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Cachaças comerciais envelhecidas e sem envelhecer:
um perfil quantitativo do grau alcoólico
e dos teores de cobre e de açúcares*

Commercial aged and non-aged cachaças (sugar cane spirits) : a quantitative profile
of the alcoholic degree and the concentrations of copper and sugars

José Rogério Pontes Tavares1, Ronaldo Ferreira do Nascimento1, Maria de Fátima Santana Neves1,
Maria Eugenia Silva Vargas1, Fábio de Oliveira Silva2 & Paulo César Pires Rosa3

RESUMO – Este trabalho consistiu em determinar o teor alcoólico e as concentrações de cobre e açúcares
(sacarose, glicose e frutose) presentes em amostras de cachaças comerciais  envelhecidas e sem envelhecer,
produzidas no Estado do Ceará,  utilizando, respectivamente, picnometria, espectrofotometria de absorção
atômica (EAA) e cromatografia  líquida de alta eficiência (CLAE). A maior concentração de álcool foi observada
na cachaça envelhecida com valores compreendidos entre 38,3ºGL e 46,6°GL, enquanto  na cachaça sem
envelhecer o teor variou de 34,6ºGL a 41,8°GL. Com relação ao teor de cobre a variação foi de 0,697mg/L a
7,267mg/L na cachaça envelhecida e de 0,067mg/L a 1,806mg/L na cachaça sem envelhecer. Os teores médios
de açúcares totais nas cachaças envelhecida e sem envelhecer foram, respectivamente, 2,28g/L e 4,06g/L.
PALAVRAS-CHAVE: Cachaça, teor alcóolico, concentração de cobre, concentração de açúcares (sacarose,
glicose e frutose).

SUMMARY – This work consists in determining the alcoholic grade, copper  and sugars (sucrose, glucose and
fructose) concentrations in commercial aged and non-aged samples of cachaça (sugar cane spirit), produced in
the state of Ceará using, respectively, pycnometry, atomic absorption spectrophotometry (AAS) and high perfor-
mance liquid cromatography  (HPLC). The highest concentration of alcohol was observed in the  aged cachaça ,
ranging from 38.3ºGL to 46.5ºGL, while in the non-aged cachaça  varied from 34.6ºGL to 41.8°GL. With regard
to copper, the concentration, varied from 0.697mg/L to 4.312mg/L in the aged cachaça spirit) and from 0.067mg/
L to 1.806mg/L in the non-aged cachaça. The average total sugar concentrations in the aged and non-aged
cachaças were, 2.28g/L and 4.06g/L, respectively.
KEYWORDS – Cachaça (sugar cane spirit), alcoholic degree, copper concentration, sugar (sucrose, gluclose and
fructose) concentration.
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INTRODUÇÃO

OCeará compõe-se de 5 regiões geograficamen-
te distintas e tecnologicamente bem diferencia-

das. De acordo com os dados  provenientes do SE-
BRAE-CE, o Ceará é um dos mais importantes pro-
dutores de aguardentes. Registrou-se numa ordem
crescente, quanto ao melhoramento das técnicas,
operações e processos, as  seguintes regiões produ-
toras: Serra de Ibiapaba (SI), Maciço de Baturité
(MB), Sertão Central (SC), Vale do Cariri (VC) e
Região Metropolitana de Fortaleza (MF)1.

Depois da cerveja, a cachaça é a bebida mais
consumida no Brasil, superando bebidas de tradição
internacional como vodca, uísque, rum, vinho e ou-
tras2.

 Existem produtores que adicionam caramelo às
aguardentes de cana-de-açúcar, visando proporcio-
nar boa aparência em relação a cor, e melhor sa-
bor2,4. Tal procedimento pode, porém, mascarar o
tempo de envelhecimento das mesmas. O envelhe-
cimento da aguardente é resultado de uma série de
reações químicas que ocorrem no seu interior. Du-
rante o processo de envelhecimento aldeídos são
oxidados a ácidos, oxidação esta facilitada nos mi-
croporos da madeira, e os ácidos reagem com al-

coóis presentes, originando ésteres2,7. Já a colora-
ção é fruto da dissolução na aguardente de substân-
cias químicas da madeira do tonel de armazenagem,
ou de outros produtos adicionados à bebida  destila-
da2,8.

Segundo a Legislação Brasileira, a aguardente
para ser comercializada deve apresentar um teor
alcóolico na faixa de 38ºGL a 54 °GL, teor de cobre
abaixo de 5,0mg/L e quando contiver mais de 6,0g/L
e até 30g/L, a aguardente recebe a designação ado-
çada9.

Este trabalho consistiu em determinar o teor al-
coólico (ºGL) e as concentrações de cobre (em mg/L)
e açúcares (sacarose, glicose e frutose, em g/L) em
amostras de cachaças comerciais envelhecidas e sem
envelhecer e produzidas no Estado do Ceará, utili-
zando, respectivamente, picnometria, espectrofoto-
metria de absorção atômica (EAA) e cromatografia
líquida de alta eficiência  (CLAE). Foi também reali-
zado o estudo da recuperação e reprodutibilidade do
método CLAE.

MATERIAIS E MÉTODOS

1. Material
 Amostras de cachaças comerciais coletadas em
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diversos municípios do Estado do Ceará e divididas
em dois grupos: sem envelhecer (10 amostras) e
envelhecidas (10 amostras).

2. Métodos

2.1 Determinação do grau alcoólico
A determinação do grau alcoólico à 200C foi fei-

ta usando-se um picnômetro de 10mL, calibrado à
esta temperatura. A partir dos valores das densida-
des das amostras e da água, foi obtido o teor alcóo-
lico das cachaças (porcentagem de álcool em volu-
me - °GL).

2.2  Determinação dos teores de cobre
O cobre (Cu+2) presente nas amostras foi deter-

minado em um espectrofotômetro de absorção atô-
mica com chama de gás acetileno, Varian, modelo
640, utilizando-se software OS/2. Uma curva de
calibração foi construída, empregando-se o método
do padrão externo, a partir de uma solução estoque
de CuSO4, contendo 100mg/L, da qual foram prepa-
radas soluções padrões na faixa de 0,0 a 5,0mg/L.
As leituras das absorbâncias do cobre tanto nos pa-
drões como nas amostras envelhecidas e sem e en-
velhecer foram realizadas nas seguintes condições:
comprimento de onda (λmáx) de 324,8nm, com cor-
rente da lâmpada 4,0mA, em chama oxidante de
ar/acetileno10.

2.3 Determinação dos teores de açúcares
Foram determinados nas amostras de bebidas

os  teores de açucares por cromatografia  líquida de
alta eficiência (CLAE) modelo - CG 480 C com de-
tector de índice de refração modelo 410 (DIR), uti-
lizando-se padrões sigma de grau cromatográfico.
Os açúcares foram separados e quantificados em-
pregando-se uma coluna analítica CG-02-LB-Sugar
(25cm x 4,6mm D.I.), utilizando água (purificada
pelo sistema Milli Q - 100%) como fase móvel, com
taxa de fluxo de 0,5mL/min. Foi empregada tam-
bém uma coluna G-02-CLB-Sugar (25,0cm x
4,6mm, com partículas de 5mm), a 80°C, com um
detetor de índice de refração, modelo CG-410, a
45°C, sendo utilizado o método de padrão externo.

RESULTADOS E DISCUSSÃO
1. Determinações do grau alcoólico, cobre e açúca-
res em cachaças

O teor alcóolico das aguardentes  é determina-
do, usualmente, por meio de areômetros (alcoôme-
tros). Neste trabalho foi utilizada, picnometria por
ser mais precisa e requerer um pequeno volume de
amostra (10mL). O valor do teor alcóolico a 20°C
foi convertido para 15°C usando-se  a tabela de con-
versão da Associação Brasileira de Normas Técnicas
– ABNT11. Os valores do teor alcóolico nas amostras
de cachaça comerciais sem envelhecer e envelheci-
das estão apresentados na Tab. I.

De acordo com a Tab. I, observa-se uma maior
concentração de álcool nas amostras de cachaças
envelhecidas, numa faixa de 38,3ºGL a 46,6°GL,
enquanto nas cachaças sem envelhecer o teor va-
riou de 34,6ºGL a 41,8°GL. Três amostras (CSE3,
CSE4 e CSE7) de cachaças sem envelhecer, apre-
sentaram valores abaixo do limite permitido
(38,0ºGL), pela Legislação Brasileira.

A concentração de cobre variou de 0,067mg/L a
1,806mg/L nas cachaças sem envelhecer e de
0,697mg/L a 7,267mg/L nas cachaças envelheci-
das, conforme pode-se  observar na Tab. II. Uma das

amostras de cachaças envelhecidas (CE6) apresen-
tou concentração de 7,267mg/L, superior, portan-
to, ao valor máximo permitido pela Legislação
(5,0mg/L).

Os resultados dos teores de açúcares determi-
nados por CLAE estão mostrados nas Tab. III e IV.
Pode-se constatar que as concentrações médias dos
açúcares totais presentes nas cachaças sem enve-
lhecer e envelhecidas, foram respectivamente,
4,06g/L e 2,28g/L. Somente duas amostras de ca-

TABELA I
Teor alcoólico (ºGL) em amostras de cachaças sem

envelhecer (CSE) e envelhecidas (CE), a 15ºC
Cachaças sem Grau alcoólico Cachaças Grau alcoólico

envelhecer (CSE) (°GL) envelhecidas (CE) (°GL)

CSE1 40,2 CE1 46,6

CSE2 41,1 CE2 41,6

CSE3 34,9 CE3 39,3

CSE4 35,5 CE4 42,2

CSE5 41,8 CE5 41,3

CSE6 41,2 CE6 42,8

CSE7 34,6 CE7 43,8

CSE8 40,5 CE8 40,6

CSE9 40,8 CE9 38,3

CSE10 39,2 CE10 44,1
Análises realizadas em duplicata; médias e respectivos desvios-padrão para cada
grupo: (CC) 39,0ºGL e ±2,8ºGL; (CE) 42,1ºGL e ±2,4ºGL

TABELA II
Determinações de cobre (mg/L) em amostras(*) de
cachaças sem envelhecer (CSE) e envelhecida (CE)

Cachaças sem Concentração Cachaças Concentração
envelhecer (CSE) mg/L envelhecidas (CE) mg/L

CSE1 1,806 CE1 1,133

CSE2 0,464 CE2 0,697

CSE3 1,122 CE3 2,291

CSE4 0,344 CE4 4,312

CSE5 0,843 CE5 1,283

CSE6 1,507 CE6 7,267

CSE7 0,073 CE7 3,773

CSE8 0,705 CE8 1,101

CSE9 1,744 CE9 2,295

CSE10 0,067 CE10 2,110
*Análises realizadas em triplicata (limite de detecção <10-2mg/L)

TABELA III
Determinações cromatográficas de açúcares em

amostras de cachaças sem envelhecer (CSE), em g/L
Amostras Sacarose Glicose Frutose Total

CSE1 1,60 0,66 0,34 2,60

CSE2 2,71 2,24 0,70 5,65

CSE3 1,17 1,37 0,08 2,62

CSE4 2,25 1,57 0,81 4,63

CSE5 4,25 1,18 1,01 6,44

CSE6 4,00 1,40 1,25 6,65

CSE7 3,30 0,45 0,59 4,34

CSE8 0,76 0,35 0,34 1,45

CSE9 1,19 2,24 2,28 5,71

CSE10 0,53 < LD (*) < LD 0,53
(*) LD = Limite de Detecção
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chaças (CSE5 e CSE6) ultrapassaram o limite de
(6,0 g/L) permitido pela Legislação Brasileira, sem
a denominação adoçada. No caso das amostras de
cachaças envelhecidas, todas situaram-se abaixo
desse limite.

Observa-se na Fig. 1 que há concentrações maio-
res de sacarose, glicose e frutose para a maioria
das amostras de cachaças sem envelhecer, indican-
do, assim, uma provável adição de sacarose às
mesmas, prática utilizada para minimizar defeitos
sensoriais.

Por outro lado, através da Fig. 2 verifica-se que
somente três amostras de cachaça envelhecida apre-
sentaram  comportamento semelhante.
2. Estudo da recuperação e reprodutibilidade do mé-
todo CLAE

2.1 Recuperação dos açúcares
No estudo da recuperação dos açúcares os valo-

res percentuais obtidos, na faixa de 93 a 106%,
foram satisfatórios. Os resultados são mostrados na
Tab. V.

2.2 Reprodutibilidade do método CLAE
No estudo da reprodutibilidade do método CLAE

(Tab. VI) obteve-se coeficientes de variação aceitá-
veis: 6,67, 8,68 e 9,91% para sacarose, glicose e
frutose, respectivamente. Estes resultados indicam
que o método CLAE é preciso.

CONCLUSÕES
A cachaça envelhecida apresentou teor alcóoli-

co médio (média de 42,1ºGL, desvio-padrão de

±2,4ºGL) maior do que a cachaça sem envelhecer
(média de 39,0ºGL, desvio-padrão de ±2,8ºGL). À
exceção de três amostras de cachaça sem envelhe-
cer (CSE3, 34,9ºGL, CSE4, 35,5ºGL e CSE7,
34,6ºGL), que apresentaram teores alcoólicos abai-
xo do limite mínimo permitido (38,0ºGL), o restan-
te apresentou-se de acordo com a Legislação vigen-
te (38,0ºGL a 54,0ºGL).

No que diz respeito às concentrações de cobre,
somente uma amostra de cachaça envelhecida (CE6,
7,267mg/L) excedeu o limite superior permitido
(5,0mg/L).

As cachaças envelhecidas apresentaram teores
de açúcar abaixo do limite máximo permitido, en-
quanto duas amostras de cachaças sem envelhecer
(CSE5, 6,44g/L e CSE6, 6,65g/L) ultrapassaram o
limite permitido (6,0g/L), sem que apresentassem
a denominação “adoçada”.

Em linhas gerais, com relação aos teores alcoó-
licos, concentrações de cobre e açúcares totais, pode-
se dizer que as cachaças produzidas nos principais
centros produtores do Estado do Ceará, atendem,
em parte, os  padrões de qualidade exigidos pelo
Ministério da Agricultura e Abastecimento.

TABELA IV
Determinações cromatográficas de açúcares em
amostras de cachaças envelhecidas (CE), em g/L

Amostras Sacarose Glicose Frutose Total

CE1 0,67 < LD (*) < LD 0,67

CE2 0,19 < LD 0,18 0,37

CE3 1,19 2,21 1,49 4,89

CE4 5,52 < LD < LD 5,52

CE5 0,78 0,71 0,06 1,55

CE6 0,29 < LD < LD 0,29

CE7 1,51 < LD < LD 1,51

CE8 3,78 0,27 < LD 4,05

CE9 0,63 < LD < LD 0,63

CE10 2,15 0,22 < LD 2,37
(*) LD = Limite de Detecção

TABELA V
Estudo da Recuperação do Método. Amostra de

cachaça envelhecida Conc. em g/L)

Substância Teor presente Teor adicionado Teor final Recuperação
(Média±SD) (Média±SD) (Média±SD)

Sacarose 0,76±0,03 0,60 1,37±0,04

0,50 1,44±0,11 106,3±7,5

0,40 1,19±0,07

Glicose 0,35±0,03 0,60 0,85±0,02

0,50 0,79±0,10 93,6±4,9

0,40 0,74±0,04

Frutose 0,34±0,02 0,60 0,88±0,09 97,3±3,7

0,50 0,81±0,04

0,40 0,75±0,09
n = 10, análises realizadas em duplicata.

TABELA VI
Reprodutibilidade do Método. Amostra de cachaça

envelhecida (Conc. em g/L)

Substância Reprodutibilidade Coeficiente de Variação
(Média±SD) (%)

Sacarose 0,85±0,05 6,67

Glicose 0,38±0,03 8,68

Frutose 0,35±0,03 9,91
n = 10, injeções feitas em duplicata.

FIG. 1 – Concentrações de sacarose, glicose e frutose em
amostras de cachaça sem envelhecer.

Fig. 2 – Concentrações de sacarose, glicose e frutose em
amostras de cachaça envelhecida.
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