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1 TEMA

Investigacao das propriedades fisico-quimicas das cachacgas saborizadas.

2 DELIMITAGAO DO TEMA

Analise comparativa das propriedades fisico-quimicas da cachacga artesanal
saborizada com as frutas banana, butia e jabuticaba em relagdo a mesma cachaca

nao saborizada.

3 PROBLEMA DE PESQUISA

A adicao de frutas como a banana, butia e jabuticaba altera significativamente

as principais propriedades fisico-quimicas da cachacga artesanal?

4 HIPOTESES

e A infusdo de frutas provoca variagdo no pH e aumento na acidez

titulavel da cachacga.

e A adicdo de fruta na cachacga provoca alteracdo no teor alcodlico da
bebida.

e O teor de solidos soluveis totais (°Brix) sofre aumento com a adi¢ao de

frutas na cachaca.
e A coloracio da cachaca ¢ alterada pela adi¢ao de frutas.

e A cachaga consegue extrair compostos organicos das frutas, quando

em infusao.

5 OBJETIVOS

5.1 OBJETIVO GERAL

Analisar as propriedades fisico-quimicas da cachaca antes e apés a adigéo

de banana, butia e jabuticaba na bebida.



5.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Medir os pHs, acidez total titulavel, teores de sdlidos soluveis totais e teores
alcodlicos das cachacas saborizadas com as frutas banana, butia, jabuticaba
e tucuma e nao saborizada;

e Analisar por espectrofotometria as possiveis mudancas na coloracido da
cachaca apods a adicao das frutas;

e Investigar a capacidade de extracdo de compostos organicos das frutas pela
cachagca utilizando a técnica de espectrometria infravermelho (FT-IR);

e Identificar compostos organicos das frutas pela cachaga utilizando

cromatografia em camada delgada (CCD).

6 JUSTIFICATIVA

Em 1995 a alta da exportacdo de cachaca apresentou destaque no pais,
colaborando para um aumento da produgao tanto para o consumo nacional, quanto
para exportacao Brasil a fora. Todavia, sua fama durou pouco tempo no Brasil, pois
com a sua explosdo no mercado econdbmico, teve um grande crescimento de
produtores de cachaca, e com o passar do tempo a bebida desvalorizou no Brasil,

se tornando uma bebida que é muitas vezes vista como algo depreciativo.

O comércio internacional € considerado importante para a atividade de producéao
de cachaga nacional devido seu crescimento e elevado volume de negdcios.
Entretanto, o Brasil ndo tem um total aproveitamento deste mercado pois, com os
dados mais recentes estima-se que o Brasil possui capacidade instalada de
producdo de Cachaca de aproximadamente 1,2 bilhdo de litros anuais, porém se

produz anualmente menos de 800 milhdes de litros (Carvalho, 2004).

Ao longo dos anos, o setor produtor de cachaga enfrentou quedas nas
exportacdes, principalmente devido a pandemia covid-19, mas atualmente mostrou
uma recuperagao como consta os dados retirados do site do IBRAC (Instituto
Brasileiro da Cachaga). A cachaga foi muito exportada em 2022, tendo um
crescimento de 52,38% em valor e de 29,03% em volume, em comparagao a 2021,
com isso podemos observar que a cachaga esta ganhando mais visibilidade no
mercado. A promogao da cachaga como produto de exportagdo também contribuiu

para esses resultados.



Existem diversas bebidas que contém a cachaga como componente alcodlico, as
cachacas saborizadas, que sdo muitas vezes confundidas com licores, e realmente
sdo muito parecidas entre si, apresentando duas principais diferengas, a graduagao
alcodlica, onde a cachaca deve ter de 38% a 48% de graduacao alcodlica, enquanto
licores tem uma porcentagem muito mais abrangente, e a outra diferenga é o agucar,
licores devem apresentar 30 g de agucar por litro da bebida, enquanto na cachaca

saborizada a adi¢cao de agucar é totalmente opcional (Silva, 2016).

Na regido de Jaragua do Sul (Vale do ltapocu), existe também a cultura da
saborizacdo de cachaca com diversas frutas, que vao desde as mais comuns e
famosas até as mais raras de serem vistas, sendo comercializadas por se tratarem
de frutas regionais, sendo em sua maioria comércios familiares, e ndo grandes

empresas. Na maioria dos casos, produzem para consumo proprio.

Pode-se saborear a bebida com diversos aromas e identificar sabores, os
principais aromas que se pode sentir sdo: especiarias, frutados, vegetais,

adocicados, fermentados, terrosos, amanteigados, torrados e castanhas.

As exigéncias para a produgdo de cachaga da cana-de-agucar abrangem todo
0 processo, desde o cultivo até o envase para comercializagdo. O custo financeiro
para a adequagao da estrutura fisica é alto, e a carga tributaria desmotiva a
formalizacdo desse negdcio, que também preserva conhecimentos tradicionais e

patriménios culturais.

Segundo o IBRAC, grande parte dos pequenos produtores de cachaga,
produzem em pequenas quantidades para vender ou apenas para O CONsSuUmMO
proprio.

Segundo o presidente da AMPAQ (Associagao
Mineira de produtores de cachaga de qualidade),
Alexandre Wagner da Silva, somente o Imposto sobre
Produtos Industrializados (IPl) representa cerca de 30%
do pregco médio do litro de cachacga artesanal. O valor
cobrado varia entre R$ 2,50 e R$ 3 dependendo da
qualidade do produto, regido e tipo de embalagem.
Enquanto esse produto é sobretaxado, a cachaga
industrial paga apenas R$ 0,15 por litro (Nunes, Neta,
2011).

Em relacdo a producédo artesanal de cachagca ha o Decreto n°® 11.099, 21
jun, 2022 , dispondo sobre a elaboragdo, beneficiamento e comercializacdo de
produtos artesanais pelas agroindustrias rurais de alimentos de origem vegetal. O

decreto considera “artesanal” qualquer produto comestivel de origem vegetal
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produzido em escala limitada, desde que mantenha as caracteristicas tradicionais,

culturais ou regionais da cultura local, sem adi¢do de produtos quimicos.

Um dos motivos para a realizacdo deste projeto € aprofundar e aperfeigcoar os
conhecimentos técnicos sobre a cultura do vale do Itapocu, pesquisando as
propriedades da cachaga artesanal saborizada com frutas naturais da regiéo.
Cachacgas saborizadas com frutas tipicas da regidao ndo costumam ser valorizadas.
Este trabalho pode ser visto como uma forma de valorizagdo da cultura de um
produto local, ja que ndo é comum encontrar cachaga saborizada com frutas

regionais, como o butia, a jabuticaba e a banana.

Atualmente, nas bibliografias académicas n&o ha publicagdes sobre a presenca
de principios ativos, extraidos dessas frutas pela cachaca apds a infusdo e
envelhecimento, apenas artigos relacionados com cachagas saborizadas, com a
adicdo de saborizantes durante o processo de destilagdo. A ideia deste projeto é

investigar as propriedades conferidas a cachaga pela adigdo desses saborizantes.

7 FUNDAMENTAGAO TEORICA

7.1 CACHAGA: DEFINIGAO E LEGISLAGAO

A origem da cachacga se deu no século XVI e ndo se tem uma versao oficial
da origem, algumas versdes afirmam que quem 'descobriu' essa iguaria foram os
escravos, outras dizem que foram os portugueses, mas o que podemos afirmar é
que a origem esta ligada ao processo de colonizagao do Brasil, com a chegada dos

portugueses que trouxeram consigo a cana de agucar (Silva, 2016).

Em diferentes lugares do mundo a cachaga € nomeada de "agua ardente". Ha
também uma historia de que a cachaga fermentava nos engenhos de cana e
pingava nas costas dos escravos, o que resultava em um ardor no local que estava
cheio de feridas, dessa histéria encontramos a origem do nome “aguardente” e
também do nome popular “pinga” (Silva, 2016).

O significado de cachaga pela lei foi dado segundo o art. 53 do decreto n°
6.871/2009

Cachaga é a denominagdo tipica e exclusiva da
aguardente de cana produzida no Brasil, com graduacao
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alcodlica de trinta e oito a quarenta e oito por cento em
volume, a vinte graus Celsius, obtida pela destilagcdo do
mosto fermentado do caldo de cana-de-aglcar com
caracteristicas sensoriais peculiares, podendo ser
adicionada de agucares até seis gramas por litro
(BRASIL, 2009)

A iniciativa do governo brasileiro de tomar para si a denominagao cachacga
visa a proteger a bebida de apropriagées de mercado internacional visto que outros

paises, também, produzem destilados de cana-de-agucar (Venquiaruto, 2007).
Dentre a composi¢cédo quimica da cachacga, observamos como componente

majoritarios o H,O (agua) e o C,HsO (etanol). Podemos observar na figura 1 os

compostos secundarios em também presentes..

FIGURA 1: - Férmulas estruturais de alguns componentes da cachaca

OH i H;C OH
OH | ‘\ C{j_.ﬂ 3
- Metanol
CH; ]‘ 2
H,C CH
CH; | OH
CH; -
HyC— CH Benzaldeido
Isobutanol H3yC _CHJ
CH; Etanol
Alcool 1soamilico o
-
0 -
= Hyc —C ~
CHy—C__ 0 —CH, —CH;
OH
Acido acético Acetato de etila

FONTE: Venquiaruto, Dallago, 2018.

Dentre os compostos organicos e inorganicos que aparecem durante os
processos de producdo da cachaca estdo presentes nesta bebida, o composto
secundario organico em maior quantidade é o metanol (alcool metilico) sendo
originado da degradagdo da pectina, que €& um polissacarideo presente na
cana-de-agucar. O composto inorganico secundario é o cobre, que entra na
composicao pelo processo de destilagdo que ocorre em tanques feitos do metal.
Temos na tabela 1 uma parte dos compostos secundarios e seus limites

estabelecidos pela lei.
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TABELA 1: Compostos secundarios presentes na cachaca

Componentes Unidade Limite
Minimo Maximo
Esteres expressos em mg/100 mL de alcool 200,0
acetato de etila anidro -
Aldeidos, em mg/100 mL de alcool 30,0
acetaldeido anidro -
Soma de alcoois mg/100 mL de &alcool 360,0
superiores (n-propilico, anidro -
alcool isobutilico e alcool
iso-amilico)
Cobre mg/L _ 5,0
Furfural mg/100 mL de alcool 50
anidro -
Metanol mg/100 mL de alcool 20,0
anidro -

FONTE: Venquiaruto, Dallago, 2018.

Para a produgao de cachacga, temos varios tipos de destilagdo, sendo o mais

comumente utilizado a destilagdo por alambique de cobre, € por este processo que o

cobre entra na composigédo da cachaca (Dallago, 2018).

7.2. ENVELHECIMENTO DA CACHACA

No envelhecimento da cachaca existe um processo natural onde essa cachaca
evapora. Considerando a diferenga dos pontos de ebulicdo do alcool e da agua, o
barrii deve estar em uma temperatura adequada para que nenhum dos dois
compostos entrem em estado gasoso, e assim o envelhecimento ocorra sem perdas

de substancias.

A cachacga s6 é considerada envelhecida se pelo
menos 50% dela tiver sido envelhecida durante 18
meses em barris de madeira com capacidade
minima de 100 litros e maxima de 700 litros. Se
envelhecida por menos de um ano, € uma cachaga
de armazenamento, como consta na Lei n° 13.949
artigo 6 de Minas Gerais. (Minas Gerais, 2001)

Para o processo do envelhecimento da cachaca, ha uma legislacéo especifica
para que a producdo da cachaca seja envelhecida em barris, e ndo com outros

meios, para conferir aromas, cores, ou sabor, pois estaria enganando o consumidor.
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Esse envelhecimento é para modificar o aroma, cor e o sabor. Isso acontece
pelo tipo de madeira utilizado para guardar a cachacga, pois, ha certas propriedades

na madeira que modificam caracteristicas da bebida.

Os componentes quimicos na cachaga mudam durante o envelhecimento com
reacoes quimicas. Os teores de aldeidos volateis, ésteres e acidos totais aumentam
durante a maturacdo. Aldeidos e ésteres aumentam linearmente durante o periodo
de envelhecimento, enquanto o conteudo de acidos aumenta mais rapidamente nos
primeiros anos. Como o ésteres aumentam com o envelhecimento, o aroma
agradavel aumenta, dando o aroma caracteristico de cachaca envelhecida (Reazin,
1983).

A Infusdo de frutas na cachaga que iremos realizar ndo sera considerada uma
cachaca envelhecida, por ndo se adequar a legislagao. Iremos deixa-la “envelhecer”

por 8 meses apenas.

7.3 CACHACA AERADA

A cachaca aerada é uma forma de envelhecimento mais rapida, ja que com o
envelhecimento o gosto se intensifica, aumentando também o preco desta iguaria, o

que é mais benéfico para os fabricantes de cachaca.

A aeracdo da cachacga € um processo que consiste em uma série de 6 Barris de
madeira ligados entre si, com um reservatorio possuindo apenas ar dentro, além de
uma bomba elétrica e uma de aeragdo para a circulagdo do ar que passara pelos
barris (Borragini, 2009).

FIGURA 2:Sistema utilizado para a circulagdo do destilado alcodlico.

FONTE: Borragini (2009)
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7.4 FRUTAS ESCOLHIDAS

Apds uma discussao com o grupo, decidimos utilizar frutas famosas na regiao

como foco do nosso trabalho para a fermentagao na cachacga. As frutas escolhidas:
e Banana “nanica”;
e Butia;

e Jabuticaba.

7.4.1 Banana Nanica

De acordo com o site do CEAGESP, a banana nanica ou pelo nome cientifico
(Musa paradisiaca), tem nome pois o tamanho da bananeira € de estrutura mais
baixa, que pode chegar na sua altura maxima de trés metros de altura. A cor é verde
escura tanto nas folhas como na arvore, a fruta comecou originalmente da Asia e

optou-se no nas terras tropicais brasileiras.

A banana nanica tem muitos beneficios nutricionais, possui alta concentragao
de potassio contribuindo para prevenir a caimbra e baixar a pressao arterial. Pelo
baixo nivel glicémico, tem se tornado um importante alimento para portadores de
diabetes. O site afirma ainda que a fruta possui varios nutrientes, dentre eles: calcio,
magnésio, ferro, vitaminas ( A, C, B1, B2, B6 e B12 ) e também é rica em triptofano,

que produz a serotonina.

TABELA 2 : Propriedades fisicas e quimicas da banana nanica

Propriedades fisicas Valores Unidades Coeficientes de
e quimicas variagao (%)
Teor de umidade 75,0 £ 0,02 % 2,40
Calor especifico 3,30+ 0,12 kd (kg K)-1 3,55
Cinzas 0,74 + 0,07 % 9,50
Densidade 0,80 £ 0,02 gcm-3 2,79
Vitamina C 476 +0,26 mg 100g-1 5,41
PH 5,13+ 0,01 unidades de pH 0,23
Acidez 0,24 £ 0,03 g acido citrico (100 g 12,39

14



Propriedades fisicas Valores Unidades Coeficientes de

e quimicas variagao (%)
Teor de umidade 75,0 £ 0,02 % 2,40
Calor especifico 3,30+0,12 kJ (kg K)-1 3,55
Cinzas 0,74 + 0,07 % 9,50
Densidade 0,80 £ 0,02 gcm-3 2,79
Vitamina C 476 + 0,26 mg 100g-1 5,41
PH 5,13 £ 0,01 unidades de pH 0,23

amostra)-1

FONTE: Univap [s.d.]

7.4.2 Butia

Apesar da fruta também ser chamada de butia, o butia representa as
palmeiras do género butia, naturais da América do Sul. S&o bastantes comuns no
Rio Grande do Sul, e sdo chamadas de butia capitata, butia eriosphata, alterando
seu nome de acordo com sua espécie. Sao plantas de flor monocotiledoneas
(possuem em sua semente apenas um cotilédone, ou seja possui apenas uma folha

embrionaria) (Martins, 2004). De acordo com Sganzerla (2010, p. 22):

Os frutos de butia sdo amplamente utilizados, mesmo que
nao se tenha muito conhecimento além do popular, no
consumo in natura e no preparo de doces, licores, sucos e
sorvetes. Na obra de D’Avila ainda em 1910, B. capitata e B.
eriosphata sdo citados como integrantes da lista da flora
medicinal do Rio Grande do Sul (Mentz et al., 1997).

O seu fruto é interessante para a farmacéutica, e a quimica por conta de sua
caracteristica antioxidante, por conta das antocianinas presentes e sua grande

quantidade de vitamina C que € um dos compostos antioxidantes mais conhecidos.

A tabela 2 representa a composicdo em fitoquimicos da polpa de frutos de

butia das espécies Butia capitata e Butia eriosphata.

TABELA 3: Composicao fitoquimicos de butia

Parametros Espécies CV (%)
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avaliados B. Capitata B. Eriosphata
Vitamina C’ 23,86a* 21,34a 5,18
Antocianinas totais? 2,20a 0,73b 0,91
Carotenoides totais?® 14,80a 17,27a 13,65
Fenodis totais* 260,41a 278,38a 7,11
Capacidade 211,92a 237,22a 8,79
antioxidante®

*Letras minusculas diferentes na mesma linha indicam diferenga significativa a p<0,05 para o
parametro avaliado entre as espécies. **Coeficiente de variagdo. 1 Expresso em mg.100g -1 de
acido L-ascoérbico. 2 Expresso em mg.100g -1 de cianidina-3-glicosideo. 3 Expresso p.g -1 em
B-caroteno de acordo com Rodriguez-Amaya (1999). 4 Expresso em equivalente a mg.100g-1 de
acido galico (GAE). 5Capacidade antioxidante expressa em equivalente de mg de Trolox por
100g.

FONTE: Sganzerla, 2010

A tabela 2 utiliza os fitoquimicos para ter uma comparacéao entre os nutrientes
da fruta e dos fitoquimicos, a tabela 2 apresenta duas espécies de butia, a diferenca
de ambas é a sua cor, a Butia capitata possui manchas avermelhadas em sua
casca, enquanto a Butia eriosphata tem o seu grande tom amarelado. O fruto butia

que utilizaremos é da espécie Butia eriosphata (Sganzerla, 2010).

7.4.3 Jabuticaba

A jabuticaba ou pelo nome cientifico Plinia cauliflora € uma fruta que cresce da
arvore jabuticabeira, essa fruta € comum da mata atlantica. A jabuticaba tem casca

roxa, a polpa é branca, e o seu tamanho é pequeno (UENF, 2020).

A jabuticaba tem em sua composi¢cao nutricional em maior quantidade
carboidratos e, provendo bastante nutrientes com poucas calorias, a jabuticaba
também tem em sua casca propriedades anti-inflamatdrias, quimio-preventivas e anti

oxidantes derivadas de compostos fendicos (Calloni, Caroni, 2014).

Esses compostos flavonoides representados na figura 3 podem ser
encontrados em diversos alimentos, como por exemplo brocolis, uva, morango,

cebola, espinafre, entre outros alimentos.
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FIGURA 3: Estrutura quimica dos flavonoides.
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FONTE: Magalhaes, Santos, 2021

Como falado anteriormente a jabuticaba tem diversos nutrientes e vitaminas

como pode ser mostrado na tabela 3.

TABELA 4: Teores de antinutrientes e atividade hemaglutinante, em matéria seca, no fruto inteiro

e fragdes de duas variedades da jabuticaba.

Variedade Saponinas Polifendis l.tripsina Lectina
(g 100g™) (g 100g™) (Unidade de (UH)*
tripsina inibida
mg” MS)
Casca 0,78dB 11,18 d A 322b A 2
Polpa 0,66 c A 0,45aA 1,58 a A N&o detectado
Semente 0,35aA 754 cA 523cA Nao detectado
Fruto inteiro 0,62b A 6,49b A 290b A 1
Casca 0,63bA 11,99¢cB 6,42cB 2
Polpa 0,67cA 0,49aA 1,68a A Nao detectado
Semente 0,34aA 8,56 b B 6,20cB Nao detectado
Fruto inteiro 0,68cB 8,51bB 415b B 2
CV (%) 2,96 4,79 7,66 -
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Letras minusculas comparam fruto inteiro e fragbes dentro de cada variedade e letras mailsculas
comparam entre as variedades. Letras iguais ndo diferem entre si, pelo teste de Scott-Knott a 5%

de probabilidade.

*O valor expressa o inverso do titulo da maior diluigdo na base 2 que ainda produziu aglutinagao
visivel em numero de unidades hemaglutinantes (UH) em cada 100 uL de amostra utilizados no

ensaio com sangue humano tipo A Rh+.

FONTE: Boari, 2008.

8 METODOLOGIA

Primeiramente, iremos encontrar um produtor local de cachaga artesanal, que
ira nos apresentar um processo passo-a-passo, em fungdo de expandir nossa
compreensao do processo de producao da bebida. Adiante, entraremos em contato
com um produtor de cachagas saborizadas, que nos ensinara o método utilizado
para realizar a saborizacdo da bebida. Entendendo o processo, faremos a aquisicao
dos produtos necessarios para realizar a nossa cachaga saborizada, que vira de

produtores locais.

Apos a aquisicdo dos materiais, realizaremos as analises fisico-quimicas na
cachaca artesanal, sendo elas: determinacdo do pH, determinagao da acidez total
(titulavel), determinagao do teor de sdlidos soluveis totais, determinagado do teor
alcodlico, analise da coloragdao por espectrofotometria e analise dos compostos
organicos por espectrometria infravermelho (FT-IR) e cromatografia em camada
delgada (CCD).

. Colocaremos entao as frutas em infusdo na cachaca e deixaremos envelhecendo

por 6 meses no laboratério F1, onde nao sofrera variagdes de temperatura.

Durante o processo de envelhecimento, faremos uma extragdo com o
“extrator soxhlet” dos componentes organicos das frutas, utilizando como solvente a
mistura agual/etanol 42% (V/V). Analisaremos por infravermelho (FT-IR) a
composi¢cao organica dos extratos alcoodlicos. Visando ter uma previsdo de como

sera o resultado final.

Decorridos os 6 meses, serao feitas as mesmas analises fisico-quimicas da
cachaca nao saborizada com a cachaca saborizada. Em seguida serdo feitas as
comparacgdes entre as propriedades das mesmas. Finalmente, sera escrito o artigo

cientifico.
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8.1 MATERIAIS

Materiais indicados segundo Instituto Adolfo Lutz (2008) Eletrodo de vidro

combinado, agitador magnético com barra magnética, béqueres de 50 e 150 mL,

baldo volumétrico de 500 mL, capsula de porcelana e dessecador com agente

dessecante, potencidmetro (mPA210, Alpha Life Science, Brasil), erlenmeyer de 500

mL, pipeta volumétrica de 50 ou 100 mL, bureta de 10 mL, micropipetador

(Peguepet, Franga) de 100 a 1000 yL e de 1 a 5 mL, pisseta, espectrofotdmetro

(UV-1100, Macy, Japao), espectrémetro-FT-IR (Spectrum Two, PerkinElmer, Estados

Unidos), Refratdmetro de bancada, densimetro de liquidos (Alla, Brasil).

8.2 METODOS

proparagiio de 8
amostras de
250mL de cada fruta
+ Amostra (Branco)

Dotorminagdo do D i da D do

do Andlise da

pH acldez total toor de sélidos
(tituldvel) soltvels totals
(*Bx)

teor alcodlico por

espectrofotomotri

IR)

(FT-

camada delgada
(cco).

| | I

|

Anilise do Dados

Para a explicagdo dos métodos foi usado como referéncia o livro Quimica

analitica: praticas de laboratério dos autores Gilber Rosa, Marcelo Gauto e Fabio

Gongalves, publicado em 2015.

eDeterminacao do pH
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E um método que se baseia no potencial de uma célula eletroquimica durante
a auséncia de corrente. A determinacdo do pH sera realizada com potencidémetro,

previamente calibrado com os tampdes 7,00; 4,00 e 10,00.

eDeterminagao da acidez total (titulavel)

Para determinar a acidez total deve ser feito uma titulacdo utilizando de uma
base (NaOH) para neutralizar os acidos presentes na amostra. A determinagao da

acidez total (titulavel) sera realizada no laboratério de quimica do IFSC.

eDeterminacao do teor de sdlidos soluveis totais

O indice de refragdo (n) € a razédo entre a velocidade da luz no ar e no meio
que estd sendo considerado. A determinagao sera realizada com refratdmetro, a

partir da leitura do indice de refragdo da amostra.

eDeterminacdo do teor alcodlico

A determinagao do teor alcodlico sera realizada com densimetro de liquidos,
que fornece o teor alcodlico pela relagao direta entre densidade e concentracao
alcodlica °GL (% VIV).

eAnalise da coloracao por espectrofotometria

E uma andlise feita de forma 6ptica realizando uma comparacdo da radiacéo
transmitida ou absorvida em uma determinada quantidade de solugdo conhecida ou
desconhecida. A coloracdo da bebida sera determinada por espectrofotometria,

utilizando o espectrofotdmetro do laboratério de quimica do IFSC.

e Analise dos compostos orgénicos por espectrometria infravermelho (FT-IR)

E uma andlise que é realizada por um espectrémetro que incide radiacdo na
regiao do infravermelho, sobre a amostra e detecta a absorg¢ao desta radiagédo para
provocar estiramentos das ligagdes quimicas nas moléculas dos compostos
presentes na amostra. Essa andlise permite identificar os principais grupos

funcionais organicos presentes na amostra analisada e sera realizada no
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equipamento do laboratério de analise instrumental do IFSC Jaragua do Sul -

Campus Centro.

e Anadlise de compostos organicos por cromatografia em camada delgada

(CCD).

E um método de separacdo de uma mistura, processo realizado para ter uma
analise qualitativa eficiente da composicao de uma mistura, também sendo utilizado
para acompanhar uma reag¢ao quimica e quantificar a pureza de um certo composto
presente na reacao (UFJF, 2018). A técnica consiste de uma fase estacionaria fixada
em uma placa de vidro e uma fase mével, que € composta por um solvente ou
combinagao de solventes, chamado eluente (BRONDANI,2019). Que deve ter uma
polaridade adequada para que a andlise nao tenha falhas, o solvente ndo pode ser
pouco polar, ou muito polar, o eluente, através do fendmeno da capilaridade, ira
arrastar o composto a ser analisado, os compostos mais polares serdao absorvidos
com maior facilidade. e os compostos pouco polares serdo adsorvidos com mais
dificuldade, (BRONDANI,2019).

9 CRONOGRAMA

No quadro 1 vemos o cronograma, tendo as analises, visitas e produgdes

textuais que serédo realizadas ao decorrer do projeto:
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QUADRO 1: Cronograma

Visita a Andlises da | Saborizagdo | Analises da Andlise de Produgao de
produtor de | bebida antes | com frutas bebida pos- dados Textos (relatério
cachaga e da saborizagao parcial e Artigo)
bebida saborizagao
saborizada
Fevereiro X X
Margo X X X X
Abril X X
Maio X X
Junho X X
Julho X X
Agosto X X
Setembro X X
Outubro X X X
Novembro X

FONTE: Autoral, 2023.
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