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Introducéao

Durante todo o processo de fabricacdo da
cachagca ou da aguardente de frutas sdo formados
diversos compostos, dentre eles aldeidos, alcoois,
acidos e ésteres, denominados componentes
secundarios. Estes s&@o responsaveis pelo aroma e
sabor da bebida, porém € necesséario que estejam
presentes em quantidades harmdnicas.

Para assegurar a qualidade da cachaga e
garantir a salde do consumidor, a legislacédo
brasileira estabelece diversos parametros fisico-
guimicos e define também as quantidades maximas
permitidas de alguns contaminantes (Brasil, 2005).

A analise por cromatografia gasosa destas
bebidas mostrou diferengas nos compostos
secundérios e possibilitou a quantificacdo dos
mesmos pelo uso de padrdes..

Resultados e Discussao

As amostras foram analisadas sem
tratamento prévio para avaliagdo qualitativa de suas
composic¢des. Deste modo, os perfis cromatograficos
foram comparados, observando-se as diferencas entre
eles quanto a presenca dos componentes
secundarios. As figuras 1 e 2 ilustram os
cromatogramas obtidos de uma amostra de cachaca
e de aguardente de banana.

A andlise de aguardente de péra detectou a
presenca de concentracdes de metanol acima do
limite permitido (20mg/100mL de alcool anidro), ja o
cromatograma da aguardente de banana mostrou,
além dos compostos secundarios, substancias de
massa molar mais elevada, diferente das demais
bebidas.

As aguardentes de frutas apresentaram
niveis mais elevados de acetaldeido, provavelmente
devido a alta concentracdo de alcoois superiores
produzidos na fermentacdo da bebida, uma vez que
os aldeidos sdo intermediarios na formacdo de
alcoois superiores (Guimaraes Filho, 2003).

Na elaboracdo da polpa para producédo de
sucos e aguardente de frutas utilizam-se enzimas
que promovem a hidrélise da pectina e de materiais
celulésicos, aumentando o processo de extracao e o
rendimento da aguardente. O uso destas enzimas
leva a formacgéo de metanol (Wulff, 2002).
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A analise cromatografica permitiu a
identificag&o individual de cada substancia que

compde o0s alcoois superiores enquanto que a
andlise oficial avalia os alcoois superiores na sua
totalidade.

As etapas de fermentacdo e destilacdo
devem ser conduzidas de modo a controlar os teores
de compostos secundarios, como metanol e de
outros contaminantes nas aguardentes de frutas.
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Figura 2 — Cromatograma da aguardente de banana.

Conclusoes

A andlise cromatografica permitiu identificar e
qguantificar os compostos secundarios, além de
mostrar diferencas nos perfis cromatograficos entre
componentes da cachaca e de aguardente de frutas.
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