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Introdução 

O crescimento na produção e a valorização da 

aguardente de cana no mercado interno e externo 

têm direcionado a produção da bebida no Brasil com 

foco na sua qualidade e valor agregado buscando-

se maior reconhecimento e aumento das 

exportações. Para se modificar as características 

e/ou controlar a qualidade é necessário que se 

conheça a composição química do produto final, que 

está diretamente relacionada à qualidade  

sensorial.
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 Nesse sentido, foi avaliada nesse 

trabalho de forma inédita a relação entre os perfis 

sensoriais e químicos de 24 amostras de cachaça 

de produtores da Associação de Produtores 

Artesanais de Cachaça de Salinas (APACS), Minas 

Gerais. Foram estudados 11 atributos de sabor e 12 

atributos de aroma, todos determinados por análise 

descritiva quantitativa, e dados obtidos por 

cromatografia líquida de alta eficiência com 

detecção por espectrofotometria na região do 

ultravioleta e visível com arranjo de diodos e 

espectrometria de massas, cromatografia gasosa 

com detecção por espectrometria de massas e 

cromatografia gasosa com detecção por chama, 

espectroscopia de absorção atômica, além dos 

parâmetros grau alcóolico e acidez volátil. 

Para a interpretação adequada das características 

das amostras e das possíveis relações entre os 

perfis sensoriais e químicos, o uso de ferramentas 

quimiométricas de análise exploratória é indicado, 

destacando-se a rede neural Kohonen, utilizada 

neste estudo, por ser capaz de projetar um conjunto 

de dados multidimensionais em um ambiente 

bidimensional,
3
 o que torna a avaliação dos dados 

bastante simplificada. 

Resultados e Discussão 

Os dados relativos às análises químicas e sensoriais 

foram autoescalados para todas as variáveis e uma 

rede composta de 36 neurônios em uma arquitetura 

otimizada de 6×6 neurônios foi utilizada. As 

amostras foram dispostas em seis grupamentos, de 

acordo com a influência das variáveis estudadas 

(cachaças   de   diferentes    alambiques    exibiram 

 

similarmente as características avaliadas neste 

estudo, dentro de cada grupo). A rede de Kohonen 

permite, de forma bastante amigável, não somente 

inferir sobre a influência das variáveis sobre as 

amostras, mas também acerca das similaridades e 

dessemelhanças das amostras e variáveis entre si. 

Dessa forma foi possível avaliar todas as possíveis 

relações apontadas entre a composição química e 

os perfis sensoriais investigados, entre estas: 

- O importante parâmetro grau alcóolico se 

relacionou, entre outros, com as substâncias lactato 

de etila, ácido lático, 3-(metil)-1-pentanol, 2-

heptanol, 2,3-butanediol e os atributos de sabor 

álcool e amargor; 

- O parâmetro acidez volátil, um índices 

estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, 

Pecuária e Abastecimento para avaliação da 

identidade e qualidade da cachaça, se mostrou 

relacionado, entre outros, com os compostos ácido 

acético, acetato de etila e propionaldeído; com os 

atributos de aroma amadeirado, adstringente e 

azedo; e com os atributos de sabor doce e cana. 

Conclusões 

A rede neural Kohonen permitiu analisar o perfil das 

amostras de cachaça simultaneamente e apontar as 

semelhanças entre elas e as possíveis relações 

entre os parâmetros químicos e sensoriais 

investigados. O estudo permitiu caracterizar as 

amostras coletadas dos diferentes produtores da 

APACS em função dos compostos químicos e suas 

concentrações nas amostras, além dos perfis 

sensoriais. Tal investigação colabora na inspeção de 

novos produtos e no controle da qualidade, pelo 

apontamento dos parâmetros para tal. 
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