ENVELHECIMENTO DE DESTILADO DE MILHO COM CHIPS DE CARVALHO

GUSTAVO BENATTO MISTURA"?*, ERNESTO QUAST??

1 INTRODUGAO

A producédo de bebidas fermentadas pela técnica de destilagdo € um dos
métodos mais antigos da humanidade. Entre o fim do século XVIlIl e meados do
século XIX foi introduzido o uisque (inglés, Whisky) realizado através do centeio de
milho devido a dificuldade de importagdo do melago (BUJAKE, 2000). Com base
em pesquisas realizas em 2021 o Whisky € uma das bebidas mais consumidas no
Brasil, desde baladas até barbearia, consumidas por um publico de todo género e
faixa etaria, com um alto potencial de abrir cada vez mais consumidores (CASTELO
BRANCO, 2021).

Para a producdo de uisque segundo a legislagdo brasileira, cereais ou
grain whisky, quando a bebida for obtida a partir de cereais reconhecidos
internacionalmente na producao de uisque, sacarificados, total ou parcialmente, por
diastases da cevada maltada, adicionada ou ndo de outras enzimas naturais e
destilada em alambique ou coluna, envelhecido por periodo minimo de dois anos,
com o coeficiente de congéneres nao inferior a cem miligramas por cem mililitros,
em alcool anidro (BRASIL, 1994).

2.1 OBJETIVO GERAL
Produzir uisque envelhecido de forma acelerada, com qualidade igual ou

superior, comparado a produtos comerciais.

2.2 OBJETIVO ESPECIFICO
Obter um produto com qualidade igual ou superior no mercado, utilizando um

tempo menor de envelhecimento.
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METODOLOGIA

O uisque foi produzido por gréos, tais como (milho e malte), agua e

fermento. O primeiro procedimento foi a brassagem (Figura 1), onde os graos foram
moidos por um moedor de gréos e separado em trés fragdes: casca, pd e semente.
Apds a moagem, os graos moidos foram aquecidos até atingir 62 °C por 30min e a
70 °C por 90 minutos para a conversao das alfa e beta amilases maltose. Apos a
transformagao completa, o mosto foi pasteurizado (95 °C por 60 minutos) para
eliminar eventuais microrganismos indesejaveis. Apos esta etapa, as fragdes
sélidas (graos) e o liquido (mosto) foram separadas. O mosto foi transferido para
uma dorna para fermentar

Em seguida, a fermentacao alcodlica foi realizada com a utilizagdo de um
balde fermentador com sistema de airlock (Figura 2) e leveduras (Saccharomyces
cerevisae).

Apds a fermentacdo, o mosto foi destilado (Figura 3) para evaporagédo do
alcool e compostos volateis secundarios, a uma temperatura de aproximadamente
78 °C. Durante esta etapa, o alcool do mosto foi parcialmente evaporado e
condensado ao passar por uma serpentina resfriada, a uma temperatura de cerca
de 10 °C até que o alcool seja concentrado a 40% ou mais. O produto resultante
desse processo foi submetido a um envelhecimento acelerado com a utilizagcado de
chips de carvalho (10g de carvalho em 1000ml de solug&o).

De modo a atender a legislagao vigente, o uisque envelhecido foi diluido
com agua destilada até 40% de alcool.

Na bebida pronta foram realizadas analises de acidez volatil, ésteres totais e
aldeidos por titulagdo, seguindo a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz

(IAL, 2008). As analises foram feitas em triplicata.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Com relagao aos resultados de acidez volatil, o valor determinado foi de
19,39 £ 0,88 g de acido aceético por 100 ml de alcool anidro, sendo esta abaixo do
limite maximo permitido pela legislagao vigente, de 150 g de acido acético por 100
ml de alcool anidro (BRASIL, 2009).

Em relagcdo aos ésteres totais, obteve-se 116,54 + 2,25 mg por 100 ml de
alcool de anidro, também adequado a legislacdo vigente, que estabelece como
limite maximo permitido 150 mg de ésteres totais por 100 ml de alcool de anidro
(BRASIL, 2009).

A analise de aldeidos ndo se apresentou adequada devido a erros analiticos,
pois pela falta de um regente foi utilizado outro para tentar substitui-lo mas ao final
da analise, foi observado que o reagente semelhante que foi substituido ocorreu um
erro discrepante, sendo que a mesma sera repetida no decorrer da pesquisa com o
reagente correto conforme a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2008).

Visualmente, foi possivel observar diferencas na coloragdo da bebida no
inicio do envelhecimento (Figura 4) e 15 dias apdés de envelhecimento

acelerado (Figura 5).
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5 CONCLUSAO

Os resultados obtidos até o momento apontam para a possibilidade da
utilizacado dos chips de carvalho para um envelhecimento acelerado da bebida. As
analises de acidez volatil e ésteres totais foram adequadas quando comparadas
com a legislacao vigente. O projeto necessita de estudos adicionais para melhor

compreensao do processo.
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