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PROCESSO PARA ACELERAÇÃO DO ENVELHECIMENTO DA 

CACHAÇA 

[001] CAMPO DA INVENÇÃO 

[002] A presente patente de invenção descreve um processo para 

aceleração do envelhecimento da cachaça, que reduz os aldeídos, 

furano e metanol, que provocam uma sensação de queimação ao beber 

a cachaça, impactando os caracteres organolépticos da bebida, de 

forma a prover uma bebida com diminuição significativa do sabor 

alcoólico e da agressividade da bebida, proporcionando uma efetiva 

melhora sensorial do produto, similar à cachaça envelhecida pelo 

método convencional. 

[003] ANTECEDENTES DA INVENÇÃO  

[004] A cachaça, bebida feita da fermentação e destilação do melaço 

proveniente da cana-de-açúcar, é a bebida alcoólica símbolo da cultura 

nacional e famosa em todo o mundo. 

[005] A aguardente de cana é a terceira bebida destilada mais 

consumida no mundo e a primeira no Brasil. Segundo o Programa 

Brasileiro de Desenvolvimento da Aguardente de Cana, Caninha ou 

Cachaça (PBDAC), a produção é em torno de 1,3 bilhão de litros por 

ano, sendo que cerca de 75% desse total é proveniente da fabricação 

industrial e 25%, da forma artesanal. 

[006] Para que o produto receba a denominação de cachaça, deve 

obedecer os parâmetros estabelecidos pelo Decreto n° 2314/97, que 

regulamenta a padronização e classificação de bebidas, devendo 

apresentar graduação alcoólica entre 38% e 54% em volume, a 20°C, 

podendo ainda ser acrescida de açúcar em até seis gramas por litro. 

[007] Cachaça é composta principalmente de água e álcool em 

proporções variáveis e de componentes secundários em quantidades 
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ínfimas, que conferem à bebida suas características peculiares de 

aroma e sabor. Estes compostos pertencem às seguintes classes: 

ácidos orgânicos, aldeídos, ésteres, álcoois superiores, furfural, 

terpenos, lactonas, furanos, pirazinas, dentre outros (LETHTONEN, M.; 

JOUNELA-ERIKSSON, P. Volatile and non-volatile compounds in the 

flavor of alcoholic beverages. In: PIGGOTT, J. R. Flavor of distilled 

beverages: Origin and Development. Flórida: Verlag Chemie 

International Inc., 1983. p. 64-78.; NYKANEN, L.; NYKANEN, I. Rum 

flavor. In: PIGGOTT, J. R. Flavour of distilled beverages: Origin and 

Development. Flórida: Verlag Chemie International, INC., 1983. p. 49-

63.). A proporção harmônica dos compostos voláteis que se formam 

durante a produção da cachaça influencia na qualidade da bebida e são 

responsáveis pelas propriedades organolépticas, ou seja, aroma, gosto 

e sabor.  

[008] O processo de produção de cachaça compreende a extração do 

caldo da cana-de-açúcar, que é filtrado e segue para a dorna de 

decantação com o objetivo de separar impurezas, como bagaço, terra 

e areia. A diluição do caldo é o processo em que se prepara o caldo de 

cana para atingir o teor de sacarose entre 14 e 16 graus Brix, mediante 

adição de água de boa qualidade na dorna de diluição, podendo ser 

adicionado ácido sulfúrico para evitar a contaminação do caldo por 

bactérias que podem produzir outros compostos prejudiciais à 

qualidade final da cachaça. 

[009] Na etapa de fermentação, é comumente utilizada a levedura 

Saccharomyces cerevisae, mas também pode ser utilizado o “fermento 

caipira”, fabricado pelo próprio produtor com um pouco da garapa 

misturada com fubá, ou ainda farelo de arroz, por exemplo. 
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[010] Independente do fermento utilizado, esse processo deve ser 

concluído em aproximadamente 24 horas. O método usual para 

verificar o fim da fermentação é quando o caldo começa a soltar 

borbulhas de forma uniforme e com cheiro agradável, com leve aroma 

de frutas. O fermento depositado no fundo da dorna costuma ser 

reutilizado na próxima fermentação. 

[011] O vinho é retirado por gravidade das dornas de fermentação e 

levado diretamente para a destilação nos alambiques. Na etapa de 

destilação, não é aproveitado o álcool inicial (cabeça) e final (calda). 

Utiliza-se para a comercialização somente o álcool do meio da 

destilação (corpo ou coração), que representa em torno de 80% do 

material destilado. 

[012] Após a retirada do álcool, este é padronizado para que o teor 

alcoólico fique entre 42 e 46%. A partir disso, a cachaça já pode ser 

engarrafada ou ser acondicionada em tonéis de madeira para 

envelhecimento. 

[013] O envelhecimento em tonéis de madeira é uma das etapas mais 

importantes do processo de obtenção de cachaça dos tipos 

envelhecida, premium e extra premium. A madeira tradicionalmente 

utilizada na manufatura dos tonéis para o envelhecimento de bebidas 

destiladas é o carvalho. As reações que ocorrem durante o 

envelhecimento favorecem a formação de compostos que influenciam 

na cor, odor e sabor da bebida. 

[014] O envelhecimento da cachaça em tonéis de madeira promove 

diminuição significativa do sabor alcoólico e da agressividade da 

bebida, com simultâneo aumento da doçura e do sabor de madeira, 

proporcionando uma efetiva melhora sensorial do produto [CARDELLO, 

H. M. A. B.; FARIA, J. B. Análise tempo-intensidade de características 
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sensoriais de cachaça de cana durante o envelhecimento em tonel de 

carvalho (Quercus sp). Boletim da Sociedade Brasileira de Ciência e 

Tecnologia de Alimentos, v. 33, n. 1, p. 2734, 1999.]. 

[015] A mudança do aroma e do sabor da bebida maturada deve-se a 

alterações na composição e na concentração dos seus compostos, as 

quais são causadas por extração dos compostos da madeira; quebra 

de suas macromoléculas e extração dos seus produtos; reações entre 

os compostos do destilado e da madeira; reação entre os próprios 

extrativos da madeira; reação entre os próprios componentes do 

destilado; e evaporação dos compostos voláteis. Dentre estas, 

destacam-se em importância as três primeiras [MOSEDALE, J. R.; 

PUECH, J. L. Wood maturation of distilled beverages. Trends in Food 

Science & Technology, v. 9, n. 3, p. 95-101, 1998]. 

[016] Os principais compostos extraídos da madeira do tonel pelos 

destilados são: óleos voláteis, substâncias tânicas, açúcares, glicerol, 

ácidos orgânicos não voláteis, esteróides, os quais modificam o aroma, 

o sabor e a coloração da bebida [NISHIMURA, K., MATSUYAMA, R. 

Maturation and maturation chemistry. In: PIGGOTT, J. R., SHARP, R., 

DUNCAN, R. E. B. (Eds.) The science and technology of whiskies. New 

York: Longman Scientific & Technical, 1989. p. 235-63.]. 

[017] Nesta etapa de envelhecimento, a padronização do teor alcoólico 

deve ser realizada acrescentando água potável, destilado alcoólico 

simples de cana-de-açúcar, aguardente de cana-de-açúcar ou cachaça 

com mesmo tempo de envelhecimento que o lote de referência. 

[018] O Ministério da Agricultura do Brasil está em processo de geração 

de normas de controle para o envelhecimento da cachaça, 

conceituando processo de envelhecimento como aquela etapa na qual 

se desenvolvem, naturalmente, em recipientes de madeira e de 
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capacidade volumétrica apropriadas, reações físico-químicas que 

conferem ao produto características sensoriais que não possuíam 

anteriormente. 

[019] No Brasil, o envelhecimento da cachaça não é realizado 

sistematicamente devido ao tempo requerido pelo processo e aos 

custos introduzidos pelo armazenamento da bebida em grandes tonéis 

por alguns anos. 

[020] MOSEDALE & PUECH [MOSEDALE, J. R.; PUECH, J. L. Wood 

maturation of distilled beverages. Trends in Food Science & 

Technology, v. 9, n. 3, p. 95-101, 1998.] citam que o uso das radiações 

ionizantes pode ser uma nova técnica para o tratamento dos tonéis e 

das madeiras para maturação de bebidas, visando aumentar a taxa de 

extração e de reações entre os compostos. A irradiação da madeira 

parece permitir uma extração mais rápida dos seus compostos 

[SOUZA, M. D. C. A.; DEL MASTRO, N. L. Irradiation of cane sugar 

spirit. Radiation Physics and Chemistry, v. 57, n. 3-6, p. 257-259, 2000].  

[021] Segundo URBAIN [URBAIN, W.M. Food irradiation. New York: 

Academic Press, 1986. 351p.], doses entre 100 e 150 Gy produziram 

conhaques com sabor e aroma equivalentes aos obtidos com três anos 

de envelhecimento natural. Estudos realizados no CENA/USP, com 

irradiação de cachaça com doses de 50, 100, 150, 200, 250 e 300 Gy, 

mostraram que as cachaças irradiadas com as doses de 150 e 200 Gy 

obtiveram maior aceitação sensorial pelos provadores [WALDER, J. M. 

M.; SPOTO, M. H. F.; NOVAES, F. V.; ALCARDE, A. R. Aging of sugar 

cane spirit using gamma radiation. In: 9th ICEF (International Congress 

on Engineering and Food). 2004, Montpellier]. 

[022] Verifica-se que o processo de envelhecimento da cachaça 

impacta no sabor e no aroma da bebida, tendo em vista acentuar 

Petição 870180046254, de 30/05/2018, pág. 13/18



6/8 
 

compostos como aldeídos, alcoóis superiores (propílico, butílico e 

amílico) e ésteres, assim como o 3-metil-butanol, que tem aroma 

descrito como “doce”. Por outro lado, o processo de envelhecimento 

diminui a concentração de aldeídos, responsável pelo odor 

desagradável.  

[023] O documento WO0134763 descreve um método de aceleração 

do envelhecimento da cachaça através de destilação, de forma que os 

compostos líquidos são transformados em vapor através do 

aquecimento e, em seguida, este vapor é resfriado, voltando ao estado 

líquido novamente. No entanto, este método tende a aumentar a 

concentração de aldeídos e ácido acético, e diminuir a concentração 

dos compostos que impactam nas condições de aroma e sabor da 

cachaça. 

[024] Assim, levando-se em conta que as propriedades organolépticas 

da cachaça impactam substancialmente em sua qualidade e na 

percepção do consumidor, e que estas propriedades são acentuadas 

em cachaças envelhecidas, é objeto da presente patente de invenção 

um processo de aceleração de envelhecimento de cachaça em que os 

compostos menos voláteis da cachaça têm sua concentração 

aumentada, e os compostos mais voláteis têm sua concentração 

diminuída (aldeídos e ácidos), mediante um processo que inclui a 

obtenção de uma cachaça com um teor alcoólico superior àquele 

convencional do estado da técnica, seguido de aquecimento e 

resfriamento em ambiente aberto, conferindo ao produto final 

características sensoriais similares à cachaça envelhecida através do 

método convencional. 

[025] DESCRIÇÃO DETALHADA DA INVENÇÃO 
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[026] O processo para aceleração do envelhecimento da cachaça, 

objeto da presente patente de invenção, compreende a obtenção de 

uma cachaça, mediante as etapas convencionais, com um teor 

alcoólico entre 42 a 46 GL. 

[027] Em seguida, a cachaça é aquecida até a ebulição, seguida de 

resfriamento em ambiente aberto para que os compostos voláteis 

produzidos junto com o etanol sejam liberados (metanol, furfural, 

aldeídos, ésteres, entre outros.), sendo promovido um decréscimo do 

grau alcoólico, atingindo, no limite mínimo, 37 GL. 

[028] Após o resfriamento, é adicionado cerca de 0,001% de carbonato 

de sódio (Na2CO3) para neutralizar parte do ácido acético presente na 

cachaça.  

[029] Análise sensorial 

[030] Foi realizado um teste a cega, sendo utilizadas duas diferentes 

cachaças proveniente de um alambique artesanal, sendo que apenas 

uma das amostras foi submetida ao processo de envelhecimento 

acelerado. Para os testes, foram utilizados quatro frascos, sendo dois 

contendo cachaça original do alambique e dois frascos contendo 

cachaça envelhecida através do processo objeto da presente patente 

de invenção. 

[031] TABELA 1: resultados da análise sensorial da cachaça original e 

da cachaça obtida por meio do processo de envelhecimento objeto da 

presente patente de invenção. 

 cor aroma Sabor 

global 

suavidade 

Cachaça original Aprox. iguais Pior Pior Pior 

Cachaça envelhecida  Muito 

Melhor 

Melhor Muito 

Melhor 
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[032]   O resultado sensorial das cachaças quanto ao aroma, sabor, o 

aspecto global e suavidade foram melhores para a cachaça com o 

tratamento para o envelhecimento, objeto da presente patente de 

invenção. 
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REIVINDICAÇÃO: 

1. PROCESSO PARA ACELERAÇÃO DO ENVELHECIMENTO DA 

CACHAÇA caracterizado por compreender as etapas de: 

a) Obtenção, mediante as etapas convencionais, de uma 

cachaça com teor alcoólico entre 42 a 46 GL; 

b) aquecimento da cachaça até a ebulição; 

c) resfriamento em ambiente aberto para liberação dos 

compostos voláteis e decréscimo do grau alcoólico, até o limite 

mínimo de 37 GL; 

d) adição de cerca de 0,001% de carbonato de sódio.
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RESUMO 

PROCESSO PARA ACELERAÇÃO DO ENVELHECIMENTO DA 

CACHAÇA 

É descrito um processo para aceleração do envelhecimento da 

cachaça, que reduz os aldeídos, furano e metanol, que provocam uma 

sensação de queimação ao beber a cachaça, impactando os caracteres 

organolépticos da bebida, de forma a prover uma bebida com 

diminuição significativa do sabor alcoólico e da agressividade da 

bebida, proporcionando uma efetiva melhora sensorial do produto, 

similar à cachaça envelhecida pelo método convencional. 
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