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Sucesso da cachaça paraibana 
no mercado inspira pesquisas
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O avanço das cachaças 
paraibanas no mercado tem 
motivado pesquisas que pro-
curam identificar suas quali-
dades e otimizar suas carac-
terísticas para que o produto 
se torne ainda melhor e mais 
competitivo. Por meio de edi-
tais pela Fundação de Apoio à 
Pesquisa da Paraíba, o Gover-
no do Estado incentiva esses 
estudos nas universidades, 
que abordam o assunto por 
pontos de vista diferentes. 

Em um dos editais, está 
investindo R$ 250 mil para a 
execução de três propostas 
do Arranjo Produtivo Local 
da Cachaça. O outro incentivo 
está relacionado ao Progra-
ma de Qualificação para Ex-
portação (PEIEX) na Paraíba 
que coloca o setor de bebidas 
alcoólicas entre os priori-
tários. As empresas serão 
qualificadas para exportar 
o produto.  O presidente da 
FapesqPB, Roberto Germa-
no, anuncia a publicação de 
mais dois editais em breve 
que fortalecerão direta ou 
indiretamente o setor.

Uma das pesquisas em 
andamento no Estado procu-
ra traçar o perfil sensorial das 
cachaças paraibanas. “Em um 
perfil sensorial são definidas 
as características das cacha-
ças tanto em relação aos gos-
tos básicos (doce, salgado, 
ácido, amargo e umami), às 
sensações que temos ao con-
sumir (amadeirado, alcoóli-

ca, aveludado, adstringente 
etc.), em relação ao visual, 
cor, corpo, cristalinidade, aos 
aromas (se é mais adocicada, 
frutada, amadeirada etc.)”, 
explica a professora Ingrid 
Dantas, do Departamento de 
Gastronomia da UFPB. Ela é 
coordenadora da pesquisa, 
que está sendo encabeçada 
pela UFPB em parceria com o 
Instituto Nacional do Semiá-
rido e UFCG. “Pela primeira 
vez será feito no Estado um 
estudo aprofundado que des-
vendará quais são as caracte-
rísticas sensoriais das nossas 
cachaças”.

Pessoas serão treinadas 
para formarem um painel de 
provadores. “A formação do 
painel de provadores trei-
nados segue as metodolo-
gias já definidas nas ciências 
sensoriais para treinamento”, 
conta ela. “É um treinamento 
intensivo para que os prova-
dores possam também con-
tar com esse painel quando 
quiserem avaliar novas for-
mulações que serão lançadas 
e/ou mudanças no processo 
produtivo que possam im-
pactar as características das 
cachaças”.

A pesquisa também ava-
liará a aceitação das cacha-
ças e trabalhará a parte de 
harmonização dos produtos 
com pratos. “É um teste afe-
tivo onde os consumidores 
avaliam o quanto aceitam ou 
rejeitam as bebidas”, conta. 
“A partir deste dado e com 
uso de testes estatísticos fa-
remos um ranking das bebi-
das preferidas”.
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Outro exemplo é um es-
tudo sobre a caracterização 
de leveduras isoladas das 
produções de cachaças pa-
raibanas, coordenado por 
Normando Mendes Ribeiro 
Filho, da UFPB. “Leveduras 
são microorganismos uti-
lizados, popularmente, na 
indústria de panificação e 
bebidas alcoólicas que de-
sempenham um papel im-
portante nas cadeias ali-
mentares e nos ciclos do 

carbono, nitrogênio e enxo-
fre”, explica ele. 

O caldo de cana-de-açú-
car contém média de 10 mil 
leveduras por mililitro, que 
são propagadas e utilizadas 
no processo de fermentação. 
Mas variedades de cana-de
-açúcar e fatores ambientais 
podem gerar leveduras com 
características diferentes. 
Por isso, o projeto procura 
identificar, isolar e carac-
terizar as leveduras prove-

nientes das produções das 
cachaças paraibanas.

Esse conhecimento pode 
ajudar a melhorar a produti-
vidade e a qualidade do pro-

duto, através do aumento do 
controle do processo de fer-
mentação, além do desenvol-
vimento de cachaças espe-
ciais. Dependendo das cepas 
de leveduras encontradas, o 
setor poderá vir a comerciali-
zá-las para outras indústrias, 
como de alimentos, bebidas, 
produtos químicos, farma-
cêuticos, enzimas industriais. 

“Existe muita especula-
ção, mas não existem estudos 
realizados”, conta o professor, 

a respeito das peculiaridades 
das leveduras das cachaças 
paraibanas em relação às 
de outros lugares. O estudo 
está em fase inicial, embora 
algumas ações para o trei-
namento da equipe tenham 
começado. “O primeiro passo 
será coletar leveduras nas 
unidades de produção para 
o devido armazenamento 
e posterior isolamento/ca-
racterização”. Esse processo 
deve começar em outubro e o 

estudo deve durar dois anos.
“Porém, o plano é esten-

der as ações a longo prazo”, 
diz. “De modo que teremos 
um banco de leveduras pa-
raibanas que gerará abertura 
para muitas outras propos-
tas/estudos que contribuirão 
com o setor sucroalcooleiro”. 
Como os outros dois citados, 
esse estudo também recebe 
recursos do edital de apoio a 
pesquisa para arranjos pro-
dutivos locais, da FapesqPB.

Se nos laboratórios a pes-
quisa tem sua importância, 
na outra ponta, onde se dá 
o consumo, as experiências 
também provocam impacto. O 
Engenho Nobre e o restauran-
te Tábua de Carne se uniram, 
com a parceria da Fapesq, 
para apresentar ao público 
uma inovação em harmoniza-
ção da cachaça como bebida 
para acompanhar a refeição 
em um jantar.

As opções mais comuns 
entre as bebidas alcoólicas 
na hora de comer são o vinho 
ou a cerveja. Mas, partindo do 
princípio de que há um tipo de 
vinho para cada prato, tam-
bém há um tipo de cachaça 
que realça ou harmoniza um 
determinado alimento.

“A melhor forma para sa-
ber se a bebida combina ou 
não é fazendo experiências. 
Isso é uma novidade que es-
tamos propondo. Há regras 

básicas, a bebida ou a comida 
tem que realçar; ou você some 
com uma e destaca a outra, 
ou o inverso. A cachaça pode 
abrir o apetite com os pratos 
de entrada, acompanhar a 
refeição principal e finalizar 
como ‘saideira’, pode ser com 
a sobremesa ou com o cafezi-
nho”, explica Murilo Coelho, 
fundador do Engenho Nobre.

Muitas vezes o restau-
rante não tem uma carta 
de cachaças para ofertar ao 
cliente que chega disposto 
a ter uma sensação diferen-
te. A questão cultural é uma 
consideração relevante nesse 
processo, tanto para o paladar 
quanto para o planejamento 
do restaurante. O diretor do 
restaurante Tábua de Carne, 
Luiz Sizenando Segundo, fa-
lou que é a primeira vez que 
promove um jantar de harmo-
nização com a cachaça.

“A procura está grande, 

tanto pelos apreciadores da 
cachaça quanto pelos curio-
sos. É uma bebida com carac-
terísticas regionais que faz 
parte da nossa gastronomia. 
Nesse evento vamos sugerir 
harmonizações que estamos 
pouco habituados como har-
monizar a cachaça com a so-
bremesa. Temos um público 
cativo da cachaça e hoje, com 
a qualidade e a variedade das 
cachaças existentes no merca-
do está se abrindo esse leque 
de consumo atingindo a todos 
os gostos e tipos de pessoas”. 

Murilo Coelho observa a 
deficiência no mercado desse 
tipo de opção. A procura para 
participar no evento demons-
trou que as pessoas buscam 
conhecer coisas diferentes. O 
jantar será realizado na pró-
xima quinta-feira, dia 23, às 
19h e mais informações estão 
disponíveis nas redes sociais 
dos parceiros.

Análise da bebida e obtenção do selo de origem

UFPB trabalha na formação de banco de leveduras

Harmonização da cachaça com a gastronomia

Outra pesquisa mergulha 
em análises físico-químicas das 
cachaças paraibanas para aju-
dar no controle de qualidade da 
bebida e para obtenção do selo 
de denominação de origem. A 
professora Taliana Bezerra, do 
Departamento de Engenharia 
de Alimentos da UFPB, coordena 
a pesquisa, que tem parceria 
da UEPB. “Integra a equipe um 

grupo de pesquisadores doutores 
na temática da cachaça ou ana-
lítica”, conta ela.

A denominação de origem 
consiste no reconhecimento geo-
gráfico, em que as características 
de um produto são considera-
das únicas. “Essas características 
estão relacionadas com fatores 
naturais e humanos, que in-
fluenciam de forma exclusiva ou 

essencial sobre a qualidade do 
produto”, explica Taliana.

Ela acredita que o projeto 
pode reverberar na criação de 
laboratórios com análises de 
controle de qualidade e análises 
mais refinadas, o que proporcio-
nará aos produtores maior apoio 
durante a produção, através do 
controle com as análises, e tam-
bém auxiliará na logística.

O caldo de cana-de-
açúcar contém média 
de 10 mil leveduras 

por mililitro

As opções mais 
comuns entre as 

bebidas alcoólicas na 
hora de comer são o 
vinho ou a cerveja. 

Mas, partindo do 
princípio de que há 

um tipo de vinho 
para cada prato, 
também há um 

tipo de cachaça que 
realça ou harmoniza 

um determinado 
alimento
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Estudo desvendará características sensoriais 
das cachaças produzidas na Paraíba
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