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Introducao

Durante o processo de produgdao da
cachaga e da aguardente de frutas sao formados
diversos compostos, como eles aldeidos, alcoois,
acidos e ésteres, denominados componentes
secundarios, que sao responsaveis pelo aroma e
sabor caracteristico da bebida. Para assegurar a
qualidade da cachaga e garantir a salde do
consumidor, a legislacdo brasileira estabelece
diversos parametros fisico-quimicos e define
também as quantidades maximas permitidas de
alguns contaminantes (Brasil, 2005). A aguardente
de frutas segue a mesma legislacdo da cachaga,
exceto para grau alcodlico cujo limite € menor. Nos
métodos oficiais, os compostos sdo agrupados por
classe e a quantificacédo é realizada considerando a
soma destes compostos referente a classe, como é
0 caso de ésteres, aldeidos e &lcoois superiores. Ja
a analise cromatografica permite a determinacao
individual de cada substancia

Este trabalho teve como objetivo avaliar o
perfil cromatogréfico dos componentes secundarios
presentes na cachaga e na aguardente de frutas. As
amostras foram injetadas, sem tratamento prévio, no
cromatégrafo gasoso — HP-6890, com detector FID
e coluna DB-Wax. Os componentes secundarios
foram identificados por comparagdo com padrdes e
quantificados por padronizagao externa.

Resultados e Discussao

A Tabela 1 apresenta os compostos
identificados nas duas bebidas. A analise
cromatografica mostrou que houve uma pequena
diferenga entre os componentes secundarios e uma
variagao na concentracdo de cada composto nas
diferentes amostras. As concentracoes dos
componentes secundérios sdo mais elevadas nas
aguardentes de frutas.

A formagdo excessiva de componentes
secundarios pode ter relagdo com as mas condigdes
nutricionais do fermento, contaminagdes e, ainda
em condicbes inadequadas na fermentagado
(Cardoso, 2006).

Nas aguardentes de péra e banana as
concentracoes de acetaldeido e de metanol estdo
acima do limite estabelecido. Provavelmente as
concentragbes elevadas de metanol nas
aguardentes de frutas se devem ao uso de enzimas
na elaboragdo da polpa da fruta, que promovem a
hidrélise da pectina, aumentando o rendimento da
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bebida, mas levando a formagao de metanol (Wulff,
2002).

O élcool isoamilico é o principal componente
dos &lcoois superiores. A analise cromatografica
mostrou diferengas nos perfis cromatograficos das
duas bebidas, evidenciada pela presenga de varias
substancias de tempos de retencdo maiores, acima
de 25 minutos, que estavam presentes na
aguardente e ausentes na cachaga. Estes
compostos nao foram identificados.

Tabela 1- Compostos identificados nas cachacgas e
nas aguardentes de frutas.

Amostras?
Compostos A B [ D E F G
Acetaldeido 15 13 11 32 34 30 30
Acetato de etila 14 19 16 32 21 24 200
Metanol 01 0,3 0,2 23 22 15 20
Propanol 26 21 15 32 41 27 -
Isobutanol 15 18 17 23 28 25 -
Isoamilico 45 41 38 49 51 38 -
Furfural 0,7 14 0,3 2,1 0,6 0,8 5,0
Alcoois 86 80 70 104 120 90 360
superiores

A, B, e C — amostras de cachaga artesanal. D, E e F-—
aguardente de péra, banana e ameixa, respectivamente. G-
limite oficial

soma dos &lcoois superiores.
alcool anidro.
isoamilico.

Conclusoes

A andlise cromatografica permitiu a
quantificacao individual de cada substancia, o que
nao ocorre quando se utiliza o método oficial de
bebidas. As aguardentes de frutas apresentaram
niveis mais elevados de metanol e acetaldeido,
além de estar acima do limite maximo permitido,
apresentaram ainda, um perfil cromatografico
diferente, com relagdo a cachacga, para compostos
de tempo de retencao maiores.

®Resultado em mg/100mL de
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