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Resumo

A cachaca é uma bebida brasileira e a cada ano a producgéo desta bebida aumenta, contribuindo
cada vez mais para a economia do pais. Assim, torna-se imprescindivel que seja disponibilizado
no mercado produtos de qualidade. A producédo da cachaca e o desenvolvimento de bebidas
mistas a base dela, configuram-se como estratégias relevantes para a agregacdo de valor ao
produto e para insercdo da bebida no mercado consumidor. As bebidas alcodlicas mistas sao
derivadas da cachaca, possuem graduacao alcodlica entre 0,5 e 54% (v/v) a 20°C de acordo com
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA, 2022) e sdo obtidas a partir de
mistura de bebidas alcodlicas ou ndo alcodlicas. O objetivo deste trabalho foi identificar a
presenca de corantes alimenticios comerciais utilizando a cromatografia em camada delgada
(CCD), em bebidas alcodlicas mistas obtidas da Engarrafadora Estiva e realizar a avaliagcdo dos
parametros fisico-quimicos conforme estabelecido pelo MAPA. A identificacdo dos corantes foi
realizada utilizando dois padr8es de referéncia obtidos no comércio local, denominados Corante
1 (Amarelo) e Corante 2 (Verde). Para ambos, empregou-se uma fase mdével composta por uma
mistura binaria de metanol e cloroférmio na proporcao de 70:30. Os parametros fisico-quimicos
foram avaliados segundo a Instrugdo Normativa numero 13 do MAPA (Brasil, 2005). Os
resultados obtidos para extrato seco das amostras Coco e Abacaxi, Milho Verde, Pistache, Blue
Ice e Marula foram 228,82+0; 265,30£0; 251,92+0; 229,36+0; 264,39+0 g/L-1, respectivamente.
Para acucares totais foram 112,32+0,04; 135,93+0,01; 124,99+0,02; 118,075+0,08 e
127,87+0,01, expressos g de sacarose L-1, respectivamente. Os teores de metanol ficaram
abaixo do limite de deteccdo para todas as amostras. O grau alcodlico expressos em %v/v a
20°C foram 17,62+0,01; 17,12+0,02; 16,87+0,05; 18,56+0,0 e 17,60+0,0, respectivamente. Os
resultados para as analises fisico-quimicas encontram-se dentro dos parametros estabelecidos
pela legislagéo. Na identificagdo dos corantes os fatores de retencéo obtidos para os corantes 1
e 2 foram 0,95 e 0,98 respectivamente. A bebida de Coco e Abacaxi ndo apresentou fator de
retencdo, enquanto as demais apresentaram fator de retencdo 0,93; 0,95; 1 e 0,94,
respectivamente. Conclui-se que o0s corantes alimenticios comerciais podem ser identificados em
bebidas alcoodlicas mistas pelo método citado e por ser uma analise relativamente simples, pode
ser empregada em diversos laboratorios.
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