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RESUMO 

O processo de produção de cachaça pode ser resumido nos seguintes estágios: preparação da 
matéria-prima, transporte, armazenamento, moagem, fermentação e destilação em alambique 
de cobre. Ela pode, ainda, ser envelhecida em recipientes de madeira, engarrafada e comercia-
lizada. O objetivo deste trabalho foi analisar o teor alcoólico e a acidez volátil de amostras de 
cachaça artesanal, mediante padrão estipulado pela legislação brasileira, através da Portaria 
371/94, que dispõe sobre Identidade e Qualidade para aguardente de cana, caninha ou cacha-
ça. Em junho de 2012, foram coletadas seis amostras de cachaça artesanal, provenientes do 
Vale do Jequitinhonha, mais especificamente da cidade de Coronel Murta – MG e foram feitas 
análises para identificar o teor alcoólico e a acidez volátil das amostras, seguindo as técnicas 
do Ministério da Agricultura. Nas análises quanto ao teor alcoólico, 4 das amostras analisadas 
apresentaram valores inferiores aos estipulados pela portaria e nas análises de acidez volátil 
todas as amostras apresentam valores em conformidade com a Legislação.

Palavras-chave: Cachaça Artesanal. Teor alcoólico. Acidez Volátil. Qualidade da Cachaça.

INTRODUÇÃO

A cachaça é a denominação típica e exclu-
siva da aguardente de cana produzida no Brasil 
(BRASIL, 2001, PEREIRA  et al., 2003). O proces-
so de produção de cachaça pode ser resumido 
nos seguintes estágios: primeiro faz-se a prepa-
ração da matéria-prima, que consiste no corte 
da cana de açúcar, transporte e armazenamen-
to. Em seguida, é feita a moagem para extração 
do caldo, sua fermentação e, por fim, o caldo 
fermentado é levado à destilação em alambi-
que de cobre, obtendo, assim, a cachaça, que 
pode, ainda, ser envelhecida em recipientes de 
madeira, engarrafada e comercializada (LIMA 
NETO; FRANCO, 1994 apud GARBIN et al., 2005).

A aguardente de cana é a bebida com gra-
duação alcoólica de 38 a 54% v/v a 20°C, obtida 
do destilado alcoólico simples de cana de açú-
car ou pela destilação do mosto fermentado do 
caldo de cana de açúcar, podendo ser adiciona-
do açúcares de até 6g/L, expressos em sacarose 
(BRASIL, 2005).

A diferença legal entre cachaça artesanal e 
aguardente industrial é que a cachaça artesanal 
é feita através da destilação do mosto de cana 
em alambique de cobre e a cachaça industrial é 
em coluna de destilação contínua, um equipa-
mento peculiar utilizado na produção de álcool 
(SEBRAE/MG, 2001).

Um dos principais processos na produção 
de cachaça é a fermentação alcoólica, sendo 
responsável pelo desdobramento dos açúcares 
do mosto, dando a formação de álcool etílico 
e gás carbônico. Mas, além desses, há também 
a formação de outros compostos que recebem 
a denominação de compostos secundários (CAR-
DOSO, 2006). A acidez elevada é proveniente de 
alguns desses compostos, causando defeitos em 
cachaças, deixando-a menos suave. Sendo as-
sim, o ácido acético tem sido quantitativamen-
te o principal componente da fração ácida das 
cachaças, expresso em acidez volátil (CARDO-
SO, 2006).

Segundo Cardoso (2001), o controle do pro-
cesso de fermentação interfere diretamente na 
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acidez da cachaça, relacionado a fatores como 
raça da levedura predominante no pé de cuba, 
pureza da fermentação, o tempo e a tempera-
tura de fermentação e o manejo do mosto, isso 
porque o oxigênio faz o levedo transformar açú-
car em ácido acético no lugar do etanol que de-
veria ser produzido. A destilação deve ser feita 
imediatamente após o término da fermentação 
para evitar a proliferação de bactérias acéticas, 
que aumentam a acidez.

A globalização vem influenciando os hábi-
tos de consumo das pessoas em todo o mundo. 
Com isso, é necessário um maior controle e co-
nhecimento de produtos comercializados den-
tro e fora do país, devendo aperfeiçoar técnicas 
de padronização, especificação e certificação 
(FERNANDES et al., 2005).

O Brasil tem alta fabricação de cachaça. 
Essa produção, em parte, é exportada para 60 
países, mas ainda representando pouco mais de 
1% de toda produção. A variação da qualidade 
da cachaça é uma das causas que impede o Bra-
sil de atingir volumes maiores de exportação 
(APEXBRASIL, 2008). 

Um importante instrumento de controle 
de qualidade de bebidas são as análises físico-
químicas. Através delas, os produtores acompa-
nham parâmetros físico-químicos, máximos e 
mínimos, estabelecidos pela legislação brasilei-
ra, a exemplo da acidez do mosto fermentado, 
da presença de componentes indesejáveis na 
cachaça, entre outros. Podem, ainda, median-
te verificação dos resultados, monitorarem os 
processos industriais que têm implicações na 
qualidade final do produto (SEBRAE-MG; 2001).

De acordo com Oshita et al., (2003), a de-
manda por análises químicas de bebidas tem sido 
crescente nos últimos anos, principalmente pela 
necessidade de se aprimorar o padrão de quali-
dade e o controle industrial. Somente com um 
controle de qualidade rigoroso é possível geren-
ciar a produção e o acompanhamento dos conta-
minantes da matéria-prima até o produto final. 

Diante deste pressuposto, o objetivo deste 
trabalho foi analisar o teor alcoólico e a acidez 
volátil de amostras de cachaça artesanal comer-
cializadas no Vale do Jequitinhonha, Minas Gerais.

MATERIAIS E MÉTODOS

Foram coletadas seis amostras de cachaça 
artesanal da cidade de Coronel Murta, no Vale 
do Jequitinhonha – MG, em junho de 2012. To-
das as amostras foram adquiridas do comércio 

local.  Após a coleta, as amostras foram levadas 
para o Instituto Federal do Norte de Minas/Sali-
nas e devidamente identificadas, para posterio-
res análises de teor alcoólico e acidez volátil.

As análises físico-químicas foram feitas 
seguindo técnicas do Ministério da Agricultura 
(2001) quanto à análise de bebidas destiladas 
que classifica como cachaça o caldo de cana de 
açúcar fermentado, com graduação alcoólica 
entre 38 e 48% em volume a 20 °C com caracte-
rísticas sensoriais peculiares (LIMA, CARDOSO, 
GUIMARÃES, 2009). Para medir o teor alcoólico, 
usou-se o método densimétrico. Em uma pro-
veta de 500 ml, colocou-se até o menisco uma 
amostra de cachaça, adicionou-se um alcoô-
metro acoplado a um termômetro e mediu-se 
o teor alcoólico, fazendo as devidas correções 
conforme a temperatura padrão de 20o C, se-
gundo protocolo de correção para densímetro 
calibrado à 20ªC (CARDOSO, 2006).

A acidez volátil das amostras foi determi-
nada por meio da extração dos ácidos voláteis, 
utilizando-se técnicas de arraste por vapor de 
água. Usou-se o destilador eletrônico do modelo 
Oenochemical Destilling Unit Super D.E.E. Em 
seguida, foi feita uma volumetria de neutraliza-
ção utilizando hidróxido de Sódio 0,049533760N 
e indicador de fenolftaleína (LIMA et al., 2006).

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A cachaça é um produto de importância 
econômica crescente, de grande aceitação no 
mercado nacional e internacional, justificando, 
assim, a necessidade de se conhecer a compo-
sição físico-química, tanto inorgânica (metais e 
outros) como orgânica (componentes secundá-
rios) desse tipo de bebida. Os componentes da 
cachaça classificados como secundários consti-
tuem um grupo de produtos minoritários oriun-
dos do processo de fermentação do mosto, tais 
como álcoois e outros hidrocarbonetos carboni-
lados superiores, isto é, com três ou mais áto-
mos de carbono. Esses compostos, especialmen-
te os ésteres e aldeídos, são responsáveis pelo 
aroma e sabor dos destilados em geral (VALSE-
CHI, 1960; AQUARONE et al., 1983).

A fermentação alcoólica é um dos principais 
processos na produção da cachaça, responsável 
pelo desdobramento dos açúcares do mosto, 
com formação, principalmente, de álcool etílico 
e gás carbônico, além dos produtos secundários, 
que são formados em me nores quantidades. O 
processo de fermentação ocorre graças à ação 
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de enzimas provenientes de certos microrganis-
mos, tais como as leveduras, que transformam 
os açúcares presentes no mosto em etanol, gás 
carbônico, glicerina e outros produtos formados 
em quantidades menos relevantes, tais como 
ácidos carboxílicos, metanol, ésteres, aldeídos 
e álcoois superiores. As quantidades verificadas 
desses compostos variam muito de cachaça para 
cachaça, ultrapassando, em alguns casos, os ní-
veis permitidos pelo Ministério da Agricultura, 
Pecuária e Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 1997). 
Daí a necessidade de o produtor estar sempre 
atento ao processo de fabricação da aguardente, 
por meio da realização periódica de análises físi-
co-químicas, principalmente no início da safra de 
cana e do processo de destilação (AQUARONE et 
al., 1983; PIGGOTT et al., 1989).

As amostras analisadas apresentaram di-
ferentes valores de teor alcoólico, variando de 

34,0o à 38,4o GL, sendo que as amostras 1 e 2 
apresentaram valores idênticos e dentro dos pa-
drões do Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento (MAPA) para serem classificadas 
como cachaça. O teor alcoólico das amostras 1 
e 2 foi de 38,4o GL. Mas, as amostras 3, 4, 5, e 6 
apresentaram valores inferiores a 38o GL. Dessa 
forma, não podem ser classificadas como cacha-
ça e sim como aguardente, uma vez que os valo-
res de teor alcoólico dessas amostras foram de 
37.4o, 36.4o, 36.4o e 34,0º GL respectivamente 
(Gráfico 1). Foi constatado que apenas 33,33% 
das amostras analisadas tiveram bons resulta-
dos, estando dentro das especificações. O teor 
alcoólico das amostras 3, 4, 5 e 6 podem ser re-
lacionados às condições de armazenamento da 
bebida, tais como umidade, temperatura e po-
rosidade do barril ou ao corte incorreto durante 
a etapa de destilação (ZACARONI et al., 2010).

Gráfico 1 - Teor alcoólico em ºGL das 6  amostras de cachaças analisadas

Fonte: autoria própria (2012)

As cachaças armazenadas em tonéis de ma-
deira sofrem oscilações quanto ao teor alcoólico 
em função da umidade relativa e da temperatu-
ra ambiente. É comum a perda de água e álcool 
de cerca de 3 a 4% ao ano, devido à qualidade 
dos tonéis ou a idade das madeiras em uso. Em 
ambiente de baixa umidade relativa, a perda 
de água é favorecida enquanto a alta umidade 
favorece a perda de álcool através dos tonéis 
(NICOL et al., 2003). Pesquisas de Maia, Cam-
pelo (2006) mostraram que as perdas de etanol 
podem ser reduzidas durante o envelhecimen-

to, mantendo-se a temperatura da adega abaixo 
de 20°C e a umidade relativa do ar em torno 
de 85%. Entretanto, mesmo assim pode ocorrer 
perda.

As amostras 1 e 2, apresentaram resultados 
satisfatórios na avaliação do teor alcoólico. Sa-
be-se que a perda de álcool ocorre quando a ca-
chaça é exposta em ambiente com alta umidade 
e que essas amostras foram coletadas em uma 
região onde as condições climáticas favorecem 
a perda do teor alcoólico. Entretanto, apesar de 
estarem dentro dos padrões da legislação, es-
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sas duas amostras tiveram um resultado próxi-
mo aos limites mínimos para serem classificadas 
como cachaça.

Todas as amostras analisadas quanto à aci-
dez volátil estavam de acordo com os limites 
estipulados pela portaria 371/94, sendo que a 
amostra 2 apresentou um melhor resultado que 
as demais, sendo de 38,70 mg/100mL de a.a (ál-
cool anidro), a amostra 5 apresentou o segundo 
melhor resultado, sendo este  53,07 mg/100mL 
de a.a (álcool anidro). As amostras 1 a 4 apre-
sentaram resultados aproximados, sendo que  a 
amostra 4 obteve um valor de melhor referência 
em relação a amostra 1. Dessa forma, os valores 
foram 61,24 mg/100mL de a.a (álcool anidro) 
para a amostra 4 e 61,92mg/100mL de a.a (ál-
cool anidro) para a amostra1, tendo uma dife-
rença mínima de apenas 0,68 mg/100mL de a.a 
(álcool anidro). O restante das amostras tiveram 
seus valores superiores às amostras citadas aci-

ma. Para a amostra 3, a concentração de acidez 
volátil foi de 75,49mg/100mL de a.a (álcool ani-
dro) e, para a amostra 6, o valor encontrado foi 
muito elevado ultrapassando 100mg, apesar de 
ainda estar dentro dos padrões. Porém, quanto 
menor a concentração da acidez, melhor será 
a cachaça e mais suave ao paladar (CARDOSO, 
2006). 

Uma alta concentração de acidez volátil 
pode ser resposta de uma má fermentação ou 
má higienização do alambique (VILELA et al., 
2007). A acidez volátil é um composto secundá-
rio que depende do processo fermentativo e do 
controle dos fatores como a cepa das leveduras 
utilizadas, pureza das fermentações, tempo, 
temperatura da fermentação, manejo do mos-
to e principalmente a higienização, para dimi-
nuir a ocorrência de acidez elevada (CARDOSO, 
2001). Os resultados das 6 amostras de cachaças 
analisadas podem ser observados no gráfico 2.

Gráfico 2 - Concentração de Acidez Volátil em mg/100mL de a.a (álcool anidro) das
6 amostras de cachaça analisadas.

Fonte: autoria própria (2012)

CONCLUSÃO

Conclui-se, através das análises da cachaça 
artesanal comercializadas no Vale do Jequiti-
nhonha, Minas Gerais, que a acidez volátil es-
tava de acordo com os limites estipulados pela 
portaria 371/94; entretanto, 66% das amostras 

analisadas, apresentaram teor alcoólico abaixo 
dos limites estabelecidos para ser classificada 
como cachaça. Assim, fica evidente a importân-
cia da realização do controle de qualidade das 
cachaças comercializadas, para que elas não 
saiam dos limites estipulados pela legislação 
brasileira. 
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