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Introdução 
O envelhecimento, em barris de madeira por no 

mínimo 1 ano, suaviza o sabor e odor agressivo da 
bebida recém destilada e confere cor vanilada 
característica, tornando o produto mais atraente 
para o consumidor.1 Além de alterar as 
características sensoriais, vários compostos 
fenólicos de baixo peso molecular são extraídos da 
madeira, e apresentam atividade antioxidante (AA). 
A AA é traduzida na habilidade de capturar radicais, 
que, em profusão, podem induzir danos oxidativos 
em biomoléculas causando aterosclerose, 
envelhecimento, câncer e muitas outras doenças.2,3 
As cachaças foram envelhecidas por 18 meses, em 
nove barris de 20 L confeccionados com as 
seguintes madeiras: Umburana (A. cearensis), 
Bálsamo (Myroxylon peruiferum), Carvalho europeu 
(Quercus spp), Castanheira (Bertholletia excelsa 
Kunth), Ipê (Tabebuia alba), Jatobá (Hymenaea 
courbaril L. var. Stillbocarpa), Jequitibá (C. 
estrellensis), Peroba (A. parvifolium) e Timborana 
(E. schomburgkii). Foram coletadas amostras das 
cachaças envelhecidas e realizadas análises da AA 
e cor. As análises também foram realizadas em uma 
amostra de vinho tinto seco Português (Periquita). A 
AA foi determinada pelo método que utiliza o 2,2- 
difenil-1-picril-hidrazil (DPPH.), e a cor foi analisada 
por espectrofotometria UV-VIS a 430nm. 4,5 

Resultados e Discussão 
As madeiras que conferiram maior intensidade de 

cor (Abs) às cachaças, após 18 meses foram, em 
ordem decrescente: jatobá, ipê, bálsamo, timborana, 
jequitibá, umburana, carvalho, peroba e castanheira, 
conforme mostra a Figura 1. As cachaças 
envelhecidas em barris de jatobá, ipê, bálsamo, 
timborana, jequitibá e umburana apresentaram 
intensidade de cor maior do que 0,9 abs, e AA maior 
do que 85 %. As AAs dessas cachaças 
envelhecidas foram superiores à do vinho tinto seco 
Português  (Periquita) de 78 %. Diferentemente, as 
cachaças envelhecidas em barris de carvalho, 
peroba e castanheira, apresentaram intensidade de 
cor menor do que 0,189 abs e atividade antioxidante 
menor do que 34 %, conforme Figura 2. 
 

Figura 1. Cor das cachaças em processo de 
envelhecimento. 
 

 
 

Figura 2. AA e cor das cachaças em processo de 
envelhecimento. 

Conclusões 
As cachaças envelhecidas em barris de jatobá, 

ipê, bálsamo, timborana, jequitibá e umburana 
apresentam AA maior do que vinho tinto seco 
Português (Periquita) e do que as cachaças 
envelhecidas em barris de carvalho, peroba e 
castanheira. 
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