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Objetivos

O conhecimento de novos compostos
quimicos presentes na cachaga que possam
contribuir tanto de forma negativa ou positiva
ao sabor e ao aroma da bebida é de grande
importancia para o seu controle de qualidade.

Propde-se neste estudo, a identificagao e a
quantificacdo de alguns compostos neste
destilado cuja relevancia para as propriedades
sensoriais de outras bebidas é bem
reconhecida'. Esses compostos sdo o éster
dietil succinato, os terpenos: linalol, a-terpineol,
B-citronelol, eugenol, farnesol; as iononas: a a-
ionona e a B-ionona; e as lactonas: a 0-
nonalactona, a y-decalactona e a y-octalactona.

Métodos/Procedimentos

Utilizou-se a técnica de SPE, com cartuchos
DSC-18 de 1g para pré-concentracdo das
amostras, utilizando diclorometano para
eluicdo. Apds pré-concentragdo, as amostras
foram analisadas por cromatografia gasosa
acoplada a um espectrbmetro de massa
(GCMS)Z. Foram analisadas nove amostras de
cachacas provenientes do produtor Campanari,
sendo 8 envelhecidas em diferentes tipos de
madeira e 1 amostra ndo envelhecida (branco).
Também foram analisados extratos etandlicos
(solucédo etanol/dgua) de nove tipos de
madeiras.

Resultados
O dietil succinato (aroma de frutas) foi
detectado em todas as amostras analisadas,
porém com diferencas significativas entre as
suas concentracdes em extratos etandlicos e
cachacas envelhecidas. A f-ionona nao foi
detectada em nenhuma das amostras e a a-

ionona foi detectada em todas as fragdes do
destilado (cabeca, coracdo e cauda) e nas
amostras de cachaca e em apenas trés dos
extratos. Dentre as trés lactonas estudadas,
apenas a 0-nonalactona nao foi detectada em
todas as amostras analisadas. Das amostras
de cachagas, a n&o envelhecida e a
envelhecida em madeira Amendoim foram as
que apresentaram as maiores concentragoes

de farnesol (aroma de flores).
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Figura 1: Concentragéo de terpenos mais
abundantes nas amostras de cachagas Campanari.

Conclusoes

O dietil succinato e os compostos da classe
dos terpenos, em geral, foram os mais
abundantes nas amostras. A maior parte dos
compostos apresentou variagdo significativa
em suas respectivas concentragdes em fungao
do tipo de madeira do barril utilizada no seu
envelhecimento, ou na confecgao de extratos.
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