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TITULO DA PALESTRA:

Bugqué quimico da cachaga: como os compostos quimicos influenciam nas caracteristicas
sensoriais, do sabor até a aparéncia final do produto.

RESUMO:

A quimica desempenha um papel crucial na formacgédo das caracteristicas sensoriais da cachaga.
Os compostos secundarios que compdem o seu buqué quimico tém influéncia significativa tanto
no sabor e aroma quanto na aparéncia final do produto. Os processos de fermentacao, destilacdo
e envelhecimento sdo responsaveis por transformar a cana-de-aclcar em uma bebida complexa
e saborosa. A destilagdo da cana-de-acgUcar confere a cachaca uma complexidade aromatica
Unica. No seu buqué quimico, podemos encontrar uma ampla variedade de aromas, resultado
da presenca de diversos compostos quimicos, tais como ésteres, aldeidos, alcoois, cetonas, entre
outros, que sao formados durante os processos de fermentacdao e destilacdo. Essa combinacao
de compostos quimicos contribui para a riqueza e singularidade dessa bebida tradicional. A
analise sensorial da cachaca desempenha um papel importante na apreciacdo e avaliacdo da
qualidade da bebida, permitindo identificar e descrever as diferentes notas aromaticas
presentes, bem como as nuances de sabor que ela oferece.
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