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Cachaça é definida como o produto genuinamente brasileiro obtido do mosto fermentado da cana-
de-açúcar com graduação alcóolica de 38% a 48%, de canas não queimadas.[1]. Dados do Anuário 
Brasileiro de Cachaça 2024 (MAPA), cita que existem 1.266 cachaçarias registradas, com a maior 
concentração de estabelecimentos registrados (501) no estado de Minas Gerais. O país exportou no 
mesmo ano 6.661.879L de cachaça para 74 países diferentes totalizando US$14.544.205, e relação 
valor/volume de (US$/L) 2,18[2]. A legislação vigente elucida de forma clara que a cana empregada 
para a produção de cachaça não deve ser queimada, visto que a queima e requeima de cana-de-
açúcar podem favorecer a formação de furfural e hidroximetilfurfural. Além disso, outros fatores 
como a negligência da higienização das moendas, nas etapas de armazenamento/envelhecimento, 
no tratamento inadequado dos toneis, na fermentação e destilação pode ocorre a degradação de 
pentoses favorecendo a formação destes compostos[3]. Este parâmetro não deve exceder 
5mg/100mL de álcool anidro.[1]. Os objetivos deste estudo foram analisar e quantificar os teores de 
furfural e hidroximetil furfural em bebidas adquiridas comercialmente da região da Zona da Mata 
Mineira. Foram utilizadas 10 amostras de cachaça coletadas aleatoriamente no município de Rio 
Pomba,  empregando-se o método espectrofotométrico baseado na Instrução Normativa n° 13 de 
setembro de 2005[4]. O resultado médio entre as amostras foi de 0,51 mg de furfural + 
hidroximetilfurfural/ 100mL de álcool anidro e nenhuma das amostras excedeu o limite máximo 
exigido pela legislação. Desta forma pode-se inferir que as cachaças avaliadas seguem as Boas 
Práticas de Fabricação (BPF) quanto a não queima da cana-de-açúcar, garantindo a qualidade do 
produto comercializado pelos produtores quanto ao parâmetro analisado. 
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