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Os compostos volateis mais abundantes na maioria das bebidas destiladas sdo os
alcoois superiores, o acetato de etilo, em conjunto com acetaldeido e metanol. Os
alcoois superiores, acetato de etilo e o acetaldeido sdo principalmente resultantes do
metabolismo microbiano ocorrido durante a fermentagdo e o metanol resulta de
degradacao enzimatica das pectinas presentes nas matérias-primas usadas na
fermentacdo. A identificacdo e quantificagdo dos compostos volateis que constituem
as bebidas alcodlicas sdo de extrema importancia na sua caracterizagdo sensorial
bem como na detegcdo da ocorréncia de fraudes e anomalias no processo de fabrico
das bebidas.

Neste estudo foi avaliada a composicdo volatil de 14 aguardentes de mel (amostras
comerciais e amostras artesanais) no que se refere ao teor de metanol, acetaldeido,
acetato de etilo e alcoois superiores (1-propanol, 1-butanol, 2-butanol, 2-metil-1-
propanol, 2-propeno-1-ol e 2+3-metil-1-butanol). A quantificagdo foi realizada por
cromatografia gas-liquido de alta resolugdo (CGLAR), de acordo com a NP 3263
(CT83, 1990). Esta metodologia foi descrita e validada para aguardentes vinicas e
bagaceiras por Luis et al (2011).

Foi também realizada a determinagdo do teor alcodlico, por destilagdo e densimetria
eletrénica (OIV, 2014), das amostras de aguardente de mel.

O teor alcodlico das aguardentes analisadas situa-se entre os 37,44 % e os 52,99 %
(v/v), sendo as de teor mais elevado as de produgédo artesanal, mas todas acima do
minimo exigido pelo Reg CE 110/2008. Os valores de metanol observados situam-se
todos abaixo de 30 g/hL A.P.

O etanal € um composto caracteristico de um cheiro muito intenso, que existe em
maior quantidade na primeira fragdo de destilagdo, a cabega. Apenas uma amostra
apresenta um valor mais elevado deste composto (96,96 g/hL A.P).

O acetato de etilo esta presente em concentrages mais elevadas em 4 amostras.
Este composto com origem no metabolismo microbiano da fermentagéo, também pode
ser potenciado pelas reagdes de esterificagdo favorecidas pela presenga de oxigénio.
Os alcoois superiores caracterizam um grupo importante dos alcoois presentes nas
aguardentes brancas, sendo maioritariamente produtos secundarios do metabolismo
das leveduras responsaveis pela fermentacédo. Os valores encontrados variaram entre
426,72 € 119,20 g/hL A.P.

As diferentes amostras de aguardente de mel apresentam uma composigdo volatil
muito diversa sugerindo uma tecnologia diferenciada na obtengdo das bebidas.

Mais estudos sdo necessarios no sentido de aprofundar o conhecimento das
diferentes tecnologias utilizadas e na definicdo do melhor processo de produgédo desta
bebida no sentido de valorizar este produto com caracteristicas diferenciadoras.
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