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TRATAMENTO DE ACUCAR E COMPOSICAO DE XAROPES

A alta competitividade do segmento de bebidas impde um sistema de controle
efetivo e detalhado para o processo produtivo. O processo produtivo €

inflacionario, ou seja, ndo ha como movimentar a producao de determinado QE

produto sem perdas. O que normalmente se busca é controla-la, tornando,

percentualmente minima com relagdo ao volume produzido. Os refrige
possuem alto giro de consumo, isto leva a grandes volumes de pro nde

perdas consideradas minimas fazem grande diferenca no balanvi&a .

A finalidade direta em estabelecer controles no processo pr@o € o controle de
custos, todavia, como consequéncia ha um ganho n gade do produto, uma
vez que controlando o processo produtivo, inevit m?t

dentro dos padrdes estabelecidos. O

e estaremos produzindo

Os controles nos processos de tratam deMacucar e composicao de xaropes
sao muito importantes. Considerando @ maioria das fabricas trabalha com
uma diluicdo de uma parte de x e’para cinco partes de agua, os resultados das
perdas de xaropes devem %Iicados por seis. A perda de xarope carrega
uma massa important ar, agua tratada, aromas e outros aditivos ou
ingredientes, que p guéncia fardo uma consideravel diferenca no balango

final da produ

Os proces% producédo de xarope simples nas fabricas, em termos gerais,
esta 0s no tratamento do aglcar com carvao ativado e auxiliar filtrante,
Pyl Xor filtro de placas e troca de calor. A troca de calor é uma necessidade
rocesso para que no momento da composi¢ao o xarope simples esteja a uma
C)emperatura entre 18 e 20 oC. A consequéncia desta toca de calor por choque
térmico € a pasteurizacdo do mesmo. Um resfriamento a temperatura ambiente
propicia um periodo demasiado longo do xarope na faixa entre 40 — 25 oC,

adequada para desenvolvimento de microrganismos indesejaveis.
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Com algumas excec¢des, em regides acucareiras, pode ser mais acessivel o uso
de acucar liquido ou invertido. Outro processo € a utilizacdo de resinas
desenvolvidas para a purificagdo do xarope simples, tornando mais simples o

processo. Nestes casos, logicamente, o processo de tratamento de acucar é

eliminado. \QVN

A composicao do xarope é feita por adicdo dos componentes que fara
bebida, diretamente ao tanque de xarope. Em fabricas com grande% s de
producao, pode justificar o uso de sistemas de composicao atra@e osadores.

E provavel que haja diferencas nas etapas descritas, embo@ceitualmente,

seja 0 mesmo processo. Vy
Aprofunde seus conhecimento sobre controles@&aamento de acucar e

composicao de xaropes através do cursost
http://bevtech.com.br/moodle O

cia:

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

