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Introducao |

Terpenos sdo compostos presentes nos destilados

que contribuem para o atributo sensorial floral do
aroma, e normalmente sdo encontrados na forma
glicosilada'. Glicosideos terpénicos intactos sdo
inodoros e pouco contribuiem para as propriedades
sensoriais dos alimentos e bebidas. Terpenos
desglicosilados podem ser obtidos por agéo de
enzimas hidroliticas, como as B-glicosidases”. A fim
de se aumentar o teor de terpenos livres na
cachaga, foi empregado um complexo enzimatico
rico em beta-glicosidases. O complexo enzimatico
produzido por Thermoascus aurantiacus CBMAI-756
foi adicionado anteriormente a inoculagdo do caldo
de cana (RB86-7515) com a Saccharomyces
cerevisiae, visto que a agado B-glicosidase deste
microrganismo € sensivelmente inibida pelo etanol
do mosto.

Em todos os estudos, a fermentagdo padrao com
S. cerevisiae foi adotada como referéncia. A
hidrolise enzimatica do mosto ocorreu em pH 4,5, a
60° por 30 minutos, e posteriormente a fermentagao
o vinho foi destilado em alambique de cobre, sendo
coletadas fragbes separadas em cabega, coragao
(12 e 22. parte) e cauda.

A andlise de terpenos livres foi realizada por HS-
SPME-GC/MS, sendo identificados pelo tempo de
retengdo baseado no ion m/z 93 e comparando com
o tempo de retengdo dos padrées analiticos
terpienol, linalol, nerol e geraniol. As cachagas
produzidas em e com o tratamento enzimatico foram
comparadas para estes compostos.

Resultados e Discussao |

O extrato enzimatico bruto do T. aurantiacus
apresentou atividade catalitica sobre os precursores
aromaticos. As andlises por cromatografia gasosa
indicaram um significativo aumento na concentragao
de terpenos livres, nas amostras de cachaca
hidrolisadas com extrato bruto de B-glicosidases
(Tabelas 1 e 2).

Os resultados demonstraram que se acaba
perdendo uma pequena quantidade de terpenos nas
fracbes cabega e cauda, porém a maior
concentragdo destes compostos estd nas duas
fracbes do coragao destiladas. Nao foi observada a
presencga de linalol e nerol nos controles, entretanto
na cachacga tratada com extrato de B-glicosidases a

347 Reunido Anual da Sociedade Brasileira de Quimica

presencga de linalol e nerol foi confirmada. Terpenol
e geraniol foram detectados em todas as amostras
de cachaga, porém teores bem maiores foram
encontrados nas amostras de cachaga tratadas com
B-glicosidases.

Tabela 1. Teores de terpenos (ug/L) encontrados
nas diferentes fragcdes da cachaca controle.

FracGes Linalol Terpineol Nerol Geraniol
1314 92+1 - 100+21

Cabeca

Coragéo 78+18 - 3943

12, parte

Coragao 56+12 - 1+1

22 parte

Cauda S6+4 )

Tabela 2. Teores de terpenos (ug/L) encontrados
nas diferentes fracdes da cachaca tratada.

Fracoes Linalol Terpineol Nerol Geraniol
Cabeca 1943 87+14 312 154120
Coragéo 44+10 178+18 238433 414430
12, parte

Coragéo 310,8 705 1616 7022
22, parte

Cauda - 54+7 1+0,5 43120

Conclusao |

Os resultados obtidos permitem-nos concluir que as
B-glicosidases produzidas pelo microrganismo T.
aurantiacus apresentam potencial para hidrolisar os
precursores de aroma da cachaga. O uso de B-
glicosidases exogenas ao processo fermentativo é
uma opgao para o enriquecimento de terpenos na
cachaga.
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