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Resumo

A industria de bebidas tem um papel importante na economia brasileira. No mercado encontra-se
diversas variedades desse produto, dentre elas as bebidas alcodlicas mista ou coquetéis. Esta
bebida é elaborada com alcool potavel ou destilado alcodlico adicionado de suco, fruta
macerada, xarope de frutas, leite, ovo ou outras substancias de origem vegetal ou animal. Neste
contexto, o trabalho objetivou caracterizar dois coquetéis comercial. As bebidas sabor blueberry
e amora (A) e marula e chocolate (B) foram adquiridos no comércio local da cidade de
Lavras-MG. Para a caracterizacao fisico-quimica das amostras foram realizadas analises de pH
utilizando um pHmetro de bancada (Modelo MPA-210, Tecnopon), sélidos solaveis com auxilio
de um refratbmetro manual (Modelo Brix, Lorben), concentracdo alcodlica por meio de
alcobmetro a 20 °C e viscosidade. A viscosidade foi realizada em um redmetro Brokfield de
cilindrico concéntrico (DV-1lIl ULTRA; Brookfield engineering Laboratories, Massachusetts - EUA)
em temperatura de 25 £ 0,5 °C. As amostras foram submetidas a uma taxa de cisalhamento
crescente variando de 0,01 a 277,21 s-1, os ensaios foram realizados em ftriplicata, utilizando
eixos de SC4-25 (4,78 mm de didmetro e 17,70 mm de comprimento). Os dados de tensdo de
cisalhamento (Gamma) e taxa de deformacéo (Sigma) foram capturados usando o Rheocalc
software (versdo V3.1; Brookfield engineering Laboratories, Massachusetts - EUA) e os
resultados foram ajustados ao modelo Newtoniano. Por meio da analise reoldgica foi observado
uma viscosidade de 0,007 Pa.s e 0,009 Pa.s para as bebidas alcodlicas A e B, respectivamente.
A amostra A apresentou um pH de 6,75 e sélidos soluveis de 30 °Brix, enquanto a amostra B
apresentou 6,40 e 39 °Brix. O alto teor de sélidos sollveis encontrados nessas bebidas é
atribuido a presenca de acucar, leite em p6 desnatado e creme de leite em suas composicoes.
Para a porcentagem de alcool foi encontrado para a amostra A 14% e para a amostra B 16%, 0s
teores alcodlicos se encontram dentro da faixa de graduacdo alcodlica (0,5% a 54%)
regulamentado pelo decreto n°® 6.871, de 4 de junho de 2009 que dispde sobre a padronizagéo, a
classificacdo, o registro, a inspecao, a producéo e a fiscalizacdo de bebidas. Nota-se que por se
tratar de coquetéis fabricados por uma mesma empresa ndo houve grande diferenca entre os
parametros avaliados.
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