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Envelhecimento

de Bebidas e
Analise Sensorial

< LAN1616 - Tecnologia de Bebidas >




R

15| 9-

Breve
apresentacao

@destiladodaciencia

e
£
o
oo

ESALQ

Inicio da graduacao em Ciéncias dos
Alimentos

MESTRADO

Inicio da pos-graduacao voltada ao
envelhecimento de vinho Merlot em
madeiras brasileiras

MBA

Voltado a area de Educacao, trabalhei
com metodologias ativas aplicadas ao
Ensino Superior

DOUTORADO

Com enfoque em garantia da qualidade
da cachaca e boas praticas de
fabricacao
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Novos aromas e sabores

Devido a interacao da bebida com a
madeira (marcadores de
envelhecimento)

Por que
envelhecer?

Agregar valor e originalidade

Cachacas "premium"

Correcao de defeitos

Pungéncia, agressividade, acidez,
retrogosto excessivamente alcodlico




Envelhecimento

Extracao e transformacao de
compostos

-

Bebida

Destilada ou Fermentada

Madeira

Carvalho Frances,
Carvalho Americano,
Madeiras Brasileiras

Tempo

Varia de acordo com a
intencao do produtor e

uso dos barris
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Principio do
envelhecimento

'E a estocagem da bebida em barris de madeira,
durante um periodo de tempo suficiente para que
ocorram reacoes especificas, com o objetivo de
modificar e estabilizar o perfil sensorial'.



'Embalagem Ativa'

OXigenio

extracao de reacoes

aditivas

> compostos da
madeira

eliminacao de volateis

> e adsorcao de

reacoes

moléculas da bebida subtrativas

reacoes quimicas

reacoes

> entre 0s compostos

presentes interativas

(transformacdes e tendéncia a estabilizacao)



Porosidade -
distribuicao dos
vasos na secgao
transversal

Esta diretamente relacionado ao
metabolismo das plantas, pois
desempenha a funcao de
armazenamento no lenho, sendo
composto por celulas cilindricas ou

prismaticas ao longo do eixo da arvore.

Rﬂsmlizat;iu das faces da madeira em Microscopia eletronica de varredura
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< COmMpOosIicao guimica >

Estrutura da
madelr‘a < polissacarideos> < lignina >

< Celulose> < hemicelulose>




polimero responsavel pela estrutura da madeira
(composto unicamente por glicose)

celulose

polimero composto por acucares mais instaveis >

hem I Cel U |OS€ < (como glicose, xilose e galactose)

|- . polimero formado por duas partes estruturais
Ig n I na (Quaiacil e siringil)




Caracteristicas
Sensoriais

¥

hemicelulose

ignina




Reacoes
aditivas ([ guelaci

Extracao de
componentes da madeira

< coniferaldeido

< vanilina
Degradacao da lignina - vias de
formacao . .
acido vanilico

sinapaldeido

oxidacoes

siringaldeido

acido siringico
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Acidos siringico
e vanilico

Podem ser considerados para a
caracterizacao de cachacas
envelhecidas de acordo com seus
niveis de envelhecimento, ja que as
concentracoes desses acidos
benzoicos aumentam de acordo
com o periodo de envelhecimento.
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ALCARDE, AR Envelhecimento. Piracicaba: Universidade de Sao Paulo, 2022. 24 slides, color.




A relacao entre a
concentracao total dos
acidos benzoicos
(vanilico e siringico) € a
concentracao total dos
compostos das vias
guaiacil e siringil podem
ser indicadores de grau
de envelhecimento das
cachacas.

s(

Benzoic acids (mg/L)
= [ = [ =
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Syringol-type compounds {mg/L)

ALCARDE, AR Envelhecimento. Piracicalba: Universidade de Sao Paulo, 2022. 24 slides, color.
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Condicoes do envelhecimento
e Padronizacao do teor

alcoolico

Teor alcodlico: 55-63% v/v
Temperatura: 20°C, aproximadamente
Umidade Relativa: 70-90%

Adiciona-se um volume de agua potavel para atingir a

graduacao ideal



Madeiras e
Aspectos Sensoriais




O gque é
qualidade?

'Uma bebida de qualidade
deve agradar o
consumidor de forma
segura a saude'.

(=0




Como e definida a Qualidade?

QUIMICA SENSORIAL

Legislacao e Seguranca Visual, olfativa e
Alimentar gustativa
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Qualidade
Sensorial

'"Qualidade € o conjunto de
caracteristicas gue diferenciam as
unidades individuais de um produto e
gue tem importancia na determinacao
do grau de aceitabilidade daquela
unidade pelo comprador/consumidor"
(BOZA & HORII, 1998).




O gue € a Analise
Sensorial?

Ferramenta utilizada

para interpretar a <\
-

reacao dos
provadores as
caracteristicas dos
alimentos ou bebidas
atraves dos orgaos do

D

sentido.



Disciplina Cientifica

Utilizada para medir, analisar e interpretar reacoes das
caracteristicas dos alimentos e como sao percebidos pelos
orgaos da visao, olfato, paladar, tato e audicao.

Avaliacao Sensorial

Baseia-se em técnicas que sao fundamentais na
percepcao psicoldgica e fisiologica.
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Equipes sensoriais nas industrias

Aplicabilidade

Analise de embalagem (rotulo)

Monitoramento

Melhoramento

Lancamento de novos produtos

NN NN




- - - Aceitacao por parte do
Objetivo final | (1) esmermrese
Preencher as necessidades do
consumidor
( ) Satisfacao do consumidor )




Como ocorre?

Degustacao da
amostra

Memoria
sensorial

Aceitacao ou
nao-aceitacao




Receptores
Sensorials

<Audigéo> l J

Percepcao de sons pelos ouvidos




Receptores
Sensorials

< Olho e Visao >

Feixe de luz que atinge os olhos e
causa vibracdes (estimulos)

a visao induz a esperar certas
caracteristicas e sabores




Receptores
Sensorials

< Olfato e Nariz

Estimulado por energia quimica:
epitelio olfativo detecta de 2 a 4 mil
odores diferentes

substancias volateis dos
alimentos e bebidas




receptores C Tt
Sensoriais

Informacoes sobre
textura, peso e
temperatura

< Paladar e Tato >

A boca e as maos podem fornecer

informacoes tateis dos alimentos

< Paladar >

v Percepcao dos gostos e

-/ sabores atraves da lingua
Lo

= - @

Doce Azedo Salgado Amargo Umami




Receptores
Sensorials

< Paladar e Tato>

Quimiorreceptores: papilas gustativas

Papilas circunvaladas \

oF ToNm
Papilas folaceas —

T

- Papilas filiformes

Papilas fungiformes /

AN

toda a superficie da lingua €
capaz de identificar os cinco
gostos basicos, independente
da localizacao das papilas!
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Quais sao os gostos basicos?

SALGADO

AMARGO




Metodologia de
utilizacao da
ciéncia
sensorial

€1

Testes afetivos

O produto ¢ aceito pelos
consumidores? Qual a
preferéncia deles?

Q

Testes
discriminativos

Existe diferenca entre o
produto em estudo e outro

similar?

749

Testes descritivos

Quais os principais pontos de
diferenca? Que qualidades
sensoriais estao presentes e
quais as suas intensidades?




Testes
Afetivos

2 2 2 2

N N N N

Aplicados aos consumidores

Treinamento Nnao é necessario!

Locais de aplicacao

No local de consumo ou em laboratorio

Teste de Aceitacao

Avalia o0 QUANTO o consumidor gosta de
um produto, baseado em escala hedonica

Teste de Preferencia

Determina a PREFERENCIA de um
consumidor de um produto em relacao a
outro



C

lTestes <

Discriminativos <

C

U NEZA N

Baseiam-se na diferenca entre
produtos

Testes utilizados no desenvolvimento de
novos produtos, controle de qualidade, etc

Triangular

Trés amostras: duas amostras iguais e
uma diferente

Duo-trio

Trés amostras: identificar qual amostra &
idéntica ao padrao

Ordenacao

Avalia trés ou mais amostras e as ordena
de acordo com um atributo especifico

Comparacao pareada

Avalia duas amostras e o julgador aponta
qual tem maior intensidade do atributo
especifico



Testes
Descritivos

949

(10

(2

(20

Usados para descrever as
caracteristicas sensoriais

Provadores devem ter capacidade
discriminativa e boa repetibilidade

Quantificar a diferenca entre
produtos

A partir dos diferentes atributos
encontrados e suas intensidades

Rodas sensoriais

Instrumento rapido para aplicacao de
testes descritivos
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Testes
Descritivos

o
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Testes
Descritivos

o
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Testes
Descritivos

o
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Testes
Descritivos

o

Cigar
Flavors

Wheel

Brought o wou by
e geriinoe e A re T
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Aplicacao da Analise
Sensorial

— como proceder?




|Oca| < Limpo, iluminado, silencioso e isolado >

palnel < Consumidor, especialista, painel treinado >

eq u i pam e ntOS < Taca: principal instrumento utilizado! >




diametro de borda: 46mm
quantidade para prova: 50 mL

diametro da parte mais larga: 65mm
capacidade total: 215 mL

altura da haste: 55mm . : .
material: cristal incolor com 9% de chumbo




Passo 1. Aspecto visual

. |
f————A

-
s Spu—

Informacao sobre aparéncia Importancia
Coloracao, turbidez, Controle de qualidade da
viscosidade, homogeneidade, materia-prima, do processo e

lagrimas do impacto visual




Passo 2. Aromas

Aromas Primarios

materia-prima

Aromas Secundarios

fermentacao e destilacao

Aromas Terciarios

envelhecimento




Posicionamento da taca

Cansaco olfativo

"Aquecimento’ da bebida
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Grupo de
Aromas

Doce/Adocicado

@ N () (@)=

NN NI AN NI




Grupo de
Aromas

Castanhas

amendoas

NOZES

COCO

avelas

chocolate

NN NNV




Grupo de
Aromas

Herbaceo/Vegetal

grama

MuSgo

couro

azeitona

folha de fumo

CNC NN N DN

milho verde

NN NI ANV ANV




Passo 3. Gostos e Sabores

P A Gl % "
4 1 ’rf

Adstringente

principais sensacoes bucais dos destilados

Corpo

sensacao de contracao e
secura da boca

Aveludado

sensacao prazerosa ao
deglutir

viscosidade

sensacao de densidade,

Apimentado

sensacao de picancia,
ardor, quente

Pungente

sensacao de queimacao na
boca e garganta

Medicinal

sensacao de remedio




Passo 3. Gostos e Sabores

defeitos sensoriais

MOLECULA (em excesso) DEFEITO

Etanol Ataque, agressividade
Isobutanol Pungencidade, amargor
Acido acético Acidez, agressividade, vinagre
Furfural Queimado, cana queimada
Diacetil Manteiga, rango, queijo, sabao
Acetato de etila Solvente
Acido formico Pungencidade
Benzaldeido Picante

Dimetilsulfeto Enxofre, metalico, repolho, cebola




Passo 4. Retrogosto

sensacao deixada apos a degluticao

Alcoolico Adocicado Amadeirado




Obrigadal

'O sucesso nasce do querer, da
determinacdo e persisténcia em se chegar
a um objetivo. Mesmo nao atingindo o alvo,
quem busca e vence obstaculos, no minimo
fara coisas admiraveis."

— Jose de Alencar

< amanda.ribeiro.andrade@usp.br )




