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Introducéo

A aguardente é basicamente formada por agua e
etanol. Bem como em outros destilados, a
aguardente € caracterizada organolepticamente
pela presenca de compostos secundarios alcoois
superiores, ésteres, aldeidos, cetonas entre outros
gque sao formados por rotas quimicas ou
bioquimicas, durante e apdés a fermentagédo
alcodlica. Esses compostos, sao responsaveis pelo
aroma e sabor (“flavour”) dos destilados e
consequentemente, pela sua aceitacdo. Os ésteres
sdo formados em reacbes de esterificacdo entre
alcoois e acidos carboxilicos durante o processo
oxidativo e sdo geralmente substancias de odores
agradaveis e baixo limiares de percepcao. Devido a
sua influéncia no aroma, o0s ésteres s&o
fundamentais na definicdo da qualidade sensorial de
bebidas. Baixas concentracdes de ésteres conferem
aos destilados aromas de flores e frutas.

Este trabalho apresenta os resultados da analise
de 9 ésteres e suas correlagdes com os descritores
floral e frutado presentes em 48 amostras
comerciais de cachaca (15 brancas e 33
envelhecidas). A técnica da cromatografia gasosa
acoplada a espectrometria de massas (CG-EM) por
injecao direta foi utilizada para quantificacdo dos
esteres’. A avaliacdo sensorial dos descritores
floral, fruta seca e fruta fresca foi realizada por um
painel composto de 13 juizes, selecionados e
treinados.

Resultados e Discussao

A Tabela 1 apresenta a media das concentracdes
de ésteres obtidas para as amostras de cachaca
analisadas. O analito nonanoato de etila, cujo limite
de deteccdo é 0,0457 mg L'l, ndo foi detectado em
nenhuma amostra analisada. O principal éster
encontrado nas cachacas foi o acetato de etila
seguido do lactato de etila (Tabela 1). Conforme
visualizado na Figura 1. Uma correlagcao positiva foi
observada entre o teor de lactato de etila e o
descritor floral, o teor de butanoato de etila e o
descritor fruta seca e fruta fresca e acetato de etila
com os descritores fruta seca e floral.
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Tabela 1. Média da concentragao de ésteres nas
amostras de cachacas brancas e envelhecidas

Meédia (mg L™)

Esteres

Brancas  Envelhecidas

Acetato de etila 220,53 252,63
Butanoato de etila 0,11 0,59
Hexanoato de etila 0,51 0,84

Lactato de etila 125,56 63,96
QOctanoato de etila 2,13 2,12
Nonanoato de etila <LD <LD
Decanoato de etila 4,06 3,61

Octanoato de isoamila 0,06 <LD
Dodecanoato de etila 1,42 1,24

* <LD — Abaixo do limite de deteccé&o.
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Figura 1. Correlagdo nédo-paramétrica entre ésteres
e descritores sensoriais.

Conclusoes

Dos 9 esteres analisados somente lactato de etila,
butanoato de etila e acetato de etila estdo
correlacionados positivamente com os descritores
sensoriais frutado e floral das 48 cachacas
analisadas.
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