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INTRODUÇÃO 
A cachaça é uma bebida alcoólica tradicionalmente brasileira, obtida pela fermentação e destilação do caldo de cana-de-
açúcar. Os compostos aromáticos são formados ao longo do processo de fermentação e destilação da cachaça, e são
influenciados pelo tipo de cana-de-açúcar utilizada, pelas condições de fermentação, pelo tipo de alambique e pelo
processo de envelhecimento em barris de madeira. Essa interação complexa desses compostos resulta na ampla
variedade de sabores e aromas encontrados em diferentes tipos de cachaça.

MÉTODOS 
Aquisição das amostras de cachaças em comércios locais na cidade de 
Goiânia e Orizona. As amostras de cachaças foram analisadas por
cromatografia gasosa usando o cromatógrafo Shimadzu Nexis
GC2030, acoplado a um espectrômetro de massas para a
caracterização dos compostos aromáticos.
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OBJETIVO 
Caracterizar os compostos aromáticos de quatro cachaças produzidas na região de Orizona.
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RESULTADOS
Foram identificados compostos como:

Que pertencem a diversas classes como: aldeídos, álcoois, ésteres e ácidos.
Houve diferença significativa no número de compostos aromáticos identificados assim como a porcentagem de área de
cada composto, podemos indicar que em algumas amostras houve maior predominância de 1-butanol, 3 metil e 1-
propanol, 2 metil e em outras 1-propanol.

CONCLUSÃO
Sugere-se uma influência direta das condições de produção e armazenamento sobre a composição química final,
indicando que os ajustes nessas condições podem ser fundamentais para controlar e melhorar as características
sensoriais e a qualidade do produto final
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