL/hL de caldo;

En alguns casos deve ajustar conteido de sais
adicionando 10 g de superfosfato e sulfato de améonio para

cio no MOST()

~~Corregoes






PREPARACAg. DO MOST()

+ Uso de antissépticos como fluoreto de cobre,

sulfato de sodio, hexaclorofeno, etc.;

‘Uso de antibioticos como penicilina e

cloranfenicol;

Uso de biocidas como beta-dcidos;

» As levaduras alcodlicas desenvolvem muito bem

em temperaturas entre 26 e 32°C

+ De acordo con periodo da safra deve havej ;!
aquecimento ou resfriamento do mosty

bom rendimento. —




PREPARACAO DO INGCUL()

Obtido a partir de leveduras que naturalmente
acompanham o caldo oriundas da lavoura, de ar e dos
equipamentos de processamento do mosto.;

‘Geralmente utilizadas em pequenas destilarias de
aguardente de cana;

* Colocar em sacola de pano de 2 a 3 Kg de farinha de
arroz, 2 a 3 Kg de farinha de milho, 7 a 1 Kg de bolacha e
caldo de limdo o laranja em gantidades suficientes para
formar uma pasta;

* A pasta deve ficar em repouso de 12 a 24 h, até que se
formem rachaduras na sua superficie e adiciona-se caldo



PREPARACAO Do INGCUL()

* Diluir de 20-50 g de fermento por litro de mosto;

» Iniciar com baixas concentragdoes de agulcares para
facilitar a a multiplicagdo das levaduras;

*Quando o Brix do mosto em fermentagdo atingir a mitade,
dobra-se o volume, com mostos em Concentracoes
crescentes até obtener o volume necessario para iniciar a
fermentacdo;

* Transferir o volume de fermento para os tanques de
fermentagdo, na proporgdo de 20-30% de volume atil de
fermentador:;



PREPARACAO Do INGCUL()

‘O fermento misto também € utilizado por
pequenos produtores de aguardente;

O preparo é como de fermento caipira, a
diferenga é que o caldo diluido, inicialmente para a
preparagdo da pasta de farinas, é complementado

com uma dose de fermento prensado
correspondente a 10g/L;



PREPARACAO Do INGCUL()

» Utilizado en processo industrial;

» Utiliza células de leveduras desidratadas;

» Dispensa refrigeragdo;

* Preparado con leveduras selecionadas;

» Tem maior tolerancia ao etanol;

-+ Resistem altas concentracdoes de aclcares e
altas temperaturas;

+ Possuem elevadas produtividade e eficiéncia,
etc..



PE-DE-cUB/]

* Pé-de-cuba ou levedo alcodlico, o fermento é a
suspensao de células de leveduras, suficientemente
concentradas para inicio do processo de
fermentacao com uma concetracao minima de
10scel/mL, de modo a garantir a fermentacao de um
volume de mosto economicamente rentavel;

* (Cada transferéncia do pé de cuba, deve ter no
minimo 10% e no maximo 30% do volume a ser
fermentado na etapa seguinte.



— Incubagéo ——— Incubacéo

Cultura Volume de Volume de
pura meio = V, meio = V>V,

Volume de
meio = V3>V2
Fase de
laboratorio

industrial

!——’ o

.

Volume de Volume de
meio =V >V, meia = V5>V4




FASES DA rermenTACAQ

1. FERMENTACAO PRELIMINAR;
2. FERMENTACAO PRINCIPAL;

3. FERMENTACAO COMPLEMENTAR



FERMENTACAO PRELIMINAR

— Compreende o periodo entre a adi¢gao do mosto no “pé-de-cuba” e o inicio do desprendimento
de gdas carbonico;

— H4a uma intensa atividade das leveduras para formag¢ao de novas células. Como conseqliéncia
ha consideravel consumo de agticar, com pouca ou quase nehuma producao de alcool. Cerca de
1,5 a 2,0 g de sacarose sao consumidos para cada grama de massa seca de levedura produzida;

— O processo é conduzido a temperatura de 30 °C sob aeragao por um periodo de cerca de 4 a 6
horas

— Esse periodo pode ser abreviado pelo uso de elevada concentragao de levedura no “pé-de-
cuba” ou pelo uso de processo continuo com recirculagao de células;

— Consumo de agucares resulta na predominante multiplicagao de leveduras,

— Nao ha producao de alcool, liberagao de CO,, sendo que a elevagdao da temperatura é muito
pequena,

— Esta etapa deve ser curta, para adaptag¢ao das leveduras ao meio.



FERMENTACAO PRINCIPAL

— Significativo desprendimento de CO,

— Intensa producao de alcool,

— Elevacgao rapida da temperatura e dos teores de
acidos,

— Formacao de espumas e

reducao significativa

da densidade do mosto

em fermentacao.




RMENTACAO comPLEMENTI

— Consumo dos acucares que ainda estao
disponiveis no meio,

— Verifica-se aumento da acidez, reducao da
temperatura e do desprendimento de CO,,

— Completa-se a fermentac¢ao alcoodlica

* Superficie do vinho fica tranquila e limpa de
espumas, sendo entao considerada concluida;

* Formacao de alcoois superiores



RMENTAGAO comPLEMENTAR

Respiracao (metabolismo aerobico o oxidativo)
CH,O, —— 6CO,+6 H,O+28 ATP + calor

o > Obtencgdo do inocu

fermentacao (metabolismo anaerobico)

C6H12()6

2 C,LHOH +2 CO, + 2 ATP + calor
|

R —— > Producdo de etano



Energia (ATP)

/)v Etanol

» CO,

Acucares —

Glicose

Frutose > Esteres

Alcoois superiores

MUNROE (2006)



FrERmeEnTACGAQ

- acglcares: Brix de mosto deve baixar continuamente
durante a fementagdo que dura de 12 a 24 h;

* No final da fermentagdo espera que os valores de
agUcares residuais figuem inferior a 0.5 %;

Temperatura: Deve permanecer entre 26 e 32 °C;

+ Cheiro: Deve ser agradavel, penetrante, caracteristico

de aroma frutado;

Espuma: Normalmente suave, rompendo-se com
facilidade;
+ Acidez : A acidez, deve ficar entre 2.5 e 3.0 g/Litro,
expresso en dcido sulfdrico
» pH: O pH de mosto deve ficar entre 4.5 e 5.5;



BRBMENTACA

Corte Quando o processo estiver em plena atividaag,
isto cuando o Brix do mosto baixar a metade do valor de
inicio da fermentagdo divide-se e volume pela metade
colocando parte do mosto em outra dorna;

+ Completa-se o volume das duas dornas com o mosto de
alimentagdo;

* Uma delas deixe fermentar até o final e o vinho €

* Em outro fermen’rador' quando-el Brix--baixara metade,

l I mosto : mosto

- _o> R eruacion 50 73

----- > destilagdo (S corte




FERmeEnTAaCAQ

- Decantagdo: No final da fermentacdo, as levedurass vado
para o fundo do fermentador:;

» Separa-se o vino para a destilagdo por um tubo lateral;

* Recupera-se as leveduras do fundo do ftanque e reinicia
nova fermentagado

+ Em intervalos regulares, reclizn

N +rnatamontan Anc

leveduras com dcidos e e adi¢




ERMIiENTACGA(

- No final de la fermentacdo as células de leveduras sdo

separadas do vinho por centrifugagdo;

- As leveduras sdo tratadas com H,SO, (pH 2.5-3.0) por 3
h em tanques menores conhecidos como cubas de

Leite de levedura

tratamento ol

Acide sulfirics e
dgua {

[

N

2

osto

Fermento
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FrERmeEnTACGAQ

‘No final da fermentagdo, o vinho sobrenadante é retirado
da dorna por um tfubo Ilateral, e enviado para
centrifugagdo;

+ As células obtidas da centrifugagdo tem tratamentos
conforme descrito anteriormente;

| [ : . VI .o — :
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ESTannCAQD

+ Solidos: particulas en suspencdo como bagacilhos,
leveduras, bactérias ou ainda solidos em solugcdo como
acUcares, etc;

- Gases: CO, es el principal no fermentado, sales

minerales, materiales no fermentable;
» Liguidos: 89-94 % és agua, 5-10 % de etanol e 2-4 % de

Separados durante |

Sustancias volateis:  |Gases —~ ____-= o~
__________ a Destilacao

Sustancias fixas:

\\\\\\\\ Removidos
~=> Antes da

Destilacao



ESTinnCAQD

Alambique simples Alambique de 3 cuerpos

3
m
- .’

Parede da coluna

Bandeja



DESTinCAQ(

*A destilagdo deve ser realizada de forma lenta e gradual;
*A temperatura ndo deve exceder 95 °C;
» Os vapores condensados em temperatura inferior a 75 °C
devem ser descartados.
* Na Destilagdo descontinua, o destilado obtido é separado en
3 fragoes:
- Cabeca
Rica em compostos mais voldtiles que o etanol como
acetaldeido, metanol, acetato de etila;
- Coragao
Rica em etanol, contendo pequenas concentragoes de
compostos da cabeza e cauda;
- Cauda




DESTinCAQ(

- Alambiques simples:

-Coracgdo: O destilado de coragdo deve conter de 45 a 50 °GL
de dlcool;

- Cabega: rico em substancias mais volateis que o etanol e
deve ter graduagdo alcodlica entre 65 e 70 °GL.

-Cauda: deve ter contelddo alcodlico abaixo de 38 °GL, sendo
rico em produtos menos voldtiles que o etanol.

* Na destilagdo simples, pode se recolher o destilado em
fragoes sequenciais de 100 mL, por exemplo, e determinar a
concentragdo alcodlica da etapa posterior.



BIDEsSTioACAQ

- Bidestilacion: realiza-se uma primeira destilagdo até o
esgotamento do dlcool presente no vinho.

Generalmente, equivale a 1/3 do volume de vinho inicial na
forma de destilado;

* Procede as 3 destilagdes susceptivas;

* Depois faz-se a jungdo dos 3 destilados;

‘Procede a segunda destilagdo recolhendo o destilado em
fragoes susceptivas (100 mL, por exemplo);

- Caracteriza-se em funcdo do conteldo alcodlico em uma
etapa posterior.



ENVELHECIMENT(]

» Os aguardentes recem-destilados sdo incolores e tem gosto
agressivo e aroma irregular;

* O envelhecimento em toneis de madeira, melhora o aroma e
da sabor;

» Pode ndo ocurrer alteragdo de cor, o que depende do tipo de
madeira; Por exemplo, jequitiba e amendoim sdo maderas
neutras, ndo alteran a cor do aguardente;

» Carvalho, umburana, cedro e bdlsamo proporcionam coloragdo
amareladas no destilado.

O envelhecimento além de “descanso”, proporciona também
reagoes de oxidacdo e de esterificagdo originando novos
compostos aromaticos;



N\IELHEIHMENTQ

U ambiente que abriga os toneis deve ser fres
protegido das interpéries e limpos;

- Em ambiente com ar seco, haverd tendéncia de
evaporagdo de dgua, resultando em aumento do grau
alcodlico da bebida;

- Em ambiente com ar umido, haverad saida de dlcool,
com disminuicdo do grau alcodlico da bebida
armazenada.

- O envelhecimento deve ser lento até alcancar o



ADpDronizaCAQD

* A qualidade dos destilados obtidos dependem da composi¢ao
qualitativa dos constituintes presentes em minimas
quantidades e, principalmente, da proporgdo adequada entre
eles que vai determinar e controlar o aroma da bebida;

* O fabricante deve estabelecer padroes uniformes para a
bebida produzida durante toda a safra, independentemente
da cepa de leeadura predominante, e da variabilidade da
matéria-prima processada, etc.

E aconselhdvel e racional fazer o envelhecimento da
aguardente por mescla, ou seja, envelhecer certo volumem e
depois mesclar com aguardente comum ou dlcool.
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