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Introducao |

A fragédo orgénica da aguardente de cana
contém substéncias que podem ser classificadas
como desejaveis e nao desejaveis do ponto de vista
da aceitagdo degustativa; e como tdxicas e nao-
téxicas do ponto de vista da saude. Cabe destacar
que nem sempre as substancias consideradas
desejaveis sdo nao-téxicas, mas podem ser

ingeridas mesmo assim, desde que as
concentragbes  nao uItrapassam os limites
estabelecidos pela legislacgo.'? Do ponto

de vista toxicolégico, a grande preocupagao com a
fracdo organica € a presencga, principalmente de
metanol, formaldeido, furfural, hidroximetilfurfural,
acroleina e carbamato de etila.

Neste trabalho objetivou-se quantificar o
metanol e furfural utilizando-se a metodologia do
Mlnlsteno da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA)? e a acroleina pela técnica de cromatografia
liquida de alta eficiéncia com detector de arranjo de
diodos. Para o experimento foram utilizadas 6
amostras distintas armazenadas em carvalho (S1),
louro-canela (S2), carvalho (S3), béalsamo (S4),
castanheira (S5) e Amburana (S6), provenientes da
regiao Sul de Minas Gerais.

Resultados e Discussao |

Os resultados obtidos estdo representados
pela Figura 1. Pode-se observar que 100% das
amostras analisadas apresentaram-se dentro dos
padrdes de qualidade exigidos pela legislagao,
apresentando-se todas com concentragbes abaixo
do limite estabelecido. Essas diferengas observadas
para cada amostra, pode estar relacionado também
ao tempo de envelhecimento e

O metanol € um contaminante totalmente
indesejavel oriundo da degradagcdo da pectina
presente no bagago da cana. Sua contaminagao na
bebida se deve a ma filtragem do caldo de cana
antes do processo de fermentacdo. No entanto, sua
concentragdo pode diminuir durante a etapa de
envelhecimento, por evaporacdo da amostra. O
furfural advém da degradagdo de pentoses que
pode ocorrer tanto durante o0 processo de
fermentacdo, destilagdo e envelhecimento da
bebida, provocado por altas temperaturas. A
acroleina pode ser formada durante o processo de
fermentacao da bebida, por meio da degradacao do
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glicerol, podendo também estar associada a
presenga de bactérias termofermentativas.
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Figura 1: Graficos dos valores médios das concentragbes dos
compostos analisados. (S1= 200L e 96 meses; S2 = 50.000L e
42 meses; S3 = 200L e 8 meses; S4 = 5.000L e 4 meses; S5 =
20.000L e 5 meses; S6 = 20.000L e 6 meses).

Estes resultados demonstram o controle de
qualidade adequado durante todo o processo de
produgdo da bebida, evitando sua contaminacéo e
formagéo de compostos indesejaveis.

Conclusoes |

Todas as amostras analisadas estéo dentro
dos padroes de aceitabilidade exigidos pela
legislagéo, sendo consideradas bons produtos para
armazenamento e comercializagao.
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