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Introducéao

Durante a fermentacao alcodlica sédo originados
diversos subprodutos, tais como acidos organicos,
ésteres e glicerol, sendo este Ultimo a substancia
mais abundante depois do etanol e do CO, no
mosto fermentado. O glicerol é produzido pelas
leveduras, quando expostas a condicGes adversas
de fermentacéo, a fim de manter o equilibrio redox
e a osmorregulacdo das células’. Enélogos
sugerem que o glicerol, cuja presenca € bastante
comum em vinhos, tem papel fundamental na
qgualidade sensorial, contribuindo para a dogura e o
corpo’ dessas bebidas. O sabor adocicado se faz
presente em algumas cachacas certificadamente
sem adicdo de acUcar, outras, com caracteristicas
muito similares, ndo apresentam esse traco. Por
analogia ao que é descrito para o vinho, € possivel
gue essa caracteristica sensorial possa ser atribuida
ao glicerol. Considerando que o sabor adocicado é
um indicador hedonico positivos, é de interesse
conhecer seu perfil nas aguardentes.

Este trabalho prope um método para
determinacdo de glicerol em aguardentes de cana
por cromatografia liquida de alta eficiéncia acoplada
a um detector com arranjo de fotodiodos. A coluna
de fase reversa empregada no estudo foi uma
Shim-pack C18 (Shimadzu) e a fase movel, eluida
em gradiente, foi constituida de H,O e acetonitrila.
E necessaria uma etapa de derivatizacdo das
amostras para que haja absor¢do de radiacdo no
comprimento de onda de trabalho (230 nm), tal
reacdo se baseia nas condicdes de Schotten-
Baumann:
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Para clean-up da amostra, realiza-se um

processo de extracdo em fase solida utilizando

cartuchos Waters de fase estacionaria C18.

Resultados e Discussao

A linearidade do método foi estudada utilizando-
se uma curva de calibracdo em cinco niveis de
concentracdo do padrdo. O coeficiente de

correlacdo (r°) obtido foi de 0,997.
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Os limites de deteccdo (0,25 mg L") e de
quantificacéo (0,74 mg L™) foram obtidos a partir da
andlise da solucdo estoque de glicerol
sucessivamente diluida até que a relacao sinal-
ruido fosse igual a 3:1 e 10:1 respectivamente. A
exatiddo (97,5%) foi avaliada por meio da
reprodutibilidade de cinco analises de uma solucdo
modelo. A precisdo foi avaliada por meio do desvio
padrdo relativo (1,3%) obtido a partir de um
conjunto de cinco analises. Para o estudo de
recuperacdo do método, foram utilizadas uma
solugdo modelo (etanol/agua 4:6 v/v) com
concentracdo de glicerol pré-determinada e uma
amostra de aguardente previamente quantificada
fortificada com uma quantidade pré-determinada de
glicerol. A recuperacao obtida foi de 97,1 + 1,38%.

Até o presente momento foram quantificadas 24
amostras, todas certificadas e sem adicdo de
acucar ou caramelo, sendo 15 envelhecidas e 9
descansadas. A menor concentracao de glicerol foi
de 0,77, a maior foi de 66,64 com a mediana de
13,00 mg LY. As amostras envelhecidas
apresentaram um teor médio de glicerol 15,5 vezes
maior que o das amostras descansadas

Conclusoes

O método proposto mostrou-se bastante robusto e
adequado para analises de rotina. Os resultados
indicam que o envelhecimento contribui para o
aumento dos teores de glicerol nas bebidas.
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