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Controle da inverséo do acucar e alteragcdes no brix

A inversado do agucar € uma reacdo quimica. Nesta reacdo temos a quebra da
ligacdo glicosidica da sacarose, gerando glicose, frutose e, dependendo do graug

de inverséo, ainda restara alguma concentracdo da sacarose em solucao. \

Para fabricas que usam exclusivamente sacarose como matéria-prim%%ﬁria

das fabricas de refrigerantes no Brasil), a inversédo do agucar € urﬁ(a vangel

importante para a manutencao dos padrdes sensoriais dos pr

A ligacgéao glicosidica que une a glicose com a frutose é?%/se rompe com
grande facilidade, em presenca do meio &cido. A rfaazgo¥le inversdo acontece no

Xxarope composto e posteriormente continuarg f cer no produto final até que

entre em equilibrio. Q

A inversao do acucar altera o dulgornsidade e 0 brix do xarope ou do produto

final. O aumento de brix pode ghegar a 0,4 em um produto na faixa 10,50 a 11,00

°Brix e até 2 °Brix no xaro&) osto.

A alteragéo de dulx espondente a equivaléncia da sacarose ao agucar
at

invertido, que nQ

percentual d{fversao, o dulcor podera ser estimado como funcao do grau de

alidade pode chegar a 12%. Uma vez determinado o

inversao.%mos um incremento médio de 0,4 °Brix no produto final com um brix
10,303} ngo do tempo pode-se chegar a um brix de 11,20. Em gramas de
‘ Qa or litro, representa 4,35 g/L. Se uma fabrica produz um milh&o de litros
C) sais, podera ter uma quebra de 4,35 t de sacarose.
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O controle da inversdo do acucar no processo de fabricacdo da bebida

As bebidas possuem caréater acido e a reacéo de inversdo ird acontecer em algum

momento. Na grande maioria dos casos, a reac¢do inicia algumas horas apos a ?‘
composicao do xarope, nos tanques de composicao e se consolida no produti\g

final, muitas vezes no mercado consumidor. %

Para controlar esta inverséo, utiliza-se a seguinte técnica: ‘

1 — Tome uma amostra de xarope imediatamente apés sua c@sigéo;

2 — Dilua o xarope a nivel de sua bebida (em fabricas Wrantes usa-se

1+5), &
3 — Meca o brix; Q\

3 — Adicione 3 gotas de acido cloridrico ¢ do nesta solucdo de bebida;
4 — Deixe em banho, sob ebulicdo, 50 a 68ninutos
5 — Resfrie a 20 °C;

6 — Mega novamente o brix. p

A diferenga entre as %Gg’idas é a diferenca relativa a inverséo.

No processo d turcao deve-se proceder outra medida. Neste caso, o0 brix
medido serd I gue o brix inicial, devido ao inicio da reacéo de inversao. A
diferenca ra ser ajustada no sistema de pré-mixagem, no engarrafamento.

)

@ﬂia, temos o seguinte exemplo:

C) Um xarope composto possui 54 °Brix, com uma concentracdo de 1 para 5 (1 parte
de xarope + 5 partes de agua ira gerar a bebida).
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Uma parte deste xarope, diluido com cinco partes de agua, resulta em 10,80 °Brix.
Apos a inverséao forgcada, obtenho um brix 11,20. Este sera o brix da bebida apés o

processo de inverséo na garrafa. Neste caso, a diferenca 11,20 - 10,80 = 0,4
°Brix. Multiplicando por cinco, este mesmo xarope composto tera 56 °Brix. Q?‘

Caso este xarope tenha maturado vinte e quatro horas, deve-se retirar u %

amostra antes do engarrafamento e verificar novamente o grau de in aso
2 cOf55,00

°Brix. Neste exemplo, este sera o brix de engarrafamento, pa@< ensar a

obtenha 11,00 °Brix, devido ao inicio da inversdo, este xarope esigr

inversao que ja se iniciou. Neste sistema ndo ha um padrao de para
engarrafamento, sendo para a bebida, com seu achar%v@nte invertido.

A
X
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