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Introducao

A capacidade antioxidante é um mecanismo
importante contra o estresse oxidativo na defesa de
sistemas vivos.'

Varios antioxidantes, tais como constituintes
fendlicos, tém sido isolados de bebidas alcodlicas
como vinho, whisky, e outras com status
antioxidante. Sugere-se que esta atividade
antioxidante ocorre devido ao processo de
envelhecimento em tonéis de madeira.’

O processo de envelhecimento extrai varios
compostos fenodlicos de baixo peso molecular da
madeira, conferindo atividade antioxidante (AA) as
bebidas envelhecidas. A AA ¢é traduzida na
habilidade de capturar radicais que, em profusao,
podem induzir danos oxidativos em biomoléculas e
causam aterosclerose, envelhecimento, cancer e
muitas outras doengas.S’4

Nesse trabalho as cachagas foram envelhecidas

por 18 meses, em nove tonéis de 20 L
confeccionados com as seguintes madeiras:
Umburana (A. cearensis), Balsamo (Myroxylon

peruiferum), Carvalho europeu (Quercus spp),
Castanheira (Bertholletia excelsa Kunth), Ipé
(Tabebuia alba), Jatoba (Hymenaea courbaril L. var.
Stillbocarpa), Jequitiba (C. estrellensis), Peroba (A.
parvifolium) e Timborana (E. schomburgkii). Foram
coletadas amostras das cachagas envelhecidas
mensalmente e realizadas analises da AA. AA foi
determinada pelo método que utiliza o 2,2- difenil-1-
picril-hidrazil (DPPH").®

Resultados e Discussao

A cachaga ndo envelhecida (branco)
armazenada em recipientes de vidro por 18 meses,

ndo apresentou atividade antioxidante (AA),
conforme mostra a Figura 1. As cachagas
envelhecidas em tonéis de castanheira, peroba e

carvalho, apresentaram os menores valores de AA,
durante o envelhecimento, quando comparadas com
as demais cachacas. As cachacas envelhecidas em
tonéis de jatoba, umburana, ipé, balsamo e
jequitiba, apresentaram os maiores valores de AA,
quando comparadas com as demais cachacgas. As
maximas AAs dessas madeiras ocorreram nas
seguintes condigbes, conforme Tabela 1:
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Figura 1. Atividade antioxidante durante o
envelhecimento em 18 meses.
Tabela 1: Atividade antioxidante maxima
Tonel AA maxima (%) Més*
Balsamo 91,74 1
Jatoba 84,82 4
Timborana 93,84 9
Ipé 91,09 9
Jequitiba 92,22 12
Umburana 87,32 18
Carvalho 33,90 18
Peroba 23,12 18
Castanheira 16,34 18

* Més de envelhecimento onde ocorreu a maxima AA.

Conclusoes

A maxima AA é obtida em 1 més quando feita em
tonel de Balsamo, em 4 meses em tonel de Jatoba,
em 9 meses em tonel de Timborana, em 9 meses
em tonel de Ipé, em 12 meses em tonel de
Jequitiba, em 18 meses em tonéis de Umburana,
Carvalho, Peroba e Castanheira.
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