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RESPOSTA TÉCNICA
Título

Madeiras para envelhecimento de cachaça

Palavras-chave

Cachaça, aguardente, envelhecimento, barril, bebidas, alimentos, indústria

Atividade

Agroindústria

Demanda

Gostaria de saber sobre as melhores madeiras para envelhecimento de cachaça

Solução apresentada:

A madeira utilizada no envelhecimento é o principal componente do processo produtivo

que agrega cor, sabor e aroma ao produto final, portanto a escolha correta desse material

é de suma importância para a qualidade da cachaça. As madeiras com maior potencial

para envelhecer aguardente no Brasil são acácia, carvalho, araruva, jequitibá, grapia,

jatobá, freijó, cedro e eucalipto. Destes, o carvalho é a madeira mais indicada para a

fabricação dos barris devido a estrutura das fibras que conferem resistência mecânica,

porosidade, dureza e flexibilidade, além das características sensoriais conferidas à

bebida.

Atualmente, algumas madeiras brasileiras têm ganhado destaque na fabricação de barris,

devido à fácil obtenção e às variações sensoriais agregadas ao destilado. Tem se

expandido o uso de espécies com o amendoim (Pterogyne nitens Tul), jequitibá

(Cariniana estrellensis), araruva (Centrolobium tomentosum), Cabreúva ou bálsamo

(Mycrocarpus frondosus), jequitibá rosa (Cariniana legalis), cerejeira ou amburana

(Amburana cearenses), pereira (Platycyamus regnelli), grápia (Apuleia leiocarpa),

ipê-roxo (Tabebuia heptaphylla), freijó (Cordia goeldiana), eucalipto (Eucalyptus),

louro-canela (Ocotea Diospyrifolia).
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A tabela a seguir mostra os componentes da madeira e cada particularidade sensorial

conferida à bebida, e, a seguir, um gráfico com os principais compostos encontrados em

cada uma das espécies mais utilizadas.

Fonte: Bortoletto, 2016

Com isso, é possível perceber que as madeiras de araruva, grápia e carvalho

promoveram maiores concentrações de ésteres, o jequitibá rosa promoveu maiores

concentrações de álcoois superiores, enquanto a araruva e o amendoim promoveram

maior acidez. O carvalho é a madeira com maior quantidade de congêneres de
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maturação, contudo, algumas madeiras brasileiras como o jequitibá rosa e a cerejeira

apresentam grande potencial de utilização. As madeiras grápia e cabreúva apresentam

médio potencial de envelhecimento.
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