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Introducao

Esta comunicacdo reporta o perfil quimico e
sensorial de 33 amostras de cachacas envelhecidas,
ndo adocadas e selecionadas considerando o0s
parédmetros quimicos da legislacdo Brasileira em
vigor. Foram analisados: teor  alcodlico,
dimetilsulfeto (DMS) e carbamato de etila (CE) via
cromatografia a gas acoplada a espectrometria de
massas, acetato de etila (AE), alcoodis superiores (5)
e acido acético (AA) por cromatografia a gas com
detector por ionizagdo em chama (FID), aldeidos
(10) e cetonas (2) na forma de seus
correspondentes 2,4-dinitrofenilhidrazonas,
utilizando cromatografia liquida de alta eficiéncia,
com detector UV-Vis. A avaliacdo sensorial de
preferéncia foi realizada por 250 consumidores
utilizando uma escala de 0 a 9 pontos e o peffil
guantitativo e o indice hedbnico utilizando um painel
composto de 19 juizes selecionados e treinados. Os
pardmetros avaliados por parte do painel de
especialistas foram: intensidade de cor amarela,
transparéncia, ardéncia, doce, amargo e 0s aromas
floral, frutado, madeira.

Resultados e Discussao

Na avaliacido sensorial de preferéncia (indice de
Preferéncia Global — IGP) foram realizadas 42
degustacbes por amostra de cachaca totalizando
2000 degustacdes. Como resultado da avaliagédo
pelo painel de especialistas obteve-se o peffil
descritivo quantitativo e o indice Hedonico (IE). A
classificagdo final das cachagas envelhecidas
baseou-se na média dos valores das duas
avaliacbes (IGP-IE). A amostra ANE foi a melhor
classificada (7.04) e a amostra AZE foi a Ultima
classificada (5.08). O perfil quantitativo da “melhor” e
da “pior” cachaca segundo o painel de especialistas
estd apresentado na Figura 1. O perfil quantitativo
correlacionou-se positivamente com intensidade de
cor amarela, transparéncia, sabores madeira,
frutado e floral e negativamente com o amargor. A
Figura 2. apresenta o perfil quimico da melhor e da
pior cachaga segundo a avaliagéo sensorial.
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Figura 1. Perfil quantitativo da melhor (ANE) e da pior (AZE)
cachaga.

Observa-se na Figura 2. que o DMS é o principal
composto correlacionado negativamente com a avaliacdo
sensorial.
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Figura 2. Perfil quimico da melhor e da pior cachaca segundo a
avaliacdo sensorial. *Os valores de aldeidos, cetonas, alcodis
superiores, acido acético e acetato de etila estdo expressos em
mg.100mL™ de &lcool anidro. DMS e CE est&0 expressos em ppm.

Conclusodes |

A cachaca melhor classificada recebeu as maiores
notas de intensidade de cor amarela, transparéncia, sabor
madeira, floral e frutado e maiores concentracbes de
valeraldeido e acetato de etila. A pior classificada
apresentou como principais parametros o amargor e uma
elevada concentracédo de DMS.
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