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Resumo 
Cachaça é a denominação da aguardente de cana produzida no Brasil, cujo aroma e sabor dependem 
do tipo de madeira utilizada para repouso, armazenamento ou envelhecimento. Este estudo teve como 
objetivo avaliar e comparar a capacidade antioxidante e as características fisico-químicas de 4 
amostras de cachaça produzidas no município de São Roque do Canaã (Espírito Santo). As análises 
consistiram na determinação do teor de compostos fenólicos totais (CFT), determinação da capacidade 
antioxidante pelos métodos ABTS, FRAP e DPPH, análises de acidez, pH, cor e teor alcoólico. Houve 
uma diferença significativa entre as amostras para a capacidade antioxidante, sendo as amostras 
Amburana (170,94 GAE/mL) e Carvalho (131,64 GAE/mL) as que apresentaram maiores níveis de CFT 
e maior capacidade antioxidante em todos os métodos testados. A amostra mais ácida foi a de 
Carvalho. Conclui-se que as amostras de carvalho e amburana apresentaram as maiores atividades 
antioxidantes por diferentes métodos e que as caracterisiticas fisíco-quimicas são influenciadas 
diretamente pelo tipo de madeira utilizado e pelo tempo de armazenamento.  
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Introdução 
 
  Segundo o Instituto Brasileiro da Cachaça (IBRAC) (2024), cachaça é a denominação da 
aguardente de cana produzida no Brasil, que utiliza como matéria-prima de produção o mosto 
fermentado do caldo da cana-de-açúcar, e é, atualmente, um dos destilados mais consumidos no 
mundo. No Brasil, a cachaça é produzida em destilarias espalhadas por todo o país, e estima-se que 
se produz anualmente aproximadamente 800 milhões de litros, com variações de cada produto em 
relação ao seu aroma e sabor devido a utilização de uma grande diversidade de madeiras para repouso, 
armazenamento ou envelhecimento (IBRAC, 2024).  
  A qualidade e o perfil sensorial da cachaça envelhecida dependem de vários fatores, incluindo 
o tempo de envelhecimento e o tipo de madeira utilizada. A madeira transfere para a bebida compostos 
presentes em sua estrutura, alterando assim a qualidade da cachaça (PARAZZI, 2008; CATÃO et al., 
2011).  Dentre as madeiras mais utilizadas no processo de envelhecimento estão a Amburana 
(Amburana cearensis), o Jequitibá-Branco (Cariniana estrellensis) e o Carvalho Americano (Quercus 
coccínea) (IBRAC, 2024). Entretanto, além de propriedades sensoriais, as diferentes madeiras 
utilizadas ajudam em processos químicos e na liberação de compostos, como compostos fenólicos 
que, sendo substâncias antioxidantes, atuam na defesa antioxidante de sistemas vivos por meio da 
captura de radicais livres (PARAZZI, 2008; MAIA, 2021). 
 O tipo de envase utilizado na produção de cachaças também influencia na sua qualidade e na 
preservação de compostos liberados pela madeira durante o armazenamento nos barris, portanto, o 
uso de garrafas de vidro é um aliado a essa preservação, já que esse material ajuda na conservação 
desses compostos químicos, sem alterar as propriedades da bebida (PARAZZI, 2008; CATÃO et al., 
2011). 
 Considerando que a utilização de diferentes madeiras transferirá para a cachaça diversos 
compostos existentes em sua composição, e que o tipo de envase utilizado ajudará na preservação 
desses compostos, o presente estudo teve como objetivo avaliar e comparar a capacidade antioxidante 
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e as características físico-químicas de amostras de cachaça armazenadas em barris de madeira de 
Amburana, Carvalho e Jequitibá-Branco, bem como amostras armazenadas em barril de aço Inox.  

 
 
Metodologia 
 
 Para as análises deste estudo foram utilizados 4 tipos de cachaça doadas por um produtor do 
município de São Roque do Canaã, região serrana do estado do Espírito Santo. Foram analisadas 
cachaças envelhecidas em barril de Amburana (9 meses), barril de Carvalho (10 meses), barril de 
Jequitibá (10 meses) e barril de Inox (amostra sem contato com madeiras durante o armazenamento).  

As amostras foram coletadas diretamente do barril, identificadas e envasadas em garrafas de 
vidro transparente com tampa metálica e encaminhadas para o laboratório de Operações Unitárias da 
Universidade Federal do Espírito Santo. Inicialmente as amostras foram armazenadas durante 30 dias 
à temperatura ambiente em ambiente iluminado para simular os efeitos do tempo de armazenamento 
do produto em condições comerciais. 
 As amostras foram analisadas em relação ao pH, teor alcoólico, acidez total e cor instrumental. 
O pH e a acidez total foram determinados com a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008b). 
O teor alcoólico foi determinado utilizando alcoômetro. A cor instrumental foi realizada utilizando 
colorímetro (Konica Minolta; CM-5), com leitura direta de reflectância do sistema de coordenadas 
retangulares “L*” (luminosidade), “a*” (intensidade de vermelho e verde) e “b*” (intensidade de amarelo 
e azul), empregando-se a escala de cor CIELAB. 
 O conteúdo de compostos fenólicos totais foi avaliado pelo método de Folin-Ciocalteu 
(SINGLETON; ROSSI,1965) e os resultados foram expressos em equivalente de ácido gálico/mL de 
amostra. A capacidade antioxidante das cachaças foi avaliada pelos métodos de capacidade de 
redução do íon férrico (FRAP) (Rufino et al., 2006a) com os resultados expressos em µmol de Sulfato 
Ferroso/mL de amostra, capacidade de captura do radical DPPH (Rufino et al., 2007b) e ABTS•+ (Rufino 
et al., 2007c), sendo ambos os resultados expressos em µmol Trolox/mL de amostra. 
 Os dados obtidos foram expressos em média e desvio padrão e a análise estatística consistiu 
em Análise de Variância (ANOVA) e teste de Tukey (α=1%) utilizando o software Genes. 
 
Resultados  
 

A partir das análises de antioxidantes, obteve-se resultados significativamente diferentes entre 
as amostras (p<0,001). Na Tabela 1, são demonstrados os dados relacionados a Capacidade 
antioxidante das diferentes amostras de cachaças pelos métodos ABTS, DPPH, FRAP e Folin-
Ciocalteu. Em relação ao método de Folin-Ciocalteu, que avalia o CFT (Conteúdo Fenólico Total), as 
amostras armazenadas em barril de Amburana (170,94 GAE/mL) e Carvalho (131,64 GAE/mL) 
apresentaram maiores níveis de compostos fenólicos totais.  

Em relação aos métodos de determinação da Capacidade antioxidante, no método ABTS a 
maior atividade foi observada na amostra Amburana e nos métodos DPPH e FRAP a maior atividade 
foi na amostra de Carvalho. 
 
Tabela 1: Capacidade antioxidante de diferentes cachaças pelos métodos ABTS, DPPH, FRAP e Folin-
Ciocalteu 

 Amburana  Carvalho  Inox  Jequitibá  

ABTS (µmol Trolox/mL) 1258,22a 1041,55b 204,89d 378,22c 

DPPH (µmol Trolox/mL) 281,55b  488,77a 24,88c 61,0c 

FRAP (µmol de Sulfato Ferroso/mL) 1391,55b 1.944,33a 0,0 206,0c 

Folin-Ciocalteu (GAE/mL) 170,94a 131,64b 3,58d 24,72c 

Pares de médias com letras diferentes indicam diferença estatisticamente significativa (p<0,01) entre as amostras 
pelo teste de Tukey. 
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Na tabela 2 são demonstrados os dados as análises físico químicas. Em relação ao pH, o valor 
das amostras variou entre 2,09 (Carvalho) a 2,94 (Amburana), demonstrando que as cachaças podem 
ser classificadas como muito ácidas. A análise de teor alcoólico das bebidas demonstrou variação de 
42% a 45% de álcool, sendo as amostras armazenadas em barril de Inox e Jequitibá as com menor 
teor alcoólico (42%). 

 
Tabela 2: Valores de pH e teor alcoólico das amostras de cachaça 

 Amburana Carvalho Inox Jequitibá 

pH 2,94 2,09 2,35 2,40 

Teor alcoólico % 45,0 43,0 42,0 42,0 

 
A acidez titulável das amostras demonstrou diferença significativa entre as bebidas (p<0,001). 

A cachaça armazenada em barril de Carvalho (87,82 mg ác. acético/100 mL) apresentou o resultado 
mais elevado para análise de acidez, diferentemente da armazenada em barril de Inox (64,43mg ác. 
Acético / 100 mL de amostra) que demonstrou o menor resultado (Tabela 3).  

A análise de cor também apresentou diferença significativa (p<0,001) entre as amostras em 
relação aos parâmetros L* (luminosidade), a* (intensidade de vermelho e verde) e b* (intensidade de 
amarelo e azul) (Tabela 3).  
 
Tabela 3: Resultados médios de acidez e cor das amostras de cachaça 

 Amburana  Carvalho  Inox  Jequitibá  

Acidez titulável (mg ácido 
acético/100 mL de amostra) 82,07b 87,82a 64,43d 77,85c 

L* 89,15d 92,27c 99,73a 98,93b 

a* -0,13a  -2,01c -0,12a -0,56b 

b* 34,69a 26,78b 0,22d 3,33c 

Pares de médias com letras diferentes indicam diferença estatisticamente significativa (p<0,01) entre as amostras 
pelo teste de Tukey. 

 
Discussão 
 
 O teor de fenólicos totais observado nas amostras de Amburana e Carvalho deste estudo 
corrobora com o estudo realizado por Rodrigues et al. (2016), em que ao avaliar a concentração de 
fenólicos totais em cachaças envelhecidas, observou que cachaças armazenas em barris de Amburana 
e Carvalho também obtiverem maiores concentrações desses compostos. 

No método DPPH, Rodrigues et al. (2016) também observaram que as amostras armazenadas 
em barril de Jequitibá apresentaram baixa atividade antioxidante, diferentemente das armazenadas em 
Amburana e Carvalho, onde obteve-se alta capacidade antioxidante. Esses resultados corrooboram 
com os resultados obtidos no presente estudo, onde as bebidas armazenada em barril de Jequitibá 
também apresentaram baixa atividade antioxidante pelo método DPPH (61,0 µmol Trolox/mL) ficando 
acima apenas da cachaça armazenada em barril de Inox (24,88 µmol Trolox/mL) (Tabela 1). 

Em relação as análises físico-químicas realizadas, a análise de teor alcoólico das bebidas 
demonstrou variação de 42% a 45% de álcool, o que, de acordo com a Portaria nº 539, de 26 de 
dezembro de 2022, está dentro dos valores aceitáveis para a aguardente de cana, podendo variar de 
38% a 48% de álcool. Os dados de acidez das amostras, também se adequaram ao limite máximo de 
150 mg de ácido acético/100 mL de amostra estabelecido pela Portaria nº 539, de 26 de dezembro de 
2022, variando entre as amostras devido aos constituintes de cada madeira e o tempo de 
armazenamento.  

No que se refere a cor, houve diferença significativa (p<0,001) entre as amostras. O parâmetro 
de “b*” revelou alta intensidade de amarelo e azul nas amostras de Amburana (34,69) e Carvalho 
(26,78), obtendo relação direta com a cor das cachaças após o tempo de armazenamento nos barris 



 

 
XXVIII Encontro Latino Americano de Iniciação Científica, XXIV Encontro Latino Americano de Pós-Graduação e  
XIV Encontro de Iniciação à Docência - Universidade do Vale do Paraíba – 2024 

4 

destas madeiras. O parâmetro “L*”, indica que quanto maior a luminosidade, mais clara é a amostra, 
como observado nas amostras de Jequitibá e Inox, que também apresentaram menor conteúdo fenólico 
e menor atividade antioxidante nos métodos testados. Portanto, a amostra de cachaça armazenada em 
barril de Amburana obteve o maior valor para o parâmetro “b*” (34,69) e apresentou menor valor para 
o parâmetro “L*” (89,15), evidenciando que a madeira influência nas características físico químicas do 
produto. 
 
Conclusão 
 
Dentre a diversidade de madeiras que podem ser utilizadas no armazenamento de cachaças, as 
madeiras de Amburana e Carvalho demonstraram a maior atividade antioxidante por diferentes 
métodos. Em relação as análises físico-químicas realizadas, o pH das amostras variou entre 2,09 e 
2,94, demonstrando que as cachaças podem ser classificadas como muito ácidas e que a cachaça 
armazenada em barril de carvalho apresentou maior acidez. O maior teor alcoólico (45%) foi observado 
na cachaça armazenada em barril de amburana e a cor foi avaliada em relação aos parâmetros L*, que 
que indica que quanto maior a luminosidade mais clara é a amostra, como obervado nas amostras de 
Inox e Jequitibá, e parâmetro “b*” que indica que a alta intensidade tem relação direta com a cor das 
cachaças após o tempo de armazenamento nos barris, como observado nas amostras de Jequitibá e 
Amburana. Tanto as características físico-químicas, quanto a concentração de antioxidantes estão 
relacionados ao tipo e os compostos de cada madeira e o tempo de armazenamento. Esses resultados 
demonstram um grande potencial em relação a valorização da cachaça, uma vez que pode impactar 
significativamente no crescimento econômico, na valorização de produtos regionais e pequenos 
produtores.  
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