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Introducao |

Métodos baseados em respostas de medidas
instrumentais podem ser uma alternativa viavel para
se determinar o momento correto para o corte das
fracdes (cabeca, coragdo e cauda) de destilados de
caldo de cana de agucar fermentado (cachaca).
Estas trés fragcdes (constuidas em sua maioria por
agua e etanol e, em muito menor escala, por
compostos secundarios, volateis e ndo volateis)
possuem composigcdes quimicas distintas, em
virtude dos diferentes pontos de ebulicdo e
solubilidades em agua e etanol dos componentes. A
espectrometria de massas com ionizagao
electrospray  (ESI-MS)  possui  caracteristicas
apropriadas para a classificagdo das fragbes, uma
vez que muitas moléculas presentes nestas
amostras podem ser detectadas na sua forma
protonada [M + H]". Neste trabalho, realizou-se a
diferenciagdo das fragbes (cabega, cauda, dos
destilados de caldo de cana de acgucar fermentado
através da obtencao dos respectivos ESI-MS. Para a
classificagdo das amostras, os dados obtidos serdo
tratados pela metodologia PCA (analise de
componentes principais).1

Resultados e Discussao |

As analises foram feitas num espectrOmetro de
massas LCQ Fleet (ThermoScientific, San Jose,
CA). Nenhum tratamento prévio foi realizado com as
amostras. A voltagem do capilar foi de 40 V e a
corrente do spray foi de 5 kV. Uma microseringa foi
usada para a introdugdo direta das amostras num
fluxo de 10 uL min™. A faixa de varredura das razoes
massa/carga (m/z) foi de 50 até 1000. As amostras
foram submetidas a analises no modo de ionizagao
positivo [ESI(+)-MS]. Um conjunto de 128 amostras
foi analisado, representando as fragdes coletadas
dos destilados dos vinhos fermentados de caldo de
cana de agucar. Para cada amostra, um espectro de
massas caracteristico foi obtido. Trés dornas
distintas de ago inox, numa temperatura controlada
de 18 °C, foram utilizadas na fermentacao, a qual foi
conduzida com uma mesma linhagem iniciadora de
levedura (UFMG1007).

347 Reunido Anual da Sociedade Brasileira de Quimica

60

Fragoes de destilado
de cabecga
A6

218gA01
e}

40

Fragoes de destilado
de cauda

:::::::

20

o

)
S

Segunda Componente

A
S

Fragdes de destilado
de coragdo o
aecfor

-60

-80

-100 -50 0 50 100

Primeira Componente

Figura 1. Grafico de scores para a anadlise das fragdes
obtidas durante a destilagao de caldo de cana de agucar,
fermentado em trés dornas distintas.

A matriz de dados original foi construida pelas
razbes m/z dos ions, com suas respectivas
intensidades relativas, oriundas dos espectros de
massas das 128 amostras. Na analise de
componentes principais (PCA), foi verificado que as
4 primeiras PCs descreveram 79% da variancia
total. O grafico PC1 x PC2 (Figura 1) agrupou as
fragbes em trés grandes grupos: cabega, cauda,
coragdo. Algumas amostras da fragao cabega foram
alocadas no grupo referente a fragdo cauda,
provavelmente devido a contaminagdes no
destilador. A analise do grupamento hierarquico de
clusteres (HCA) confirmou os resultados anteriores
(dendrograma nao mostrado).

Conclusoes |

A técnica ESI-MS, somada a quimiometria,
demonstra ser um método rapido e confiavel para a
caracterizacdo das fragbes de destilados de caldo
de cana de acucar fermentado, otimizando a
produgao e qualidade das cachagas produzidas em
alambiques artesanais.
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