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BevTech APLICAGAO DE AGUCARES EM BEBIDAS

Aplicacdo do xarope de acucar invertido na fabricacdo de bebidas

Vantagens e desvantagens

76 °Brix. E o produto mais utilizado como alternativa ao acucar cristal, no

sc%

partir de um

O xarope de acucar invertido € comercializado a 60% e com uma concentra "@
r

O xarope invertido deve possuir os mesmos padrées do acglcar,

anteriormente. Um xarope de acucar invertido que teve sua op
xarope feito com acucar sem os padrdes exigidos para as bebiOg#, ira transmitir a

mesma caracteristica que um xarope de sacarose fora oes.

X

- Eliminacao da operacgao de tratamento @gucar, com reducao dos custos

Principais vantagens:

relativos a esta operagéo;

¢
- Eliminacao de investime equipamentos na operacao de tratamento;

- Garantia na man&%os padrdes do agucar, tanto fisico-quimicos quanto
[

microbioldgicogeninddo variacdes nos padrdes de xarope simples comuns nas

indUstrias, e ialmente na entre safra do acgUcar,
- Rﬂ\?gdos problemas de residuos industriais, tanto sélidos como liquidos;

inacdo do processo de inversédo do acucar na bebida apés o

engarrafamento, mantendo sua estabilidade;

- Maior potencial de dulcor;

Gostou do contetido? Compre o e-book APLICACAO E ACUCARES EM BEBIDAS

Jorge Fantinel - PAIDEIA BEVTECH: http://bevtech.com.br - Portal EAD: http://bevtech.com.br/moodle - e-mail jorge@paideiadho.com.br



http://bevtech.com.br/�
http://bevtech.com.br/moodle�
mailto:jorge@paideiadho.com.br�
http://bevtech.com.br/index.php?page=shop.product_details&flypage=flypage.tpl&product_id=3&category_id=2&option=com_virtuemart&Itemid=183�

@
Pa ;@G

BevTech APLICAGAO DE AGUCARES EM BEBIDAS

- Maior agilidade e rapidez no processos relativos a xaroparia.

Principais desvantagens: Q?‘
- Um dos fortes motivos pelo qual ainda ha restricdes a substituicdo do a%%\

cristal pelo invertido é o problema de logistica. O xarope invertido exi

sistema de distribuigdo sanitario, tanques com caracteristicas espgciai ra

itarios sao

controle de contaminagdes. O Brasil € um pais com dimensd Inentais e
grande parte de suas areas em regides tropicais. Os cuidados

importantes. Ainda, o xarope invertido carrega 24% dev\ nerando ainda mais

&

- Necessidade de uma adequacao na for @ dos produtos para evitar

seu custo em distribuicéo.

alteracdes bruscas no padréo de sabor daNQebida

roge e galculos de corregéo

Equivaléncias com asaca%

Para estabelecer uma ncia entre o xarope de agucar invertido e o agucar
toma-se como refe& e um xarope invertido 100% tenha 12% maior dulgor

gue a sacaros

Para faze%@substituigéo com minima variagdo de sabor, é necessario

corix?ga equivaléncia em dulcor, referente a sacarose, o percentual de 4gua, a
idade

‘ e o grau de inversao, que comercialmente nao é de 100%.

C) Para uma substituicdo direta da MASSA de sacarose temos a seguinte relagéo:
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Volume de xarope invertido = [1-(0,12 x 0,60)] x massa de sacarose

Densidade do xarope invertido x brix (em percentual)

Onde:
0,12 — Dulcor (em percentual) de um acucar totalmente invertido; \Q

0,60 — Taxa de inversao do xarope fornecido; %%
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