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O corante caramelo é amplamente utilizado em alimentos industrializados e bebidas. Este corante é
obtido através do aquecimento controlado de agucares (redutores ou ndo-redutores, de forma isolada
ou na presenc¢a de catalisadores como acidos, alcalis ou sais de grau alimenticio. Existem diferentes
classes de corante caramelo, sendo que a Classe Il é produzida por tratamento térmico dos aculcares na
presenca de ion sulfito, podendo ter acidos ou bases, resultando em um corante com carater idnico final
negativo, sendo aplicado em chds e bebidas alcodlicas como whisky e conhaque. Este estudo abordou a
producdo e caracterizacdo do corante caramelo Classe Il, destacando o processo de caramelizacdo e as
propriedades fisico-quimicas. A estratégia experimental seguiu o Delineamento Composto Central
Rotacional e 4 varidveis independentes, totalizando 28 ensaios, sendo as varidveis independentes: x; —
concentracdo de sacarose (% m/m) de 20 a 60 %, x, - concentra¢do de fons H" do meio de log 10%* a
10"%2?, x; - 0 tempo de reacdo de 5 a 25 minutos e x, - concentra¢do de bissulfito de 0,2 a 1,4 g (m/v). O
tempo foi contabilizado apds a solucdo atingir 90°C. Os resultados foram avaliados através da
Metodologia de Superficie de Resposta (p<0,10; R*>>0,70). Com base nos dados avaliados, observou-se
gue o modelo matematico ndo foi capaz de explicar as variagdes nos parametros de cor, apresentando
um coeficiente de determinacgao inferior a 70%. Os sélidos soluveis variaram entre 18,3 e 47,2 °Brix, os
sélidos totais entre 20,57% e 52,34%, a atividade de agua entre 0,9062 e 0,9843, e a viscosidade entre
10212 e 24475 AUC, com modelos matematicos preditivos capazes de explicar essas variagbes. Vale
destacar que o termo de concentragao de sacarose teve a maior influéncia nos resultados, assim como o
bissulfito, que, por ser um agente redutor e acidificante, foi responsavel pelas variacdes nos dados
analisados, incluindo pH, intensidade de escurecimento, compostos intermedidrios e viscosidade. A
otimizacdo numérica identificou condi¢es de 47,7 g de sacarose (0,77), 52,3 g de concentragdo de ions
H" do meio de log 10-0,46 (-2,00), 1,15 g de bissulfito (1,16) e um tempo reacional de 18 minutos e 15
segundos (0,65) para a producdo. Embora a validacdo tenha revelado a necessidade de ajustes nos
modelos para alguns parametros, a compreensdo das varidveis que afetam a qualidade do corante
caramelo classe Il foi possivel, oferecendo uma compreensao sobre a producdo do corante caramelo
com caracteristicas desejaveis.
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