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0. 2.10 AVALIAGAO DA QUALIDADE DE AGUARDENTE DE
MEL: POTENCIALIDADE DAS UTILIZACOES DE TECNICAS
DE ESPECTROSCOPIA DE INFRAVERMELHO.
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De acordo com o Regulamento (CE) 110/2008 =2 aguardente &€ uma bebida espirituosa
que resulta da destilagdo de diferentes produtos (uvas, bagaco, frutos, mel, etc.)
fermentados que contenham alcool. Para a producdo de aguardente de mel é
necessario produzir primeiro um fermentado a partir de mel, previamente diluido com
agua, utilizando habitualmente levedura do género Saccharomyces cerevisiae.

O perfil aromético das aguardentes resulta dos atributos da matéria-prima e das
condicbes dos processos de fermentacdo e destilagdo estando intimameante
relacicnados com a qualidade e aceitacdo do produto final. No caso particular da
aguardente de mel pode identificar-se um perfil sensorial muito caracteristico
resultante da matéria-prima utilizada [1]. O objetivo deste trabalho foi a caracterizagao
da frago volatil e perfil sensorial durante ¢ processo de destilag&o para a producéo
de aguardente de mel. Para isso foram utilizados mostos de mel de duas matérias-
primas: mel de rosmaninho proveniente da regido centro de Portugal e mel multifloral
com predominéncia de castanheiro proveniente da regido Norte de Portugal.

A determinac&o dos compostos volateis dos destilados obtidos durante a destilagéo
dos mostos de mel foi efetuada por cromatografia gas — liquido de alta resolugcdo (NP
3263, 1990) a partir da metodologia descrita e validada por Luis et al. [2]. Foram
também avaliados os descritores sensoriais de varias fragées ao longo do processo
de destilacdo. Durante esse processo, foi ainda recolhida a informacdo espectral
recorrendo a técnicas de FT-RAMAN e FTIR-ATR. A aguardente de mel apresentou
um teor alcodlico que variou entre 37,4% e 53,0% e um teor de metanol quase nulo o
gue € uma vantagem destas bebidas alcodlicas. As primeiras fragdes de destilag&o
vulgarmente denominadas de cabeca ndo apresentaram concentracdes elevadas de
compostos prejudiciais a saude nem compostos que conferem maus odores e
sabores. Os resultados mostraram que as diferentes matérias-primas influenciam
significativamente a composicéo do produto final. Observou-se também que os
destilados com melhor qualidade foram os provenientes da fermentacao de mel de
rosmaninho. A andlise sensorial das fragbes “coracéo” parece indicar uma boa
gualidade dos destilados obtidos a partir da fermentacdo de mel. As técnicas de
espectroscopia de infravermelho demonstraram que é possivel efetuar um rigoroso
controlo ao longo do processo de destilagéo para produgéo de aguardente de mel de
modo a identificar as diferentes fragcdes de destilacéo (cabega, coracido e cauda).
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