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Formulagbes = preparagoes em escala de laboratorio, determi
naram a possibilidade de produgdo em escala Piloto de diver-
sos produtos do tipo bebidas, para fins dietéticos.Foram ela
borados produtos sob a forma liguida, engarrafacos, e sob )
forma de po sollvel para o preparo pelo proprio consumidor.
Definidos os produtos, diversas avaliagoes foram realizadas
de cerdter organcléptico, de acelitabllidade, de estabilidade,
analltices fisico - quimicas @ microbiologicas, dando uma vi
péao global daa reais possibilidades técnicas. Para definiqac
de melhor np;aa e processo @ produto, fol realizada uma ana
1ise tecnica e economica, qua indicou ser a forma de po solu
vel a que apresenta maiores wvantagens.

S LEAMETAS R

Laboratory scale formulations and preparations c=fined the
possibility of Filot plent scale production, of the wvarious
products proposec as distetic soft drinks.The products were
manufactured in w0 forms of presentations; bottled 1iquid
and selld socluble powder. The solid instant solutle
composition reguires a preparation by the user, sefere con -
sumpticn.

After the definition of the varions products, sensory evalua
tions, stability and acceptability tests, along with physicE
chemical and microbiological analysis, presented a glaobal
overwiew of the resal technical possibilites.

In order to define the best choice of process and product,
a technical ‘econcmical analysis. indicated as the best and
most and vantageous option, the solid instant soluble powder
presentation.

+ Professor de Tecnologia de Alimentos - Setor de  Tecnolo-
gia - Departamento de Tecnologia Quimica - UFPr.



1.0.0 - Intredugan

Cesce os primeiros angs deste sécula, tem-se acumu-

lacc largos conhecimentos de fisiologia e bioquimica,gragas
&cs guais estabeleceram-se regras basicas da alimentacao
animal e humena, deixando do empirismo para uma estrutura-
$2c t2cnica segundo critfrios e conceltos cientificaos.

A ess& progresso carrespondeu o aparecimento de uma
ncve area Gue dominou-se de Cidncia da Nutrigéo.

Conhecemos atualmente com bastante aproximagéo, as
ades guantitativas e qualitativas do organismo humg
g Se principios nutritivos, tanto para todas de
§ ncrmals como es excepcionais,
T T contecemos bem e composigdo das mais diver-
-5 que codem servir comeo alimento. Sabemos a-que
Ceve obececer um regime alimentar, consoante se
2 cesenvolver e manter 2 vida e a salde de indivi-
normais, nutrirc crisngas, doentes, fazer profilaxia ou
'@ © tratanento, controle ce determinadas doengas e gu
al~Za c conirole da obesidade.
estes termas, & nutrigdo @ em Gltima analise uma

terspButice ratural com incontaveis variagges.

Je cosse cestes canhecimentos, se nos torna possi-
estabelezer linhas e critérios especificos e gerais, es
sisls a ura alimentagdo completa, racional e equilibrada
corresperde &8s realidades ce cads caso.

A reslizagda de dietas especificas pode ser simpli-
icada e facilitada pela oferta no mercado, de grande gama
2 grodutos alimenticios industrializados, perfeitaments ba
2rceados e cevidamente adequacos para as mais variadas exi
ancias,

A necessidade de manutangdo de uma dieta, implica
ne maioria des casos sacrificios heddnicos tao intensos,
que results em “fugidas" ou abandonos do regime alimentar
imzosto com imprevisiveis consequéncias, as vezes multo gra
ves 2 irreversiveis. -

Os produtos industriais especializados em regimes
alimentares dsvem apresentar uma satisfatoria variagao de
tizos, formzs : composigdes, incluindo agueles que poderia
Mmos chamar de "supérfluos”, mas que representam quase uma
necessidade Sioldgica, embara ndo o seja, o gye poderd indu
zIr a uma elevagado da demanda desses produtos e consequente
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mente rasuitar em menor custo, permitindo desta forma ameql
zar o proprio sacrificic imposto pels dieta, e também o fi-
nanceirao.

Uma grende parte dos produtos industrializados para
consumo normal, poderiam ser elaborgdos paralelamente  com
finalidades dietéticas, para atendimento deste mercado espe
cial.

Sob este enfogue, consideranco a necessidade de a-
presentar alguns produtos gue representam um abrandamento
da ansia fisica e psicelogica, foram estudadas e definidas
formulagoes e tecnicas pera elsboragao de algumas  bebidas
de caracteristicas dietéticas, permitindo transformar uma
situagBo de alte restrigéo, se ndo agradavel, pelo menos a-
ceitavel e bem toleravel.

A Al Produtos

A principic, pelez similaridasde, foram considerados
inUmeros produtos com verisdas caracteristicas. Uma analise
mals detalhada definiu claramente agueles que se enquadra-
riam mais adequadamente zo proposto, pelas formas de elabo-
ragéo e apresentagao:

A - Forma Liquida Engarrzfada

Esta forma baseia-se em uma pré-mistura concentrada,de-
vidamente dosada, a gual & adicionada agues pura ou paseifi-
cada, canforme cada caso. Temos:

Bebida tipo cerveja clara

Bebida tipo cerveja escura

Bebida refrigerante tipo guarana
Bebida refrigerante tipo cola
Bebida refrigerante tipo gengibre
Bebida refrigerante tipo laranjea
Bebida tipo vinho tinto

B - Forma de Po Soldvel

Esta forma de po solivel apresenta as mesmas caracteris
ticas, e composigées muito proximas @ dos produtes liguidos.

Para o consumo, necessita o preparoc pelaadicdo de égua
gaseificada ou nao, conforme cada caso. Temas:

Bebida po soluvel tipo cerveja clara



Bebida po sollvel tipo cerveja escura
Bebida pd sollvel refrigerante tipo guarana
Bebida po sollvel refrigerante tipo cola
Bebida pd solivel refrigerante tipo gengibrs
Bebida pd sollvel refrigerante tipo laranja
Bebida pd soldvel tipo vinho tintg

3.0.0 - Materiais e Matodos
3.1.0 - Materiais

Quando da elaboracao de formulagoes, para a aguisi-
Gdo de diversas matérias primas, observou-se a nds disponi-
bilidade no mercado de algumas, as guais tiveram que SEr e-
laboradas com tecnologia propria e adequada. S&c as seguin-
tes;:

Extrato de 1dpulo

Caseina alimenticia

Albumina de ovo desidratado pd

Extrato natural de vinhg

Extrato natural de cerveja

Extratc natural de leveda

Extratc natural de gengibre

Os cliemais materiais necessarios foram adquiridcs de

empresas ssoeclalizadas, dentro dos padrdes e caracteristi-

cas fisicas, quimicas, microbioldgicas e organolépticas ne-
cessarias.

Aromatizantes, aromas e essencias naturais de:
laranja, cola, guarana, uva, malte, creme e cevada.

Extratocs concentrados naturais: laranja, sengibre, gua-
rand, malte e cevada.

Adogantes dietéticos e edulcorantes: sacarina
Adogantes naturais: frutose, xilitol, sorbitol

Acidos: &cido ascorbico, &cido citrico, acido latico,a-
cido tartarico e acido fosforico.

Sais:- cloreto de sddio, fosfato de sédio, fosfato tri -
calcio, citrato trisodico, carbonate de calcio o bicar-
benato de sddio.
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Espessantes e gomas: pectina citriea, goma-arabica, ge-
latina, amide e carboximetilcelulose.

Conservantes: acido benzdico, benzoato de sodio, acido
ascorbico, e sorbato de potassio.

Diversos: dioxido de silicio (como antiumectante], cera
melo (como corante natural), carotsnoides e vermelho so
lido (como corantes)e:malto dextrina.

3.2.0 - Equipamentos e InstalagGes
A - Laboratorio

Meteriais convencionais de lsboratério Quimico
B - Usina Piloto

Principais eguipamentos utilizados:

Extrator, evaporador a vacuo, centrifuga, tacho de
cozimento de camisa, emulgador, moinho de disco, mistu-
rador V, secador de circula$§n de ar, secador "spray
dryer". Liquidificador. Gazeificador de apua.

C - Instalagdes
a - Laboratorio Piloto de Tecnologia da Alimentos
Usinas Piloto - Setor de Tecnologlz

b - Laboratoric de Quimica Analitica Apliceaca
¢ - Laboratbric de Cozinha Experimental e Analiss Senso
rial da Tecnologia de Alimentos.
3.3.0 - Métodos e Técnicas
3.3.1 - Formulagoes Basicas Tecricas

- Formulagoes teoricas foram baseadas nas caracteris-
ticas fisicas, guimicas e organclepticas dos produ-
tos originais, obedecendo & legislagdo brasilesira.

A - Cerveja clara - Cerveja escure tipo Munich
Cor-amarelo palide - pardo escuro.

Extrato solido - 2,4% a 7%

Pentosanas - 5,84% do extrato solido

Acidez total - 0,5 a 2,0 ml Na OH/N - /100g
Acidez - 0,01 0,002 Acido citrice /100g



pH = 3,9 a3 4,5

Nitrogenio - 0,05 a 0,1%

Froteinas - 0,3 a 0,B5%

Cinzas - 0,15 a 0,30 /100 ml

Cor - 0,3 a 0,4%

Maltose =" 0,5 a 3%

Dextrinas = 1l 2 5% do peso do extrato

Componentes amargos e aromaticos de ldpulo, e prove
nientes da fermentacao, originados do fermento tipo saccha-
romices. A partir destes dados foram elaboradas as formula-
goes basicas, devidamente adaptadas as disponibilidades das
matérias primas existentes, e dos resultados obtidos ‘nas
formulegoes em escala de laboratorio.

Os respectivos ajustes foram realizados em escala
de laboratorio, ete a obtengdo de produto que apresentasse
caracteristicas assemelhadas ao produto camercial.

A avaliezdo dos produtos foi realdzada por testes
comparativos de cegustagao simples interna.

B - Vinho Tinteo
Cor - vermelho escuro brilhante

P. especifico 15°%C - 0,9967
Alcocl p/volume =310a0s:
Extrato seco -30,67 g/litro
Cinzas - 1,58 f
Acidez fixo (ac.latico) - 6,1948g "
" wvolatil = 02300 e
Cremor tartaro - 2.1520
Tanirnos = 31,5593 4
Glicerina = B8,8010 )
Glicose e outros =0 ,5122 n
Corantes - 5,680 o

0 alcool etilico varia de 7 a 15%

Agucares presentes sao: glicose, frutose. arabinose e
pentose.

Acidos: malico, tartarico, citrico, tanico, suceinico,
latico e acético.

Gomas: galactanas 1g/1

Compustos nitrogenados -~ 0,27 a 7,68 g/l.

Compostos aromaticos diversos, originade da uva, da fer
mentagéo e do proprio fermento tipo saccharomices. ==



A partir destas composigoes, foram elaboradas as
formulagoes basicas devidamente adaptadas &s disponibilida-
des das matérias primas existentes e dos resultados da de-
gustagao interna, pelo método comparativo com produto comer
cial.

Procedeu-se da mesma forma gue utillzada para a cer
veja.

C - Bebidas tipo refrigerante dos diversos sabores foram
formulados a partir de composigoes padraoc, contendo:

Frutose =55, 087%
Acido citrico anidro = A0,73%
Citrato trisodic =i 3,02
Fosfato tricalcio - 2,79%
Acido ascorbico =i 1 12%
Extrato natural = 02,3
Aroma = 0,520
Corante =
Espessante -

Nestes produtos poucas alteragoes e variagdes exis-
tem. A diferenciag3o esta basicamente no tipo de aroma ou
extrato utilizado e o corante,

Nas formulagoes resalizadas, quando recomendado ado-
gante dietetico, foram mantidas as proporgdes méximas permi
tidas, dentrc dos conceitos da legislagac brasileira para
este tipo de produtos.

Testes comparativos de degustagdes internas tiveram
como base produtos comercials.

Por questoes de ordem comercial legal, foram formu-
lados produtos sem edulcorante, o qual devera ser adiciona
do pelo consumider, na proporgac por ele desejada. =

3.3.2 - Procedimentos em Escala Piloto

Coma definido originalmente, seriam elaborados pra-
dutos em forma liguida e em forma de po solivel.

1 - Liquido

A forma liquida & bastante simples de elaborar,pois
se baseia nos principios e sistemas utilizados na fabrica-
g3o de refrigerantes convencionels.



Processemento

Elaboragao da composigac dos elementos aromdticos e BUS
tativos sob & formas de concentrado, baseado nas formulas da
finidas em escale de laberatoris.

Pesagem dos componentes sélidos e liquidos.

Misture e homogenizagoes.

Dosagem proporcional para cada unidade de embalagem:
= Frascos de vidro branco de 330 ml com tampa de coroa.

5 Gaeseificagao com C,80 - 0,65% de C02 daz agua a 4°%C, fil
trada em caruan ativo.

= Adigao da &gua diretamente na garrafa scbre o concentra
do.

-  Fechamento dea garrafa.

= Teste de estabilidade(mensalmente, durante 6 meses).

= Teste de aceitabilidede (tipo hedonica).

Formulagdo Basica:

A - Cerveja - clara - escura
Acide citrico
Albumina de oveo
Extrato de 1l0pula
Aroma de malte - Extrato cs malte
Aroma de cevada
Malto dextrina
Corante caramelo
Extrato natural de levedo de cerveja
Acido ascorbico
Extrato natural de cerveja
Sal
Frutose
Glicerina
Sorbato de Potassio - Benzoato de sbddio
Agua filtrada em carvdo ativo, gaseificada a 4°C.

Na cerveja escura foi aumentado o teor do  exbrato
de malte e do corante caramelo.

Variou-se alguns componentes aromaticos para obten
¢80 do produto com caracteristicas organolepticas assemslha
das ao produto do comercio.

B8 - Vinho tinto
Cremor tartaro



Glicerina

Acido citrico

Acide ascorbico

Acido tanico

Acido acgtico

Malta dextrina

Frutose

Fosfato de sédic e Cloreto de sddic
Pectina - Benzoato de s6dic - Scrbato de potéssio
Goma arabica

Extrato natural de vinho

Aroma natural ds uva

Corante vermelho natural

Extrato natural de fermento

na elaboragSo deo vinho & necessérioc cuidada espe -

cial devido a facil ccorréncia da turbidez, decorrente da
adigdc de extratos naturals, exigindo culdadosea filtragao.

Utiliza-se agua filtrada e desodorizada sm carvao

ativo, peois, cbservou-se gue a agua convencional de rede
sem este tratamento. provoca turvidez indesejavel no produ-
to, apos um periocdo de repouso.

C_

Babidas.refrigerantes

Tipo cola, laranja,. guarana - gengibre.
Frutosa

Benzoato de sbdio

Sorbato de potassio

Acido citrico

Citrato trisodio

fcido fosforico

Fosfato tricalcio

Esséncia artificial

Extrato natural

Corante laranja slimenticio
Corante caramelo

Rcido ascorbico

Pectina

Trata-se de uma composigdo semelhante aquela uti-

1izada nos refrigerantes convencionais, menos a s3Carose.

A adigao de aguas devidamente tratada e gaseifica-

da, deu-se diretamente dentro da garrafa, gue ja continha
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a proporgac adequada do concentrado.

Para as bebidas tipo "Cola e Guarana" o corante adi
clonado, em propergées diferentes, foi o caremelo. A Laren
Ja fol adicionado corante carotenoide e ou vermelho sélido
e a0 Gengibre nao foi adicionado corante.

As bebidas liguidas engarrafadss em recipiente de
330 ml, ficaram estocadas durante 6 meses, sendo submetidas
mensalmente a uma avaliagdeo senmsorial de controle, usando
o metodo triangular em comparagao com produto elaborado fres
co. Tembém foi realizads anélise classificatoria usando co-
mo base produto do comércio, cbservando: cor, aroma, sabor
e aparencia.

Alguns produtos, principalmente os que continham ex
trato natural como laranjas e gengibre, sofreram alteraqoes
organolepticas apos algum tempu de armazenagem. Fodi necesaa
rio fazer as devidas corregoes nas formulagdes .

Para melhor julgamento da estabilidade dos produtos
engarrafados, estes foram mantidos em dols ambientes.

Cade um deles foi submetido a estocagem ambiental,
e sob refrigeracao de 4%C, para observagac dos efeitos re -
sultantes dessas duas condigoes usuais de armazenagem.

Os produtas, apos definidas as composicdies 2 testa-
dos nas condigdes acima, foram fornecidos a consumidores
0s guals se encontravem em diversos tratamentos como: diabé
ticos, obesidade & de restrigdo alcoolica de gualguer natu-
reza.

2 - Produtos =m po sollvel

Os produtos em po solUvel exigiram adaptagbes das
formulagoes anteriormente definidas para produtos 11quidos.

Para elsboragdo dos produtos em forma de pé solivel,
foram estabelecidos 3 procedimentos:

A - Mistura fisica.
B - Composigéo de Concentrado Composto e Desidratado.

C - Composigdo Concentrada Parcial, Desidratada + Mistu
ra fisica:

Uso:

Para utilizagao do produto na forma de pd soldvel,
o proprio consumidor misturarad uma ou mais doses de peso
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definido, com gua naturel para o vinho, ou agua gaseifice-
da de sifd&o,"Club Scda" cu agua mineral gaseificada para cs
demais. Obtera assim produtos com boas caracteristicas ce
aroma e sabor, bastante semelhantes aos produtos convencio-
nais do mercado, obviamente com caracteristicas proprias
(ex. adogante, alcool, etc.).

Observagao:

Na composicgdo dos refrigsrantes reduziu-se ac mini-
mo a presenga de carboidratos e adogantes. £ possivel que o
comsumidor deseje um produto mais doce, assim sendo ele pro
prioc devera adoga-lo a gosto, com o adogante dietéticd ndo
calorico de sua praferéncia.

A = Mistura Fisica

Aparentemente 3 a mais simples forma de obtengdo ce
po soliivel, entretanto sla exige gue a maloria dos componen
tes esteja em, forma desicratada, permlitindo apsnas incorpo-
racdo de peguenas porgbes liquidas.

Mpste procedimenta, além de exigir desidrazagdo pr
via de dilversos componentss, com perdas significativas d
algumas de suas caracteristicas, exigiu a adigao de compo
nentes suporte e cargas especiais.

0s produtos slaborados, para sua utilizagdo necessi
tam adicdo de agua correspondente, pura ou gasesificada (usa
mos como base 3gua mineral gaseificada, gque ser3 o materisl
empregado pelo consumidor para o preparo de produtols

A proporgac de sdlidos varia de um procuto para ou-
tro, como dosagem basica unitaria.

A apresentazdo do produto & muito boa e sua recons-
tituigao & muito facil, principalmente devido ao tamanho
das particulas nao requersndo cuidados especiais.

Foi realizada avaliagao sensorial comparativa, clas
sificatdria e triangular, com relagdo a similar do comércio
g dos demais produtos obtidos nos outros processos.

P o

B - Composigao de Concentrado Composto e Desidratado.
Este procedimento permite-nos uma gama extensa de
variagdes,com abtengdo de po composto, com muita integragéo
dos agentes aromaticos com os demais componentes.

0 processo produtivo foi o seguinte:
- Dosagem dos componentes conforme formula basica defi-



nida, e seus respectivas ajustes,

- Dissolugdo e ou emulséo em dgua destileda e filtrada
em carvao ativo.

- Filtrazao em tecido de nylon para retengzo de partiqg
las nac dissolvidas, materiais floculados e ou preci-

itados.

- Contircles do teor de solidos por meio de determinador
e UniZade de Infra Vermelho, desvendo estar ao redor
ce 3C%, dependendc do tipo de solugdo ou emulsfo.

- Verificagao da viscosidade em viscosimetro de Hoep .er,
sendc 2 condigdo Gtima ao redor de 20 a 30 cp. = 20°C.

scage™ em secador tipo "Spray Dryer”, modélo IWK,nas

2guiries condigoes:

peratura do ar de entrads - 140-150%C
- Te-peratura do ar de saida - 80°C max,

- Fressao de aspersdo - 1,5 atm. 5

ume de ar cde secagem - 240-280 m™/h
‘neratura do produto max. - 359C-

cade de produto - max. 3% 3

- Zensidade aperente ~ 0,25 a 0, 35g/cm

- %2230 de Alimentagdo - 6,0 Kg/hora

Csvem ser cuidedosemente cbservados estes valores,
s0 ccontrério podera georrer a form agac de po extremamente
210, c-?lud tando a sua renonst1tu1;ao, ou apresentando se
gem Inecezuada.

Isto também pode ocerrer quando o teor de sdlidos

22 concentrado for muito baixo, ou tambem fungao dos pro-
=rios compcrentes do concentrado.

S=cagem inadequada provocard perda de aromaticos,

das caracteristicas, compactagdo, umidade incom

~zdificaca
tivel, e

(1]
L1} H

5 produtes elaborados por este procedimento tem
sx:elante apresentagan, mas sua reconstitui;én & pouco di-

lculteda pzlas caracte*isticas do nrnpric po formado. Ne -
>2ssita uma pequena pré-mistura com agua, e subsequente adi
330 da agu= para completar o volums desejado, para cada do-

) cr O

tes produtos foram submetidos a diversas avalia
nscrisis dos tipos comparativo, heddnica, classifica
rizngular.
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C - Composigac Concentrada Parcial, Desidratada + Mistu

ra Fisica L

Este procedimento possibilita maior flexibilidade de
manipulagéo dos diversos componentes, tante sob a forma do
concentrado a ser secado, como dos demais insumos solidos,
posteriormente misturados junto ac concentrado desidratado.

Basicamente ficaram fora do concentrado o acido ci-
trico, o 3cido ascorbico, a frutose e alguns outros compo -
nentes solidos, variando para cada produto.

Isto permitiu a chtangén de malores guantidades de
concentrado seco em po. Operou-se o secador. "Spray Oryer"
nas mesmas condigoes j& especificadas. Em alguns casos hou-
ve necessidade de adigdo de materiais para fixagdo e en-
capsulamentc dos elementos aromaticos.

Utilizou-se para isto goma arabica alimenticia ]
pectina, gque paralelamente servem como agente espessante em
alguns produtos.

Tambem foi utilizada albumina de ovo que ndo apre
senta caracteristica espessante, porém, age como Bspuma; .

e estabilizante para produtos como as cervejas.

0 produto final & obtido pela simples mistura dos
componentes, resultando em muito boa apresentagic, alem de
oferecer maior facilidade de reconstituigdo, pela pré-mistu
ra.

Testes de avaliagao sensorial tipo comparativo,clas
sificatdrio e triangular, definiram as caracteristicas -dos
produtos, que foram posteriormente levados a consumidores pa
ra teste de eceitabilidade final, determinando as'condiqéséﬂ
de viabilidade desse procedimento.



14
3.4.0 - Fluxpogramas

1 - Produtos Liguidos

[ M. F'RII“IAS—I»——K DOSAGEM |—~| MISTURA CONCENTRADD

| ARrtAzENAGEN |~—] EsTeRTLTZAGAD |=—] FecrarEnTo |-— GArrarA |

Avaliagao Sensorial
Testes de Aceitabilidade
Testes de Estabilidade

1

2 - Produtos em Po

A --Mistura Fisica

| 1. PRItAS]——] oosacen [ ISTURA SECA|—] PrODUTO PO |
CoNsUMo |- ReconsTITUIGAD ‘—- DISTRIBUIGAQ|-—|EMBALAGEN |

Agua Gaseificada VENDA

Agua Gaseificada
Avaliagéo Sensorial
Teste de Aceitabilidade
Teste de Estabilidade
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B8 - Composicéc do Concentrado Composto e Desidratado

M. PRIMAS DOSAGEM ¢ MISTURA E HGHDGENIZACAD]

DISTRIBUIGAD EMBALAGEM SECAGEM--h—{ CGNTRULEI
VENDA SPRAY
I DRYER
¥
RECONSTITUIGAD RECONSTITUIGAD
Azuz Gaseificada Agua Gaseificada

Avaliaga Sensorial
Testes de Aceitabilidade
Testes de Estabilidade

CDNSUMD[

-

C - Compasigdo Concentrado Parcial, Desidrastado e Misty

ra Fisica
[m. primas |—-[ocsagen |—{nistura & lconTroLe|
HOMOGENIZAGAD| —— 71—
M. PRIMAS ——=[ MISTURA SECAle— [SEcAGEM
SPRAY
DRYER
RECONSTITUIGAD
Agua Gaseificada
Avaliagdo Senscorial DISTRIBUIC%U‘
G VENDA
Testes de Estabilidade EHDHL LN o |
RECONSTITUIGAD

CONSUMO tégua Gaseificada
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4.0.0 - Discussac dos Resultados
4.1.0 - Bebidas Liquidas
4.1.1 - Generalidades

As bebidas liquidas apresentam facil elaboragdo, a
custo razoavel, podendo ser produzidas por equipamentos con
vencionais, j& utilizados na elaboragéo de refrigerantes c:u
muns .

Nao exigem grande investimento fixo, desde que te-
nham disponiveis os respectivos concentrados.

Caso desejem elaborar o propric concentrado,deverao
ter disponivel e respectiva matéria prima e alguns equipa-
mentos complementares.

As behidas 1iquidas poderdo exigir operagac comple-
mentar de esterelizecao apos o engarrafamento, o que nao re
prasenta problema técnico.

As embalagens para estes produtos deverao ser do ti
pe sem retorno, com o respectivo acréscimo de custo.

Devido ao volume B 2o proprio peso, ocorre um a:rég
cimo no custo de transporte e ocupagdc de razoavel area da
prateleira. Chama-se tambem atengao para a fragilidade da
embalegem. Este problema podera, judtamente com a redugao
de peso, ser contornado pela embalagem em latas.

As bebidas liguidas apresentam grande practicidade
pelo fato de exigirem apenas a abertura da embalagem, adi-
&0 ou ndo do adngante e o consumo direto.

A estabilidade das bebidas liquidas -nas ambalagens
de vidro, esterilizadas, & muito boa e semelhante as simila
res comuns do comércioc.

A analise sensorial triangular e comparativa utilize
das para verificar modificagdes decorrentes da armazenagenm,
realizadas mensalmente até 5 meses, demonstrou pequenas mu-
dangas nos produtos mantidos tante a frio como nas condi-
;0es ambientaris.

Nesta Oltima, ocorre alteragdo meis intensa de  al-
EUnS aspectes, principalmente de aroma.

Todas amostras foram testadas & uma tempsratura uni-
forme e constante de 10°C.

Os produtos mantidos a frio, apresentaram algumas
mudangas de aspecto, pela formagao de pequena turbidez.
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A - Estabilidade s
0 comportamento dos produtos com relagao a Estabili_
dade fol especifico para cada tipo, B gque analisaremos a se
guir:

- Bebidas tipo Cerveja - A cerveja clara. devera apre

sentar-se 1impida e cristalina pelo menos durante o
periodo de 6 meses, além de manter as suass caracte-
risticas organoleépticas com o minimo de alteragao.A
armazenagem em ambiente, manteve o aspecto de limpi
dez, mas ocorrendo peguenas, mas perceptiueis alte-
ragoes relacionadas com o ercma e principalmente
com o sabor.
Esta alterag3c de aroms 2 sabor se apresentou esta-
tisticeamente nao sigpificativa, quando armazenada ¢
frio ocorrendo no entento peguena turvacao ja nos
dois primeiros meses.

- Na cerveja escura, devido a coloragdo, nao fol per-
cehida rmenhuma alteragao do especto, relativo a tur
bidez. Entretanto, o comportemento de arcma e sabor
foi semelhante ao da cerveja clara.

As bases para a analise comparativa sempre  foream
produtos similares de primeira linha, do mercado.

- Bebida tipo Vinho tinto - Este produto comportou-se
da mesma forma que a cerveja clara com relaqéo a 8-
paréncia, limpidez e turbidez. nas duas condigoes
de armazenagem. O sroma e o sabor pouco se alteram,
nao sendo significativa através da andlise de va -
rianga, atd um nivel de 0,1%.

Embora nac medida com aparelho, a coloragao em ne-
nhum dos casos e testes realizados, apresentou alte
ragac. ir

- Bebidas refrigerantes tipo Cola e Guarand - O com -
portamento de ambos produtos foi semelhante.
Nas duas condigies de armazensgem nao ocorreu ne -
nhuma mudanga significativa de coloragao, aspecto ,
aroma e sabor.
A estabilidade dos produtos & muito boa.

- Bebida refrigerante tipo Bengibre e Laranja - Devi-
do a presenga de componentes extratos e suco natu-



ral, ocorreram elteragbes significativas em ambas
condigbes de armazenagem, tanto sob aspecto de apa-
réncia, definida pela turbidez, como de aroma e sa-
bor. Principalmente na laranje, o sabor se 4&lterou
significativamente & nivel dz 1% de percepgio.

B - Aceitabilidade

Us testes de aceitabilidade €aoram realizados exter-
namente com dois universos distintos: Pessoas sujeitas a re
gimes disteticos controlados e pessoas normais.

Foram distribuidas amostras com 200ml, em nimero de
30 para cada produto e para cada tipo de universo. Solici -
tou-se somente a avaliagdo hedénica e o respectivo comentd-
rio.

Os resultados obtidos foram cs seguintes:

FRODUTOS EM REGIME % NORMAIS %
Gosta - Nao Gosta Gosta - Nao Gosta

Cerveja Clara 43,5 B,5 e 2 27,8
Cerveja Escura 96,8 312 80,2 18,8
Guarana B0 35 % 89,7 28,7 49,3
Cola 67,3 2207 51,3 38.7
Gengisre 70,1 29,9 5742032, 8
Laranja 283 21,7 79,4 20,B
Yinha Tinto 94,4 5,4 35,5 14,2

Os comentarios feitos pelas pessoas sujeitas a regi
mes, resultaram menos favoraveis para aguelss produtos gue
exigiram adigdc de adogente ndo calSrico distdtico. Os pro-
dutos gue normalmente se apresentam sem sabor doce, como o
Caso das cervejas clara e escura e do vinho, foram muito bem
aceitos, nao fazendo restrigdes pela auséncia do alcogl.

0 universo de pessoas normaeis baseou-seu Julgamen-
to nos produtcs do mercadc, e as restrigdes principais foi
0 gosto doce ndo egraddvel nos tipos refrigerantes, e a fal
ta do alcool nas cervejas e no vinho, Trata-se logicamente
de reagao perfeitamente normal. Contudo, os resultados obti
dos foram muito bons, especialmente para as cervejas e B
vinho. Considerande o sabor do refrigerante tipe laranja
guase natural, "sd falta pouco de agucar”, apresentou como
resultado boa cotagao.

Os resultados destes testes sio bastante significa-
tivos, permitindo uma avaliagdo técnica do mercado,



18

C - Contrecles Analiticos
Os centroles fisicos e quimicos forem realizados du
rente todo o processamento.

A analise fisico-quimlica dos produtos apressntou o
seguinte:
a - Cerveje clara, (média)

Teor de So6lidos - 3,2%

Glicidios Totais - 2,7%

Proteinas = 0,23%

pH - 4,1

Acidez Total - 1,20 ml NaOH/N por 1COg
Cinzas - 0,27%

b - Cervejs Escura (média)

Teor de Solidos - 5,8%

Glicidios Totais - 5,22%

Proteinas = u05:275%

EH - 4,4

Acidez Total - 0,8 ml NaOH/N por 130g
Cinzas - 0,31%

c - Bebidas Refrigerantes (media)
Teor de Solides - 10,0%
Gilicidios Totais - 7,8%
pH SR 2T
Cinzas =~ 0B

C

d - Vinho Tinto (média)

Teor de Solidos - 3,1%
Glicidins Totais - 2,3%
pH = 3.5
Froteinas - 0,2%
Cinzas = 0,15%

Ds resultados da analise fisico-quimica servi-
ram como orientagac basica para elaboragao e controls das
bebidas. Nao foram determinados todos elementos ccmponen
tes, o que tornaria este trabalho muito complexo e exten-
so, fugindo desta forma do objetivo.
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4.2.0 - Produtos em P& Solavel

4.2.1 - Generalidades

Foram estudados trés procedimentos, resultando na
definigao de processamento mais adaquadu. com melhor rasul
tado de produto.

4,2.2 - Mistura Fisica

Este & o procedimento mais simples, desde que se
tenha disponivel todos os insumos em forma solida de p6.

A mistura dos diversos componentes devidamente do-
sados, fol submetida a homogenizagdo em misturador V, num
tempo medio de 10 minutos.

A eapresentagao do produto & muito boas, e a cor @
caracteristica de cadas tipo.

A reconstituicao se realiza por adigdo da agua cor
respnnce“te = dosegem e ao tipo de produto, Devido as ca -
racteristiczs do %amarho e forma cristalina da maior parte
das parzicules da mistura, 2 dissolucdo se torna muito fa
cil, sem necessidede de cuicados especiais.,

Pare as cervejas e os refrigerantes, emprega-se a-
gua gasesificada de sifao com 0,1% a 0,2% CO, & 4°C, devida
mente cesodcrizadas por meio de filtragao em carvac ativo.

Considerando a recomendagao de preparo feita para
a consunidor, utilizou-se agua mineral gaseificada.

Para o vinho, empregou-se agua pura devidamente des
ocorizada, obtlde por filtracao através de canvao ativo.

A dosagem media nas cervejas e no vinho foi de 10
a 12g do prcduto seco, para cada dose de 200 ml de agua Pa
ra as bebidas tipo refrigerantes, a _dosagem media foi de
20g pare caca unidade de 200 ml de agua.

A - Embalagem
0 produto em forma de pdo fol embalado em  vi-
dros brancos com tampa metalica, e também em embalagem uni
taria de polipropileno, cerrespondente a 1 dose para um cn
po de 200 ml.

8 - Estabilidade
A estabilidade de todos os produtos & semelhan
te nos dois tipos de embalagens, desde que mantidas fecha-
das, e stmante ebertas para o respectivo uso.
Cs testes forem realizados mensalmente ate B
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meses, naoc se observando a nivel significativo, qualquer =l
teragao.

C - Testes de Aceitabilidade
Os produtos elaborados por este procedimento
nao foram levados a teste de aceitabilidade externo, mas
somente de avalia*ao interna, comparativa com os demais pro
dutos elaborados sob a forma desidratada e 1iguida.

D - Controles Analiticos

0s controles analitices fisico-quimicos nao fo-
ram realizados separadamente, pois eram conhecidas as comp2
sigoes quimicas dos diverses ingredientes, pcdendo essim fa
cilmente ser definida a composicas final do preduto. i

A comucsicéc do produto elaborade pecr este pro-
cedimento, esta baseada nos mesmos componentes do concenirs
do, utilizado nos produtos liguidos.

g Zaais Eompobi;éo do Concentrade Composto e Desidretade

Trete-se de procedimento que permite grande elasti-
cidade de canposi;nes, com a maxima integragéo, interagéo e
fixagao dos cnmponentes aromaticos.

Obedecidos os prlncipais parametros, a SEcagem PE--
sistema “Spray Oryer” nao apresenta nenhum problema técnico.

0 produto resultante e relativemente fino mas total
mente uniforme. =)

A reconstituicac de qualquer dos procutos exige uma
pra*mistura com peguena quantidade de agua, e apos 2 hemoge
nizagdo, a adigao do restants da agua., Para cervejas e re-
frigerantes adiciona-se agua gaseificada ce sifdo, e proce-
dende cenforme recomendagao ac consumidor, utilizou-se agua
mineral gaseificada.

Para a reconstituigdo do vinho utiliza-se &gua natu
ral sem CO, .

A gosagaﬂ para para cervelas e vinho foi de 10 a 12
gramas para cada copo de 200 ml de agua. Nos refrigerantesa
dosagem foi de 20 gramas por copo de 200 ml.

A - Embalagem

D produtoc foi embalado em vidros com tampa matalica.
B - Estabilidade

Estes produtos apresentam uma grande estabilidade



testada manszl-ente § reses, n2g ocorrendo alterasio sig

, 2m nenmhum dos elementos como: cor,

aroma, sstor e asp
Entretanto, devido a caracteristica das particulas,o pro
duto apresenta-se relativamente higroscapico, a semelhanga
dos cemais produtos cesidratados por este processo, como por
exemplo, cafe sollvel.
A embalagem deve ser mantida fechada.

C - Testes de Aceitabilidade

Os produtos cbtidos por este processo nao foram le-
vados & teste de aceitabilidade externa com consumidores.

Foi realizada avalisgdo interna, pela comparagao
com os demais produtcs desidratados e dos produtos liguidos.

0 resultade da avaliagaoc comparstiva, permitiu pro-
mover as corregoes necessarias adequadas as formulagbes do
procedimento conjugaca, de mistura fisics com parte dos ele
.mentos compostos e dosidratados pelo sistema de”Spray Oryer)
que corresponde ao terceirc procedimento.

0 - Controles Apaliticcs
Considerando-se gue a composigao do c:ncentrado e
baseada na propria ccmposicéo do material utilizado na ela-
boragac dos produtes liguides, cujos principals componentes
quimicos e caracteristicas fisicas sao conhecidos e defini-
dos. nao julgou-se nacessaria a realizagao da respectiva
analise,

4.2.4 - Composigao Concentrada Parcial, Desidratada + Mistu
ra Fisica £

Este procedi-ento resultou da propria evolugaa dos
processos anteriores. Possibilita maior flexibilidaede de a-
juste e de manipulagdc dos componentes.

0 rendimente e a gualidade da composigdo concentra-
da desidratada & maior.

A fim de obter-se algumas caracteristicas adicionais
do'produto desidratado, foram adicionados outros ingredien-
tes com fungOes diversas como de encapsulamento, e fixagdo
de componentes aromaticos, assim como para outras finalida-
des como de espessantes, espumantes s establlizantes.

Posterior mistura fisica com os demais componentes
cristalizados, realizado em misturador V, resultou em produ
to com as vantagens do primelro processo e as do segundo. O
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produto @ bastante uniforme e de aspecto agredavel.

A rE:Dnstituigéo de qualguer dos procdutos neste z=2
5o, também requer, e & recomendada uma pré-misturs com gps-
quena quantidade de agua, homogenizagdc e posterior adigso
do restante da ague necessaria. Neste caso & pre-misturs
muito facilifada, sem exigir os mesmos cuidados necessa-
rios ao casc anterior.

Para as cervejas & os refrigerantes deve ser adi -
cionada dgua gaseificads de sifdo, ou conforme reccmendedo
para o preparo pelc consumidor, agua mineral com gas.

Para o casoc do vinho utiliza-se agua natural.

A dosagem neste caso tarbéhm & de 10 a 12 gramas do
po para as cervejas e o vinho, e de 20 gramas para os ra -
frigerantes, em um copo com 200 ml de agua.

ms

A - Embalagem
0 praoduto foi embalado em vidros com tampas metali-

B - Estabilidade

A estabilidade do produto & muito grande, demons -
trado pelos respectivos testes realizades mensalmente ate
6 meses, naoc ocorrendoc nenhuma alteragac significativa em
nenhum dos elementos julgados, como: cor, aroma, sabor e
aparencia.

0 produta 2 menos higroscopico, diminuindo o rizco
de empedrar dentro da embalagem

Apos B meses, até o limite de 1 ano, observou-se
lipeiras alteragoes de sabor e de aroma, principalmante nas
cervejas, mas somente detectado por meic de teste compara-
tive, confirmado por teste triangular.

C - Aceitabilidade

Da mesma forma que realizado com as bebidas 1igui-
das, foram realizados testes de aceltabillidade externos com
consumidores selecionados, formado por pesscas sujeitas &
regimes de restrigdo de carboidratos e alcoolica. Nao hou
ve selegao e separagao dos provadores por tipo de regime
a que estavam sendo submetidos.. Isto fol felto proposita-
damente, pois o produto devera estar disponivel ao consumi
dor como "Produto dieté&tico”, sem direcionamento especifi-
co.

D Universo utilizado fol de 30 participantes.
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A avaliagdo de aceitabilidade foi simples hedénica,
acrescida de comentario.
As amostras foram distribuidas de duas formas:
a) Jja preparada pronta para consumo.
bl em pao, para uma dose unitaria & ser preparada pelo
consumidor.
Os resultados obtidos foram muito semelhantes ao
dos produtos liquides.

PROCUTO PREPARD % A PREPARAR %

Gosta - Nao Gosta Gosta - N3o Gosta .

Cerveja clare 96,57 353 92,1 7y 3
Cerveja escura 97,8 2,2 83,5 6,5
Guarana 54,3 A557 g0, 5 39,5
Ceola I 70,8 29,2 BE,7 31,3
Gengibre 7.5, 2 24,8 Ti=ions) 23,7
Laranja 80,3 19,7 85,7 14,3
\linho tinto 95,5 4,5 96,E 3,4
Ceme foi possivel cbservar, a aceitabilidade foi

excelente escecialmente .as bebidas "proibidas® gue sao as
cervejas e cs vinhos. Boa aceitabilidade também epresentou
o refrigerante tipo laranje. A restrigac principal foi a re
cessidade de acrescentar adogante dietetico, que sempre dis
torce desfavoravelmente o sabor. Isto. entretanto ndc oca-
siona rejeigao de nenhum dos produtos.

Quanto 3 necessidace do preparc, pele confirmagao
dos resultadcs demonstrou-se que esta exig8ncia, quando am
prida corretemente, nao implica na mudanga das caracteris-
ticas organolépticas do produto, e portanto a sua aceitabi-
lidade devera permanecer, como de fatc ocorreu.

0 entusiasmo destes consumidores em potencisl pela
perspectiva de disponibilidade deste tipo de= produto no mer
cedo, permite-nos avaliar as boas possibilidades de alguns
produtos, sob o ponto de vista comercial.

D - Controles analiticos
Pelas mesmas razdes ja expostes anteriormente, e
considerando-se a uniformidade do balenceamente das formu -
lagdes, os resultados das andlises deverdo ser os mesmos
dagueles j& obtidos, sendo en todos os cascs, glemento

o
mais importante, o valor e o tipe dos carboidratos totais,
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No caso das cervejas e vinhos, a auséncia do alcool.

5.0.0 - OQutroa Aspectos Analisados

5,1.0 - Aspectos Microbiologicaos

Este tipo de controle, a priori nao havia side pre
visto, mas por ocasiac dos processamentos em escala pilota,
achou-se conveniente a realizacac de uma analise micro-bio-
logica parcial.

Pelas caracteristicas dos produtos e pelas duas op-
gées apresentadas, foram feitas asnalises de contagem total,
e de levedos e bolores. Pelos resultados obtidos através do
controle de amostra representativa dos lotes dos produtos,
todos os valores obtidos foram inferiores aos limites pres-
critos pela legislagdog brasileira.

5.2.0 - Aspectos Economicos

Devido sos resultados técnicos obtidos e o comport-
mento dos provavels consumidores, sentiu-se a necessidadr
uma avaliagdo econdomica.

Os elementos considerados para esta analise foram:

Processo de fabricagdo;

Custo operacional;

Embalagem;

Transporte;

Armazenagem;

Estabilidade (shelf life);

Preparo;

Aceitabilidade.

Sob o ponto de vista de aceitabilidade, ambas as
apresentadas naoc deixam dlvidas guanto a este aspecto, sen-
do portanto este fator eliminado da andlise.

0 processo de fabricagao para os produtos liguidos
g muito simples, considerando que se disponha dos concentra
dos especificos para cada tipo. Casc seja necessario a sua
glaboragao, ja resulta em maior dificuldade, principalmente
pela grande guantidade de insumos necessarios. E gue alguns
nao existem disponiveis no mercado, devendo ser produzidos
pelo proprio fabricante. Isto implica em necessidade de
equipamentos e instalagoes, além de conhecimentos tecnicos
especificos.

Sob este enfocgue, o processo deixa de ser simples,

exigindo investimento complementar em eguipamentos corres-
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pondentes, gue sao os mesmos necessarios para o proceseamen
to do produtoc em po, praticamente tirando & vantagem, que a
primeira viste parecia incontestavel para o produto ligqui-
do.

0 custo operacional tanto para os produtos liquidos
como para os produtos em po, se egquilibra.

Isto tembém & decorrente da exigéncia malor de mao
de obra para os liquidos.

Com relagao a embalagem, armazenagem e custo de
transporte, os produtcs em forms solida apresentam extraqg
dinaria vantagem. A embalagem para os produtos em po pode
ser de até 10 vezes inferior as exigéncias para os liquidos,
além de ndo spresentar problema guanto & fragilidade das
garrafas e o custo mais alto das embalagens de latas.Também
o volume ocupado, definido pela necessidade de espago em
gondola ou armazem, deve sen considerado comag fator de
custo, cujo valor pode ser reduzide atd a dacima parte ou
mais, nos produtos em po soliveis.

Pelas mesmas razoes, o custo de transporte reprasen
ta fator significativo de acréscimo do prego ao consumidor.

A estabilidade dos produtos, em principio pode ser
considerada semelhante, desde que o produto seja consumido
num espago de tempo de até B meses. Este tempo pode ser cen
siderado padrao para as bebidasz comercials comuns, mas nao
0 pode para esta linha especializada dietética, onde o con-
suma restrito e dirigido, pode nao se efetuar dentra deste
prazo. Assim sendo, sob este aspecto, os produtos em forma
de po sollvel apresentam vantagem.

A forma liguida, nos diversos produtos apresenta
grande pacticidade pois exige, na maioria dos cases, apenas
as aberturas da embalagen e o consumo direto. Alguns produ-
tos exigem o acréscimo de certa quantidade do adogante die-
tetico desejado, e pequena agitagdo para o consumo.

Os produtos em forma de pd solivel exigem um prepa-
ro, isto e a mistura e dissolugéo do pb na Egua correspon -
dente.

A primeira vista esta exigéncia descartaria as suas
possibilidades mercadologicas.

Entretanto, encontramos no comércio alem dos produ-
tos liquidos, ume vasta gama de produtos em po para uso
nomal, que exigem o mesmo tipo de preparo. A demanda des
ses produtos normais e muito grande, e os consumidores acei

tam a axigéncia do preparo como um fato natural.
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Entao por que nao apresentar uma linha de bebidas
dietéticees nesta mesma forma, e com cpgOes também inexis -
tentes ns produtos normais.

M ansia dos consumidores especilals & de tal forma
intensa, _que chsgam & ponto de quebrar o proprio regime
imposto.

A.ssim sendo, a exigBncia do preparo gue poderia
ser encarada como um "Handicap®™., nao rspresenta nenhum pro
blema, como fol observedo quando realizados os testes de
aceitabil idade.

§.0.0 - Conclusoes

A possibilidade de elaborar produtos dieteticos
especlals sob a forma de-bebidas com varios sabores, tanto
sob a forma ligquida como sob a forma de po sollvel, naoc a-
presenta problema tecnologico.

A avaliagao senscrial interne pemit u os respecti
vos ajustes de formulagoes para & ob*’er\qan de produtos "51
milares”. aos normais do mercado, obwvismente com as carac _E_
risticas propostas e definidas.

Os testes de aceitabilidade dos produtos nas duas
formas apresentadas, confirmaram os resultados de avalia -
cdo interna, definindo claramente agueles gus representam
as melhores opgbes. Temos assim por crdem [smmente pessoas
sob regime)

1% - Cerveja escura 96, 0%
2% - \ipho tinto 85.5%
39 Cerveja clara 94, 1%
4%  Refrig. larenja 81,4%
5% - Refrig. Gengibre 73,8%
E? - Refrig. Cola 68,5%
7% - Refrig, Guarana 61.7%

As medias aritméticas da aceitabilidade dos pro-
dutos indica apenas a preferincia. assim sendo, aguelas cu
jos valeres ficaram baixos, nao significa a elininagao dos
mesmos. Até e interessante e recomendavel a permanencia de
diversas opgoes, pois, em uma analise mais detalhada,
observa-se gue agquelas cujo valor da acsitabilidade e mais
elevada, s2o produrtos originais diferentes e ndo dispuni =
veis para estes comnsumidores, sendo os demals, nao tao avi
damente desejados .
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A fabricaga@o tanto sob a forma liquida como sob a forma
de p6 solivel & viavel técnica e economicamente.

Sob o ponto de vista de investimento, o produte liquido
e mais recomendado, mas considerando os demals fatores for-
madores de custo e prego de venda, estaebilidade e tipo de
mercado consumidor, a forma de po sollvel apresenta-se como
a opgao mais interessante.
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