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RESUMO

1.Introducdo O envelhecimento de cachaca em tonéis de madeira é uma
etapa essencial para que os perfis quimicos, sensoriais e a qualidade da
bebida sejam expandidos. O grau de maturacdo do destilado é
influenciado por diversos fatores, tais como a espécie da madeira utilizada
na fabricacao do barril, o seu grau de queima interna e o tempo de
envelhecimento. As caracteristicas da cachaca envelhecida sao
resultantes de diversas reacbes quimicas que ocorrem durante a
maturacdo entre os componentes da madeira e do destilado, além de
outras reacdes de decomposicdo e extracao das macromoléculas da
madeira e da evaporacdo de compostos voldteis da bebida (VAN
JAARSVELD & HATTINGH, 2012). No processo da tosta dos barris ocorre a
degradacao térmica de polissacarideos e polifenéis que, além de
aumentar a superficie da madeira e facilitar a extracdao de moléculas
aromaticas, origina novos compostos (CHATONNET, 1989). Os principais
compostos formados a partir da tosta sdao originados da série guaiacil e
siringil da lignina, que caracterizam as sensacdes sensoriais de
“defumado” e “especiarias”, além dos aldeidos benzoicos (vanilina e
siringaldeido) e aldeidos hidroxicinamicos (coniferaldeido e sinapaldeido),
que possuem as notas aromaticas relacionadas a “fumaca”, “fendlico” e
especiarias” (CHATONNET & DUBOURDIEU, 1998). O Napping é uma
técnica rapida de anadlise sensorial onde as amostras apresentadas devem
ser agrupadas com base nas similaridades e diferencas encontradas que,
quando aplicado juntamente com o Ultra Flash Profile, evidencia as
diferencas sensoriais entre elas a partir da interpretacao dos mapas
gerados (O'SULLIVAN, 2017; MONTELEONE, 2012). Dessa forma, o
objetivo deste trabalho é entender como os consumidores percebem as
diferencas sensoriais de cachaca envelhecida em funcao da tosta aplicada
e do tempo de envelhecimento. 2. Material e métodos A cachaca
utilizada para o envelhecimento foi produzida na Destilaria Piloto da
Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz” e as bebidas
posteriormente analisadas sensorialmente foram maturadas em barris
novos de carvalho francés (Quercus petraea) com tosta média e forte
coletadas nos periodos de 1, 3 e 5 anos. Foi utilizada a metodologia
Napping, introduzida por Pages (2003), onde os provadores devem
posicionar em uma folha retangular as amostras de acordo com as
similaridades e diferencas, seguindo a impressao sensorial global dos
atributos. Em seguida, os provadores foram orientados a escrever 35
descritores para cada cachaca, a fim de avalid-las qualitativamente,
conforme descrito por Perrin et al. (2008). A avaliacao sensorial foi
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realizada com 36 consumidores selecionados aleatoriamente no local de
compra de bebidas destiladas, sendo o critério de selecdo utilizado o
apreco por destilados envelhecidos. 3. Resultados e discussao A Figura
1 representa o posicionamento das amostras quanto aos seus atributos e
demonstra os descritores mencionados para cada amostra por
consumidores nao treinados. A andlise fatorial multipla mostrou 49,65%
de variancia explicada das 6 amostras e as elipses englobam 95% de
confianca. Observou-se que as cachacas M3 e F3 foram posicionadas em
extremos opostos, indicando que a tosta influenciou significativamente na
percepcao sensorial dado que ambas foram envelhecidas pelo mesmo
periodo. O descritor mais citado para a amostra envelhecida por 3 anos
em tosta média foi “alcodlico”, e para a tosta forte foi “média”,
evidenciando que a tosta forte altera a percepcao agressiva da cachaca.
Houve sobreposicdao entre as amostras F1 e M5, que foram descritas pelos
termos “média” e “amadeirado”, demonstrando que sem uma lista pré-
existente com termos referenciais relacionados ao produto analisado, as
descricbes dos consumidores podem ser pouco O6bvias, conforme
observado por Delarue (2014). As amostras F5 e M1 identificadas como
“aveludadas”, “qualidade” e "“amargo”, também estdo sobrepostas,
indicando que o tempo de envelhecimento nao foi significativo para

diferencia-las pelo painel de consumidores.
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Dim 1 (25.84%)
Representacao grafica por andlise fatorial multipla do posicionamento e
descritores sensoriais dos provadores para as cachacas envelhecidas.
Legenda: M1 = 1 ano de envelhecimento em tosta média; M3 = 3 anos de
envelhecimento em tosta média; M5 = 5 anos de envelhecimento em
tosta média; F1 = 1 ano de envelhecimento em tosta forte; F3 = 3 anos
de envelhecimento em tosta forte; F5 = 5 anos de envelhecimento em
tosta forte. 4. Conclusao A metodologia utilizada neste estudo revelou
que 0s consumidores conseguem distinguir amostras bem diferentes com
caracteristicas mais marcantes. Porém, no caso distincées menos claras,
o painel tem dificuldade em determinar as divergéncias e em descrevé-
las com exatidao. Por fim, a intensidade da tosta no barril e o tempo de
envelhecimento proporcionam um perfil sensorial diferenciado a bebida.
Considerando as combinacdes dos tratamentos de tosta e tempo de
envelhecimento, as cachacas mais jovens envelhecidas em tosta forte se
aproximaram sensorialmente das amostras mais envelhecidas. 5.
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