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Orgao: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento/Gabinete do Ministro

PORTARIA MAPA N° 539, DE 26 DE DEZEMBRO DE 2022

Estabelece os Padroes de identidade e Qualidade da
aguardente de cana e da cachacga.

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribuigao
que lhe confere o art. 87, paragrafo unico, inciso Il, da Constituicao Federal, tendo em vista o disposto na
Lei n° 8918, de 14 de julho de 1994, no Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009, e o que consta do
Processo n°® 21000.031730/2020-84, resolve:

Art. 1° Ficam estabelecidos os Padroes de Identidade e Qualidade da aguardente de cana
comercializada em todo o territorio nacional e da cachaca comercializada em todo territorio nacional e
para exportacao, na forma desta Portaria e do seu Anexo.

Art. 2° Ficam revogados os seguintes atos normativos:

| - a Instrucao Normativa n° 13, de 29 de junho de 2005;

Il - a Instrucao Normativa n° 58, de 19 de dezembro de 2007,
[ll - a Instrucao Normativa n° 27, de 15 de maio de 2008;

IV - a Instrucao Normativa n°® 27, de 13 de setembro de 2012; e
V - a Instrugcao Normativa n°® 28, de 8 de agosto de 2014.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor em 1° de fevereiro de 2023.

§ 1° Fica estabelecido o prazo de dois anos, a contar da entrada em vigor da presente Portaria,
para que sejam efetuadas as alteragdes no Sistema Integrado de Produtos e Estabelecimentos -
SIPEAGRO, bem como as adequacgoes de rotulagem, processo produtivo e composicao para os produtos
previamente registrados.

§ 2° Os produtos envasilhados e rotulados na vigéncia do prazo previsto no § 1° poderao ser
comercializados de acordo com as regras estabelecidas na Instru¢cao Normativa n° 13, de 29 de junho de
2005.

MARCOS MONTES



ANEXO

DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DA AGUARDENTE DE CANA E DA
CACHACGA

1. Definicoes

1.1. Aguardente de cana é a bebida com graduacao alcoodlica de 38,0 a 54,0%
(v/v), a 20,0°C (trinta e oito a cinquenta e quatro por cento em volume, a vinte graus
Celsius), obtida de destilado alcodlico simples de cana-de-actcar ou pela destilacdao
do mosto fermentado do caldo de cana-de-acucar, podendo ser adicionada de
acucares.

1.2. Cachaca é a denominacgao tipica e exclusiva da aguardente de cana
produzida no Brasil, com graduacao alcodlica de 38,0 a 48,0% (v/v), a 20,0°C (trinta e
oito a quarenta e oito por cento em volume, a vinte graus Celsius), obtida pela
destilacdao do mosto fermentado do caldo de cana-de-agicar com caracteristicas
sensoriais peculiares, podendo ser adicionada de agucares.

1.3. Alambique de cobre para producao de cachaca de alambique é o
equipamento de destilacdao por batelada utilizado para realizar o processo de
destilacdao do mosto fermentado do caldo de cana-de-agucar, cujas paredes internas
da panela, coluna e capitel sejam constituidas de cobre, podendo as demais pecas
serem constituidas de materiais adequados aos fins que se destinam.

1.4. Classificacdo da aguardente de cana e da cachaca é o ato de categorizar
o produto com base na composicao e no processo produtivo.

1.5. Denominacdo € o nome do produto a ser expresso na rotulagem e
documentacao da bebida, observado o padrao de identidade e qualidade previsto
nesta Portaria.

2. Classificacao e denominacao

2.1. A cachaca é classificada quanto ao processo de destilagdo em:

a) cachaca de alambique, gquando for produzida exclusivamente e em sua
totalidade em alambique de cobre e obtida pela destilacdao do mosto fermentado do
caldo de cana-de-agucar crua; ou

b) cachaca, quando for produzida por outro método de destilacdo ou pela
mistura de cachacas oriundas de diferentes métodos de destilacao.

2.2. A aguardente de cana e a cachaca sao classificadas em relacdo ao seu
processo de maturacdo em:

a) Aguardente de cana ou cachaca envelhecida: a bebida que contiver, no
minimo, 50% (cinquenta por cento) de seu volume envelhecido em recipiente de
madeira, com capacidade maxima de 700 (setecentos) litros, por um periodo nao
inferior a 1 (um) ano.

b) Aguardente de cana ou cachaca armazenada: a bebida que for
armazenada em recipiente de madeira e que nao se enquadra nos critérios definidos
para o envelhecimento previstos no presente Padrao de Identidade e Qualidade e
outros atos administrativos préprios.

c) Aguardente de cana ou cachaca: a bebida acondicionada em recipiente de
material adequado e que ndo se enquadra nos critérios definidos para o
envelhecimento e armazenamento em madeira previstos no presente Padrao de
Identidade e Qualidade e outros atos administrativos proprios.

2.3. A aguardente de cana e a cachaca sao classificadas em relacdo o seu teor

de acucar em:
a) Aonardente de rana nin racrhara adnrada: a hehida nne far adirinnada de



no rotulo de maneira clara e ostensiva, com caracteres de dimensdes minimas iguais
as utilizadas na denominacao do produto.

3.5. No roétulo sdo vedadas, mesmo que previsto na marca comercial,
expressoes superlativas de qualidade, expressdes que atribuam caracteristicas
terapéutica ou medicamentosa, ou ainda, expressoes tais como: artesanal, colonial,
caseiro, familiar, natural ou pura, exceto quando previstas em legislacdo federal
especifica.

3.6. O acucar e o corante caramelo utilizados na aguardente de cana ou na
cachaca deverao ser declarados na lista de ingredientes do rétulo.

4. Parametros analiticos
4.1. A aguardente de cana devera obedecer aos limites dos parametros
fisico-quimicos a seguir:

Parametro Min | Max
Graduacao alcodlica, expressa em %, em v/v, a 20,0°C 38,0 | 54,0
Acidez volatil, expressa em acido acético, em mg/100 mL de alcool ) 150
anidro
Esteres totais, expresso em acetato de etila, em mg/100 mL de ) 200

alcool anidro
Aldeidos totais, em acetaldeido, em mg/100 mL de alcool anidro - 30
Soma de Furfural e Hidroximetilfurfural, em mg/100 mL de alcool

anidro ) >
Soma dos alcoois isobutilico (2-metil propanol), isoamilicos (2-
metil-1-butanol e 3 metil-1-butanol) e n-propilico (1-propanol), em| - 360
mg/100 mL de dlcool anidro

Coeficiente de congéneres, em mg/100 mL de alcool anidro 200 650
Compostos fendlicos totais (para aguardente de cana envelhecida) presente
Acucares totais (para aguardente de cana), em g/L (expressos em ) CED
glicose) -
Acucares totais (para aguardente de cana adocada), em g/L ~60| <30

(expressos em glicose)

4.2. A cachaca devera obedecer aos limites dos parametros fisico-quimicos a
seguir:

Parametro Min | Max
Graduacdo alcodlica, expressa em %, em v/v, a 20,0°C 380 | 48,0
Acidez volatil, expressa em acido acético, em mg/100 mL de ) 150
alcool anidro
Esteres totais, expresso em acetato de etila, em mg/100 mL de ) 200

alcool anidro
Aldeidos totais, em acetaldeido, em mg/100 mL de alcool anidro - 30
Soma de Furfural e Hidroximetilfurfural, em mg/100 mL de alcool

anidro ) >
Soma dos alcoois isobutilico (2-metil propanol), isoamilicos (2-
metil-1-butanol e 3 metil-1-butanol) e n-propilico (1-propanol), - 360
em mg/100 mL de alcool anidro

Coeficiente de congéneres, em mg/100 mL de alcool anidro 200 650
Compostos fendlicos totais (para cachaca envelhecida) presente

Artirarec tntaic (nara rachara)l em o/l (evynrecene em olirnees) - | <&n



5.3.3. Ter graduacdo alcoodlica superior a 54,0% (v/v), a 20,0°C (cinquenta e
quatro por cento em volume, a vinte graus Celsius) e inferior a 70,0% (v/v), a 20,0°C
(setenta por cento em volume, a vinte graus Celsius).

6. Processo Produtivo

6.1. A aguardente de cana e a cachaca devem ser obtidas por meio de
processo tecnolégico adequado que assegure a sua apresentacao e conservacao até
o0 momento do consumo.

6.2. A cana-de-agucar (Saccharum spp.) utilizada para producdo da
aguardente de cana e da cachaca deve ser limpa, fresca, sadia, colhida em estagio
adequado de maturacao e produzida em observancia as boas praticas agricolas
necessarias para a obtencao de matéria prima com qualidade e seguranca.

6.3. Agua utilizada no estabelecimento produtor de aguardente de cana e de
cachaca deve atender aos parametros oficiais de potabilidade, exceto em relacao ao
residual minimo de cloro ou dioxido de cloro.

6.4. E permitida a utilizacdo de substincia amildcea, tradicionalmente
consumida como alimento, para suporte ao inicio da fermentacao.

6.5. E permitida a utilizagdo de coadjuvantes de tecnologia de acordo com
previsto em legislacao especifica da Anvisa.

6.6. E vedada a adicdo de qualquer substincia ou ingrediente ndo previsto
nesta Portaria ou que possa ser utilizado na adulteracao do produto.

6.7. A aguardente de cana e a cachaca poderdo ser submetidas a bidestilacao
ou redestilacdo, desde que o produto obtido preserve as caracteristicas sensoriais
proprias dos componentes contidos na matéria-prima e daqueles formados durante
a fermentacao.

6.8. A aguardente de cana ou a cachaca em elaboragdo, acondicionada no
estabelecimento detentor devera estar identificada por meio adequado, conforme
previsto no Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e Memorial Descritivo das
Instalacdes e Equipamentos.

6.9. A graduacdo alcodlica da aguardente de cana ou da cachagca em
elaboracao podera estar superior ao previsto no padrao de identidade e qualidade.

6.10. Os estabelecimentos que elaborem aguardente de cana, cachaga e o
destilado alcodlico simples utilizado como matéria-prima, conforme previsto na
presente Portaria, devem atender aos requisitos higiénico-sanitarios e os
procedimentos de autocontrole previstos em regulamento sobre boas praticas de
fabricacdo e demais legislagdes especificas do Ministério da Agricultura, Pecuadria e
Abastecimento.

6.11. Para o armazenamento ou envelhecimento da aguardente de cana, da
cachaca e do destilado alcodlico simples utilizado como matéria-prima, conforme
previsto na presente Portaria, devera ser utilizado recipiente de madeira adequado,
de primeiro uso ou que tenha sido anteriormente destinado ao armazenamento ou
envelhecimento de outras bebidas, vedado aquele utilizado para outros fins.

6.12. Para o acondicionamento e manipulacdao da aguardente de cana, da
cachaca e do destilado alcodlico simples utilizado como matéria-prima, conforme
previsto na presente Portaria, é vedado a utilizagdo de equipamento que nao atenda
ao regulamento técnico sobre os critérios gerais e de classificagdao de materiais para
equipamentos em contato com alimentos.

6.13. A aguardente de cana e a cachaca poderao ser acondicionadas em
contato com fragmentos de madeira, com o objetivo de conferir-lhes caracteristicas

sensoriais proprias da madeira utilizada.
121 N fracmentne de madeira de Ale trata n item 6 12 deverian atender



Este conteudo nao substitui o publicado ha versao certificada. T Pom T mmmm
aos seguintes requisitos:
a) utilizados ao natural ou torrados, sem que tenham sofrido combustao;
b) isentos de substancias destinadas a aumentar seu poder aromatizante
natural ou seus compostos fendlicos extraiveis;
c) isentos de tratamento quimico, enzimatico ou fisico, exceto a torra; e
d) dimensdes em que no minimo noventa e cinco por cento da massa dos

fragmentos fique retida em peneira com malha de 5,0 milimetros.

7. Outras Disposi¢oes

7.1. E proibido, na aguardente de cana, na cachaca e no destilado alcodlico
simples, a presenca de:

7.1.1. Contaminantes microbiolégicos em concentragao superior ao limite
estabelecido em legislacdo especifica da Anvisa.

7.1.2. Residuo de agrotdxico ndo autorizado na producdo da cana-de-acucar.

7.1.3. Qualquer contaminante organico ou inorganico em concentragao
superior aos limites estabelecidos em legislacdo especifica da Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar nociva para a
saude humana, observados os limites de legislacao especifica.

7.1.5. Qualquer ingrediente ndo permitido nesta Portaria, em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulteragdao do produto.

7.2. A periodicidade de analises para controle dos contaminantes a que se
referem o subitem 7.1 deve estar de acordo com os procedimentos de autocontrole
previstos em regulamento sobre boas praticas de fabricacdo e demais legislacées
especificas do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

7.3. Fica vedada a comercializagao de aguardente de cana ou de cachaca em
processo de elaboracao.









