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Resumo. A cachacga é a denominacao tipica e exclusiva da aguardente de cana
produzida no Brasil. Sua composicdo quimica e os requisitos de qualidade estdo
submetidos a legislacdo nacional, de responsabilidade do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Os padrées e seus respectivos limites tém a finalidade
de moderar a influéncia de cada um destes componentes na qualidade da bebida e em
proteger a saude publica. O presente trabalho buscou a realizagdo de analises por
cromatografia gasosa para verificacdo dos compostos volateis no sentido de evocar,
medir e interpretar as caracteristicas de quatro cachacas artesanais produzidas no
estado da Paraiba, justificando a aceitabilidade destas cachagas de acordo com a
natureza dos seus compostos volateis. Os resultados foram obtidos de um cromatdgrafo
a gas diretamente interfaciado com um espectrometro de massas. A analise
cromatografica permitiu a identificacdo de compostos volateis nas quatro cachacas
artesanais, em sua maioria acidos e ésteres, que atribuem caracteristicas organolépticas
a bebida e tendem a influenciar na aceitacdo do produto final por parte dos seus
consumidores.
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Abstract. Cachaca is a typical and exclusive denomination of white rum produced in
Brazil. Its chemical composition and quality requirements are subject to national
legislation, the responsibility of the Ministry of Agriculture, Livestock and Supply (MAPA).
The standards and their limits are intended to moderate the influence of each of these
components in beverage quality and protect public health. This study aimed the analysis
by gas chromatography to verify the volatile compounds in order to evoke, measure and
interpret the characteristics of four handcrafted cachaga produced in the state of
Paraiba, justifying the acceptability of these cachagas according to the nature of the
volatiles. Results were obtained directly from a gas chromatograph interfaced with a
mass spectrometer. The chromatographic analysis allowed the identification of volatile
compounds in the four artisanal cachaca, most acids and esters, which give organoleptic
properties to the drink and tend to influence acceptance of the final product from its
consumers.
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1. Introducao

As diferentes classes quimicas de compostos da cachaca ja vém sendo estudadas ha
algum tempo (NASCIMENTO et al., 1997; NASCIMENTO et al., 1998; BOSCOLO et al.,
2000; CARDOSO et al., 2003), mas até o momento nenhuma metodologia foi
desenvolvida para se obter um extrato representativo da amostra original. O
conhecimento atual sobre os compostos volateis das principais bebidas destiladas é
extenso, porém, em relacdo a cachaca, o nimero de artigos cientificos é ainda pequeno
e restrito, geralmente dedicado exclusivamente a analise instrumental ou a analise
sensorial.

Varios fatores influenciam e dificultam o desenvolvimento de uma metodologia de
isolamento para a analise do aroma da cachaca, tais como: a complexidade da matriz, a
presenca de diferentes classes de compostos e em diferentes concentragbes, além da
alta porcentagem de etanol (THOMAZINI & FRANCO, 2000; LOPEZ et al., 2002). E
importante estabelecer uma metodologia analitica que ndo s6 determine a composicdo
quimica, mas também que mostre que os compostos volateis presentes tém contribuicdo
sensorial sobre o produto (JANZANTTI, 2004).

De acordo com Silva (2011), as caracteristicas apreciadas nas melhores marcas
relacionadas pelo consumidor de cachaga no estado da Paraiba foram o sabor, o
conjunto sabor e aroma e o conjunto sabor e teor alcodlico. Uma boa cachaga, além de
atender as exigéncias legais com relagdo a sua composicao, deve também apresentar
qualidade sensorial capaz de satisfazer ou mesmo ultrapassar as expectativas de seus
consumidores. Os compostos volateis como alcodis superiores, ésteres, acidos
carboxilicos e compostos carbonilicos sdo importantes para o sabor caracteristico das
bebidas alcodlicas (JANZANTTI, 2004).

Nesse sentido, o objetivo desta pesquisa foi identificar as substancias volateis em
diferentes marcas de cachacas artesanais produzidas no estado da Paraiba.

2. Referencial teodrico
Cachacga

De acordo com a Instrugdo Normativa 13/2005 do MAPA, cachaca é a denominagao
tipica e exclusiva da aguardente de cana produzida no Brasil, com graduacao alcodlica
de 38 a 48% em volume, a 20°C, obtida pela destilacdo do mosto fermentado de cana-
de-aclcar com caracteristicas sensoriais peculiares, podendo ser adicionada de aglcares
até seis gramas por litro, expressos em sacarose (BRASIL, 2005). Quando a adigao de
agucar for superior a 6 g e até 30 g por litro, o produto tera sua denominagdo acrescida
da expressdo “adocada” (BRASIL, 1997). Segundo a ABRABE (2012), é a bebida
fermento-destilada mais antiga e mais consumida no Brasil.

A producdo de cachaga no Brasil, do ponto de vista tecnoldgico, pode ser segmentada
em dois tipos: artesanal e industrial. A conjuntura atual da cadeia produtiva da cachaga
de alambique e da cachaca industrial no Brasil é de profunda modificacdo institucional e
legislativa, com énfase na melhoria da qualidade da bebida e na ampliacdo das
exportagdes e do consumo interno, e nesse contexto, o estado da Paraiba estd incluso
(SILVA, 2011).

A fermentacdo é a principal etapa do processo de producdo da cachaga. Nesta etapa o
aglcar e outros compostos presentes no mosto sdao transformados em etanol, CO:z e
outros produtos que sdo responsaveis pela qualidade e defeito do produto (JANZANTTI,
2004).
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Na destilagdo ocorre a separacdo, a selecdo e a concentracdo dos componentes volateis
oriundos do mosto fermentado e ainda algumas reagdes quimicas induzidas pelo calor. A
qualidade da bebida dependerd também da forma pela qual é conduzida a destilacdo
(JANZANTTI, 2004). A presenca de leveduras no mosto fermentado durante a destilagao,
a velocidade com que se conduz a destilacdo e o fato de realizar-se ou nao a separagao
das fragbes (cabecga e cauda) do corpo do destilado, afetam as quantidades relativas dos
componentes volateis, influenciando as caracteristicas da bebida (LEAUTE, 1990).

O mercado de cachaca artesanal ou de alambique tem crescido continuamente nos
ultimos anos, especialmente na ultima década, e isso é um reflexo dos programas
governamentais de incentivo aos pequenos produtores, que sdo responsaveis por 30%
da producao de cachaca em todo o Brasil (GABRIEL, 2010).

De acordo com a Legislagao Brasileira, a aguardente de cana é obtida pela destilacdao do
mosto fermentado de cana-de-acUcar (Saccharum officinarum, L.) (BRASIL, 1997). As
bebidas fermento-destiladas tém como principal caracteristica o teor alcodlico bem
superior ao de bebidas fermentadas. Além do etanol, outros compostos chamados
secundarios estdo presentes e sao 0s principais responsaveis pelo sabor caracteristico
destas bebidas (JANZANTTI, 2004).

Producao e Consumo

Atualmente, a producao brasileira de cachaca atinge 1,3 bilhdo de litros anuais e gera
uma receita proxima de US$ 500 milhdes, porém, menos de 1% deste volume é
exportado. A cachacga trata-se do destilado mais consumido no Brasil, sendo produzida
em todas as regides, a maior parte nos estados de Sdo Paulo (44%), seguido de
Pernambuco (16%), Ceara (12%), Rio de Janeiro (12%), Paraiba (8%) e Minas Gerais
(8%), sendo este Ultimo estado o maior produtor de cachaca artesanal. Quanto ao
volume total, estima-se que 70% seja de cachaca industrial e 30% artesanal (ABRABE,
2008; IBRAC, 2009; OLIVEIRA et al., 2003).

A producdo do Brasil é quase totalmente voltada ao mercado interno, ja que, segundo a
Associacdo Brasileira de Bebidas (ABRABE), o volume exportado no ano de 2002 foi de
14,8 milhdes de litros. A cachaga é o destilado mais consumido no pais e ocupa o
segundo lugar entre as bebidas alcodlicas, ficando atrds somente da cerveja. O consumo
brasileiro lhe garante a terceira colocacdo entre os destilados do mundo inteiro, atras
somente da vodca e do soju (ABRABE, 2004). Segundo Camara Cascudo (2006), uma
das razbes que explicam a preferéncia brasileira pela aguardente de cana, ou cachaca,
talvez seja historica ou cultural, tendo em vista que o surgimento da bebida coincide
com o proprio processo de colonizacdo do Brasil, a partir da introducdo da cana-de-
acucar entre os séculos XVI e XVILI.

No cenario paraibano, a produgdo de cachaga artesanal possui destaque. Na safra
2010/2011, a Paraiba registrou uma produgdo de 15 milhdes de litros de cachaga. Desse
total, 80% da producdo sdo consumidos no préprio estado, entre 17% e 18% ¢é
destinado para outros estados e entre 1% e 2% sdo exportados para o mercado
internacional. O estado possui aproximadamente 75 marcas de cachaga e, destas, 55
sdo registradas no Ministério da Agricultura e 20 estdo na informalidade (VERBER &
TEIXEIRA, 2011).

Compostos Volateis da Cachaca

Janzantti (2004), afirma que o sabor é um importante fator na selecdo dos alimentos e
bebidas e determina a aceitagao do produto pelos consumidores. Os compostos volateis
sdo 0s responsaveis pelo sabor caracteristico e estdo presentes nos alimentos em
guantidades extremamente diminutas, além de possuirem diferentes estruturas quimicas
e serem termolabeis.
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O conhecimento da composicdo de volateis das bebidas sempre acompanhou as
tentativas de se conhecer e mesmo controlar a sua qualidade. Dada a real e constante
possibilidade de ocorrerem contaminacdes, adulteracdes ou falsificagdes envolvendo esse
tipo de produto, ao lado de eventuais riscos que tais ocorréncias podem representar para
a saude do consumidor, a determinacdo de sua composicdo tem sido o grande
instrumento de controle, do ponto de vista da fiscalizacdo (FARIA & POURCHET-CAMPOS,
1989; NAGATO et al., 2001; MIRANDA et al., 1992).

Os compostos volateis presentes nas bebidas alcodlicas, que influenciam o sabor
caracteristico, podem ser oriundos da matéria-prima usada na fabricacdo e que
permanecem inalterados durante o processo da fermentacdao, da destilacdao e do
envelhecimento (FARIA et al., 2003). O composto volatil majoritario das bebidas
alcodlicas é o alcool etilico, ao lado do qual estdo presentes centenas de outros
compostos volateis proporcionalmente minoritarios, os quais sdao formados por rotas
quimicas ou bioquimicas, durante e apds a fermentacdo alcodlica (NYKANEN & NYKANEN,
1991).

A cachaca é constituida principalmente de etanol e agua, entretanto, outros compostos
secundarios tais como alcodis, ésteres, acidos graxos, aldeidos e outros, estao presentes
em pequenas quantidades e sdo responsaveis pelas caracteristicas sensoriais da bebida
(JANZANTTI, 2004).

Segundo a Legislacdo Brasileira, os acidos, ésteres, aldeidos, furfural e alcoodis
superiores nao podem estar presentes em quantidades inferiores a 200 mg ou superiores
a 650 mg/100 mL de alcool anidro, devendo seguir os limites maximos (mg/100 mL de
alcool anidro) de 300 para alcodis superiores, de 150 para acidez volatil em acido
acético, de 200 para ésteres em acetato de etila, de 30 para aldeidos em aldeido acético
e de 5 para furfural. Os teores de metanol e cobre devem também estar limitados a 200
mg/100 mL de alcool anidro e 5 mg/L, respectivamente (BRASIL, 1997).

Os ésteres sdo numericamente o maior grupo de compostos de sabor em bebidas
destiladas, sendo oriundos da fermentacdo, da destilacdo e do envelhecimento
(NYKANEN & NYKANEN, 1991). Tanto a quantidade como as proporcdes relativas sdo de
grande importancia para a percepcao do aroma das bebidas, pois os ésteres conferem
aromas caracteristicos, até mesmo quando presentes em baixa concentragdo e possuem
papel fundamental nas notas frutais do aroma (NYKANEN & SUOMALAINEN, 1983;
NYKANEN & NYKANEN, 1991).

De acordo com Janzantti (2004), a maior parte dos ésteres é constituida por ésteres de
etila, formados por reagdes enzimaticas da levedura durante a fermentacdo e destilados
junto com o etanol. Estas reacbes ocorrem porque o etanol pode reagir com acidos
derivados do acido pirdvico, como acido lactico e acético, bem como acidos orgéanicos de
cadeias curtas (butirico, caproico, caprilico, caprico e laurico). Alguns dos fatores que
influenciam a formacdo de ésteres sao: tipo e quantidade de levedura, a temperatura de
fermentacao, a aeracao, a agitacdo e a qualidade do mosto. A falta de aeragao ou
nitrogénio pode produzir um aumento na formacdo de ésteres. Berry (1995) ressalta que
a maioria dos ésteres é produzida nos ultimos estagios de fermentacdo, ao contrario dos
alcodis, que sdo produzidos abundantemente no inicio.

Nas bebidas destiladas, os alcodis constituem o maior grupo dentre os compostos
volateis sob o aspecto quantitativo e sdo responsaveis pelo sabor das bebidas alcodlicas.
Sdo importantes também devido a acdo solvente sobre outras substdncias aromaticas,
interferindo no grau de volatilidade e consequentemente nos seus thresholds (AMERINE
et al., 1972). Conferem corpo a bebida, além de alguns esterificarem durante o
envelhecimento, formando ésteres aromaticamente mais agradaveis (LIMA, 1964). Os
alcodis superiores destilam juntamente com os ésteres, devido as suas propriedades
fisicas em relacdo ao alcool etilico e a agua.
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Os alcodis superiores provém do metabolismo de aminoacidos e proteinas presentes no
mosto, mas também podem ser formados como produtos secundarios do metabolismo
de carboidratos. Ambas as rotas podem ocorrer simultaneamente na fermentagao
(BERRY, 1995). Além disso, as leveduras sdo capazes de reduzir os aldeidos a alcodis
superiores durante a fermentacdo (NYKANEN & NYKANEN, 1991). Segundo Janzantti
(2004), a quantidade formada é influenciada pela composicdo do meio (concentracdao de
acucar, pH, concentracgdo e tipo de fonte de nitrogénio), pela temperatura, pelo grau de
aeracdo durante a fermentacdo e a linhagem da levedura. A formacdo de alcodis
superiores € maior quando a fermentacdo for mais demorada, resultante da atividade de
fermento mais fraco. Opostamente aos ésteres, a sintese de alcoois superiores é
estimulada por oxigénio e estd relacionada linearmente ao crescimento da levedura.

Os acidos orgdanicos volateis contribuem para o aroma das bebidas destiladas, devido ao
seu aroma caracteristico e sdo fixadores de varios compostos aromaticos, além de
conferir corpo as bebidas destiladas (LEAUTE, 1990). Como ocorrem para as outras
classes quimicas, os acidos organicos, do ponto de vista qualitativo, ndo variam nas
diferentes bebidas, apesar de haver uma grande variacdo na sua proporcao relativa. As
proporgdes dos acidos nas bebidas alcodlicas sdo determinadas em grande extensdo pela
linhagem da levedura e condigdes de fermentacdo e, em menor extensdo, pelo substrato
utilizado (JANZANTTI, 2004).

Os aldeidos sdo importantes por suas notas sensoriais no sabor das bebidas, pois um
grande numero desses compostos apresenta baixo valor de threshold. Durante a
fermentacdo, as condicdes que favorecem a producdo de alcodis superiores também
favorecem a formacdo de pequenas quantidades de aldeidos. Os aldeidos que sdo
formados dentro das células das leveduras e excretados para o meio, podem ser
reabsorvidos e reduzidos ao alcool correspondente, durante os ultimos estdgios de
fermentacao (BERRY, 1995).

Aldeidos insaturados tém sido encontrados em bebidas destiladas, como o 2-propenal
(acroleina), oriundo da acdo de bactérias sobre o glicerol ou da desidratacdo do glicerol
sobre as superficies quentes da coluna de destilagdo. A acroleina tem odor pungente e
propriedades lacrimejantes (JANZANTTI, 2004). Os aldeidos estdao presentes
principalmente na fragdo mais volatil das bebidas alcodlicas, no caso da aguardente, na
fracdo cabeca (NYKANEN & SUOMALAINEN, 1983; YOKOYA, 1995).

De acordo com Janzantti (2004), cachacas ricas em fendis, substadncias que promovem
maior intensidade dos atributos aroma irritante, ardéncia final e sabor amargo, estao
relacionadas a indices significativos de rejeicdo em relagdo ao sabor, impressao global e
atitude de compra, além de ser associada com os termos “agressividade, gosto residual
amargo e ardéncia”, reportados como indesejaveis nas cachacas pelos consumidores.

3. Metodologia

Considerando-se que a cachaca € uma solucdo hidroalcodlica, com conteddo que oscila
entre 38 e 48% de etanol v/v e esse composto dificulta a extragdo dos compostos
volateis importantes para o aroma da bebida, atuando como solubilizante das
substancias apolares e como fixador das substancias volateis, a escolha da técnica de
isolamento é de grande importancia (JANZANTTI, 2004).

Para a preparacao da amostra, foram utilizadas quatro marcas de cachacas artesanais,
sendo estas as mais consumidas no estado da Paraiba, segundo Silva (2011),
selecionadas em seu estudo de avaliagdo sensorial. As marcas escolhidas foram:
Jureminha®; Rainha®; Serra Limpa® e Triunfo®, codificadas como CAl, CA2, CA3,
CA4, respectivamente. Essas amostras foram destiladas, nas mesmas condicoes
experimentais, em alambiques de cobre. Foram coletadas para analise somente a fracdo
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denominada “coracdo”, parte nobre do destilado, a qual é utilizada para fins comerciais.
A metodologia utilizada para a identificacdo dos compostos volateis foi de Karuzo et al.
(2008), com adaptacoes.

Devido ao fato de que as bebidas fermento-destiladas, em geral, sdao matrizes
complexas, frequentemente sdo detectados mais de 400 compostos na faixa de
concentracgdo inferior a 1.000 ug/L, por cromatografia gasosa com detector de ionizacao
de chama (GC-FID) (BOSCOLO, 2001). Conforme assegura NAGATO et al. (2003),
bebidas destiladas como uisque, aguardente ndao adocada, conhaque, gim, rum e vodka
contendo pouca quantidade de sélidos, podem ser injetadas diretamente ao sistema de
cromatografia sem prévia extracdo, ou com minima preparacdo da amostra. Foram
realizadas injecdes em duplicata para andlise semi-quantitativa de cada amostra.

Parametros Cromatograficos

Os cromatogramas foram obtidos através de um cromatdgrafo a gas diretamente
interfaciado com um espectrometro de massas (Shimadzu GC-MS-QP5050A). Coluna
capilar com fase estacionaria de 5% fenil e 95% dimetilpolisiioxano com 30 m de
comprimento, 0,25 mm de didametro interno e 0,25 pym de espessura do filme, fabricada
pela J&W Scientific.

A programacao da temperatura inicial foi de 70°C a 105°C (5 °C/min) depois seguiu até
190°C (10°C/min), e, posteriormente, de 280°C a uma razao 10°C/min. O sistema tem
interfaciamento entre cromatdgrafo e espectrometro de massas de 280°C. O tempo de
programacao da corrida foi de 40 min. A temperatura do forno do injetor foi de 250°C, o
hélio foi utilizado como gas de arraste (fase moével) a um fluxo de 1,5 mL/min, com
razdo de split de 1:5. O volume de injecao foi de 1puL.

A ionizacdo dos componentes foi realizada por impacto eletrénico a 70 eV, com detector
de 1,25 Kv. O espectrometro foi operado no modo SCAN, varrendo uma faixa de massas
de 45 a 450 u.m.a. A temperatura da fonte de ions foi de 280°C. A identificacdo dos
compostos foi realizada comparando seus espectros de massas com o0s espectros
existentes no banco de dados do equipamento (biblioteca Willey/NBS).

4. Resultados e Discussoes

O flavor das bebidas alcoodlicas é composto de varias substancias organicas volateis e
ndo volateis. Estes compostos conferem o tipico aroma e sabor a estas bebidas. Muitas
destas substancias tém sido identificadas e classificadas em varios grupos de acordo com
sua natureza quimica. A maioria dos compostos responsaveis pelo aroma das bebidas
destiladas é volatil. O flavor e a composicdo quimica podem ser relacionados com o
processo de manufatura utilizado (SOUZA, 2006).

Os volateis responsaveis pelas propriedades organolépticas sdao classes de compostos
organicos, reconhecidamente como sendo os alcoodis, ésteres, acidos e aldeidos. Os
ésteres sdo quantitativamente o maior grupo de componentes do aroma das bebidas
destiladas, seus limiares sensoriais sdo muito baixos e conferem flavors caracteristicos,
até mesmo quando presentes em baixa concentragdo, sendo as suas composicdes
qualitativas altamente similares em todas as bebidas alcodlicas (SOUZA, 2006).

Os ésteres, presentes nas bebidas destiladas, sdo provenientes de duas fontes distintas:
os ésteres alifaticos, tais como acetato de etila e butanoato de etila, originam-se durante
a fermentacdo alcodlica através do metabolismo secundario intracelular das leveduras;
os ésteres gerados através da interconversdo dos compostos fendlicos, tais como
siringato de etila e o vanilato de etila, e os ésteres extraidos da madeira (homovanilato
de metila e siringato de metila), sdo consequéncia do processo de envelhecimento
(NASCIMENTO et al., 2009).
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O aroma dos ésteres é mais acentuado quando o alcool que os compdem possui baixo
peso molecular (por exemplo, o alcool etilico). Além disso, cada éster tem aroma
peculiar. Os acetatos de etila e de butila apresentam aroma frutado, o acetato de
isoamila e butirato de amila tem aroma de banana, enquanto os acetatos de alcodis
maiores tém aroma citrico, porém, menos pungente que os ésteres de alcodis menores
(SOUZA, 2006).

Composicao Semi-quantitativa de Componentes Volateis das Cachacas

As amostras de cachacgas foram analisadas com volume de injecdo de 1uL sem nenhum
pré-tratamento, como assegura metodologia descrita por NAGATO et al. (2003). A
analise cromatografica e avaliagdo do espectro de massas foram realizados com o auxilio
da biblioteca do equipamento (biblioteca Willey/NBS) e os parametros de integragao
utilizados foram: Width:3 e Slope:2000.

A andlise cromatografica com os parametros empregados permitiu a identificacdo dos
compostos volateis, em sua maioria acidos e ésteres, conforme pode ser observado nas
Tabelas 1, 2, 3, 4, equivalentes respectivamente, as cachacas CA1, CA2, CA3 e CA4.

Estes resultados corroboram com estudo realizado por Nébrega (2003), onde afirma que
o componente volatil majoritdrio nas cachacas é o etanol, porém, ele é um dos
componentes volateis de menor destaque na definicdo do aroma do produto final, por
apresentar aroma pouco marcante. No entanto, compostos com aldeidos, alcodis
superiores (propilico, butilico e amilico) e ésteres, que possuem caracteristicas de aroma
mais marcantes, apresentam grande impacto no aroma da bebida.

Tabela 1. Dados cromatograficos referentes a cachaga CA1.

CAl
Composto Area absoluta Tempo de Conc indice de
retengao (min) relativa similaridade

0

(%) (%)

Pico 1 Alcool fenetilico 426406 7,17 9,59 75

Pico2  Alfa hexametileno 313684 14,26 706 74
oxido ’

Pico 3 Acido propanoico 193886 19,26 4,36 74

Pico 4 Acido 3027665 28,10 68.13 90
hexadecandico '

Pico 5 Oxiranecarboxamida 482415 31,30 10.86 72

etil propilico

Ao observar a pesquisa realizada por Janzantti (2004) foi possivel constatar que o sabor
€ um importante fator na selecdo dos alimentos e bebidas e determina a aceitacdo do
produto pelos consumidores. Os compostos volateis sdo os responsaveis pelo sabor
caracteristico e estdo presentes nos alimentos em quantidades extremamente diminutas,
além de possuirem diferentes estruturas quimicas e serem termolabeis. A autora ainda
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afirma que as diferentes bebidas podem ser facilmente distinguidas sensorialmente, mas
estudos comparativos qualitativos e quantitativos de substancias em diferentes bebidas
alcodlicas mostram que, embora alguns compostos sejam peculiares de uma bebida
particular ou tipo de bebida, em geral, os compostos responsaveis pelos sabores
caracteristicos, sdo bastante similares, independente da natureza da bebida, o que
corrobora com os resultados encontrados no presente estudo, onde pode-se observar a
similaridade de alguns compostos volateis, comuns a todas as cachacas analisadas.

Tabela 2. Dados cromatograficos referentes a cachaga CA2.

CA2
Composto Area absoluta Tempo de Conc indice de
EEnEE (i) relativa similaridade

0,

%) *)

Pico 1 Acido octanéico 925626 9,10 4,13 7”7

Pico2  Acido decantico 4057189 9,26 18,10 a1

Pico 3 Etil octanoato 3091062 19,26 13,79 87

Pico 4 Acido 7854462 28,10 35 04 91
hexadecandico !

Pico 5 Oxiranecarboxamida 2087378 31,30 931 72
etil propilico '

Pico6  Acido benzeno 4401537 38,10 19.63 85
dicarboxilico ’

Tabela 3. Dados cromatograficos referentes a cachaga CA3.

CA3
Composto Area absoluta Tempo de Conc indice de
PG (T relativa similaridade

0,
(%) (%)
Pico 1 Alcool fenetilico 11334317 7,14 58,98 920
Pico 2 Alcool fenetilico 1140695 9,10 5,94 90
Pico 3 Etil octanoato 3274593 14,25 17,04 89
Pico4  pecanoato de etila 1189964 19,25 6,19 89
Pico 5 Undecanoato de 2278825 28.10 11.86 78

etila ’

Contextos da Alimentagdo - Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade
Vol. 4 no 2 - margo de 2016

79



Tabela 4. Dados cromatograficos referentes a cachaga CA4.

CA4
Composto Area absoluta Tempo de Conc Indice de
TEEGE (i) relativa similaridade
0,
) *)
Pico 1 Benzeno etanol 2336302 7,17 54,01 81
Pico 2 Acido propanoico 244238 19,25 5,65 74
Pico 3 Tridecanoato de 421186 25,50 9.74 72
etila '
Pico 4 Octenona oxitene 914646 28,10 21,14 73
Pico 5 Oxiranecarboxamida 409296 31,28 046 64
etil propilico '

Na tabela 5, encontra-se a analise geral da identificacdo dos compostos volateis
encontrados nas quatro cachagas artesanais analisadas. Dos compostos identificados,
vale ressaltar elevados valores de octenona oxitene (CA1), acido hexadecandico (CA2) e
alcool fenetilico (CA3 e CA4). Alguns compostos obtiveram identificacdo Unica em um
tipo de cachaca: acidos decandico, hexadecandico e benzeno dicarboxilico (CA2),
undecanoato de etila (CA3) tridecanoato de etila (CA4), compostos caracteristicos
apenas de algumas marcas, o que permite uma possivel caracteristica intrinseca ao
produto.
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Tabela 5. Analise da composicdo de volateis das cachacas artesanais.

ANALISE DA COMPOSIGCAO DE VOLATEIS DAS CACHAGAS ARTESANAIS

Composto Tempo de CAl CA2 CA3 CA4
retencé@o (min)

conc. rel  conc. rel conc. rel conc. rel (%)
(%) (%) (%)
Alcool fenetilico 7,14 9,59 NI 58,98 54,01
Acido octandico 9,10 NI 4,13 5,94 NI
Acido decanéico 9,26 NI 18,10 NI NI
Alfa hgxametlleno 14,26 7.06 NI 17,04 NI
6xido
Acido propanoico 19,26 4,36 13,79 6,19 5,65
Tridecanoato de etila 25,50 NI NI NI 9,74
Acido 2810 NI 35,04 NI NI
hexadecandico !
Octenona oxitene 28,10 68,13 NI NI 21,14
Undecanoato de 28,10 NI NI 11,86 NI
etila
Oxiranecarboxamida 31,30 10,86 9,31 NI 9,46
etil propilico
Acido benzeno 38,10 NI 19,63 NI NI

dicarboxilico

*NI: Nao Identificado

5. Conclusoes

O conhecimento da composicdo de volateis das bebidas acompanhou as tentativas de se
conhecer e mesmo controlar a sua qualidade. O método analitico empregado permitiu a
identificacdo dos compostos volateis de importédncia nas cachagas analisadas,
particularmente alcodis e ésteres, sendo estes, compostos que atribuem caracteristicas
organolépticas ao produto. Alguns compostos sdo caracteristicos de algumas marcas,
fato que poderia permitir caracteristicas intrinsecas ao produto. Contudo, alguns
componentes sao comuns entre as marcas avaliadas, apresentando valores diferentes.
Além disso, estes compostos encontrados atendem as especificacGes dos parametros
presentes na legislagdo brasileira, indicando que ha um controle satisfatorio do processo
produtivo destas bebidas.
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