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The softdrink industry in Brazil, from its inception in 1904 to its current status
as the third-largest global producer, reflects the country's economic,
technological evolution, and cultural heritage. Iconic flavors like guarana,
introduced in 1905, and the success of Guarana Champagne Antarctica in 1921
mark significant milestones. Consumption surged with the advent of domestic
refrigeration in the 1950s, especially with the adoption of PET packaging.
Basic ingredients include water, sugar, fruit concentrates, and carbon dioxide.
The manufacturing process, regulated and meticulous, spans from syrup
preparation to bottling and labeling. This adaptable industry continuesto meet
market demands, offering diverse flavors while maintaining high-quality
standards.

Introducéo

A historia do ramo de bebidas gaseificadas no
Brasil remontaa 1904, quando foi estabelecida a primeira
fabrica do setor. Ao longo dos anos até a década de 1930,
surgiram mais cinco indudstrias. Estas empresas, em sua
maioria familiares, continuam em operagéo até os dias
atuais, mantendo uma forte identidade regional. Naquela
época, a producdo era manual, limitada a cerca de 150
garrafaspor hora ou menos. Um dos sabores mais iconicos
€ 0 guarand, cuja producdo comecou em 1905, com a
criacdo do xarope dafruta proveniente da regidode Maués,
no Amazonas. Em 1921, um quimico desenvolveu a
formula do Guarana Champagne Antarctica, lancado pela
Companhia Antarctica Paulista, tornando-se um sucesso
de vendas. Segundo a Associagao Brasileira das Industrias
de Refrigerantes e de Bebidas Nao Alcodlicas (ABIR), 0s
refrescos basicos contém gas carbdnico, sdo nao alcodlicos
e adocados. Este grupo inclui bebidas destinadas ao
consumo domeéstico ou em estabelecimentos comerciais. J&
as bebidas com sabor e baixa gaseificacdo podem ser
encontradas em maquinas de bebidas carbonatadas,
excluindo os chas e energéticos. A introducdo dos
refrigeradores domésticos nos anos 1950 impulsionou
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significativamente o consumo de refrigerantes no pais. Esse
aumento foi ainda mais notavel com a adocdo do
Politereftalato de Etileno (PET) como alternativa de
embalagem ao vidro. O Brasil é o terceiro maior produtor
de refrescos do mundo, comum consumo médio de 69 litros
por pessoa anualmente. Entre 1988 e 2004, o mercado
interno cresceu 165%, elevando a participacdo dos
refrescos regionais de 9% para 32%o. Estimativas da ABIR
apontavam um consumo de 15.645 milhdes de litros de
refrigerantes em 2011, empregando aproximadamente 300
mil pessoas no setor.!

O paragrafo 45 do Decreto nimero 2.314 de 1997
define refrigerante como uma "bebida gaseificada, obtida pela
dissolugéo, em agua potavel, de suco ou extrato vegetal de sua
origem, adicionada de agucares".?

A historiacativante do ramo de bebidas gaseificadas
no Brasil ndo apenas reflete a evolucdo tecnoldgica e
econdmica do pais, mas também espelha suas tradi¢es
profundamente enraizadas, as quais se manifestam nos sabores
e costumes locais. Desde o0s primeiros empreendimentos
artesanais até as modernas fabricas, as bebidas gaseificadas
tornaram-se uma parte intrinseca da cultura brasileira,
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marcando momentos de celebracdo e unido ao longo das
décadas.

Neste contexto, este estudo busca ndo apenas
aprofundar na composicéo quimica das bebidas gaseificadas,
mas também compreender 0s processos industriais envolvidos
em sua fabricagdo. Ao investigar minuciosamente cada etapa
do processo, desde a selecdo dos ingredientes até a embalagem
final do produto, busca-se elucidar os componentes
fundamentais que conferem sabor e caracteristicas sensoriais
as bebidas gaseificadas, bem como compreender as exigéncias
técnicas e regulatdrias que permeiam essa industria.

Metodologia

A analise metodolégica do artigo de referéncia foi
direcionada para estudos que exploraram diferentes aspectos
da fabricacdo de bebidas gaseificadas, como matéria-prima,
operacdes e equipamentos utilizados. Foram considerados os
trabalhos de G. F. B. Cruz e outros, de acordo com sua
relevancia para as aplicagBes especificas mencionadas no
artigo.

Resultados e discussao

Os ingredientes primarios utilizados na fabricacdo de
bebidas gaseificadas incluem d&gua, aglcar, concentrados
(como extratos, 6leos essenciais e destilados de frutas ou
vegetais) e diéxido de carbono (CO0,).?

Entende-se como bebida qualquer produto
industrializado, em forma liquida, destinado ao consumo
humano, excluindo-se aqueles com propdsitos medicinais. As
bebidas derivam de frutas frescas e maduras, ou partes
selecionadas de vegetais, sem serem concentradas,
fermentadas ou diluidas por processos tecnoldgicos. Logo, as
bebidas gaseificadas sdo obtidas pela dissolugdo de suco ou
extrato vegetal, acrescidas de agucares.!

A composicdo basica das bebidas gaseificadas
consiste em agua, que representa 88% do volume final, aglicar
emumaproporcidode 8-12%do volumefinal, e outros aditivos,
que correspondem a 1-2% do volume final .

As variagBes nos tipos e quantidades de aditivos
utilizados para conferir sabor, aroma e coloragdo as bebidas
gaseificadas sdo adaptadas conforme as particularidades de
cada tipo de bebida a ser produzida. Da mesma forma, a
quantidade de aclcar adicionada é ajustada de acordo com o
grau de docura desejado, conforme as preferéncias do

fabricante. Para os refrescos comsabor de cola, sdo necessarios
ingredientes como agUcar, extrato de cola,aromade cola, acido
citrico, sorbato de potassio, acido fosfdrico, corante de
caramelo tipo IV (cola) e didxido de carbono (C0,).Enquanto
isso, para os refrescos de guarand, os ingredientes iniciais
podem incluir agucar, extrato de guarana, aroma de guarana,
acido citrico, sorbato de potassio, corante de caramelo tipo IV
(guarand) e dioxido de carbono (€0,).5

Agua

Este constitui 0 componente predominante na
composicao das bebidas gaseificadas, representando até cerca
de 90%do volume total. Conformeestabelecido pelo Artigo 15
do Decreto nimero 2.314 de 1997, a 4gua empregada na
producdo de bebidas gaseificadas deve atender a critérios
especificos, sendo necessario que sejalimpa, inodora, incolor,
ndo contenha germes patogénicos e observe o padrdo de
potabilidade.?

Aclcar

Os aglcares mais importantes do ponto de vista
fisioldgico e comumente utilizados na producdo de alimentos
incluemos monossacarideos (glicose, galactosee frutose), bem
como os dissacarideos (lactose, sacarose e maltose).®

O setor de produgédo de bebidas gaseificadas ¢ um dos
maiores consumidores de aclcar, sendo considerado o
principal consumidor no mercado brasileiro. Na fabricacéo de
bebidas gaseificadas, o aglcar mais utilizado geralmente é
apresentado na forma liquida, conhecido como xarope de
sacarose, com concentracdes pré-determinadas para facilitar
sua utilizacdo no processo de producgédo.*

Nos refrescos classicos, que contém calorias, 0 aglicar
€ 0 Unico adocante utilizado. Por contraste, os refrescos
rotulados como de baixa caloria sdo adocados com
edulcorantes, tais como sacarina, aspartame ou estévia, como
exemplos. Conforme estabelecido no paragrafo sete do Artigo
45 do Decreto nimero 2.314 de 1997, ndo é permitida a
utilizacdo simultdnea de agucares e edulcorantes de baixa
caloria na formulagdo de um mesmo refrigerante.?

Concentrados

Os diversostipos de concentrados, sejam derivados de
sucos de frutas, destilados de frutas/vegetais ou 0leos
essenciais, possuem quantidades minimas estabelecidas por lei
paraa fabricacéo de bebidas gaseificadas. Os sucos de frutas
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concentrados sdo mais amplamente utilizados devido a sua boa
conservagao, facilidade de transporte e armazenamento, além
de garantirem uma maior durabilidade do aroma em
comparagdo com 0s sucos convencionais.?

De acordo com as diretrizes do quarto paréagrafo do
Artigo 45 do Decreto niumero 2.314 de 1997, os refrigerantes
sabor guarana sao requeridos por lei a incluir dois centésimos
de grama de semente de guarana (pertencente ao género
Paullinia), ou uma medida correspondente de extrato, em cada
cem mililitros da bebida. Este minimo é uma exigéncia legal.?

Figura 1. Planta do guarand. Extraido de
https://www.manejebem.com.br/publicacao/novidades/a-
cultura-do-quarana-parte-2

Segundo o que ¢ especificado no quinto paragrafo do
Artigo 45 do Decreto numero 2.314 de 1997, o refrigerante
comsabor de colaémandado por leiaincluirasemente de noz
de cola ou extrato correspondente.?

Figura 2. Semente de noz de cola. Extraido de
https:/Mmww.mundoboaforma.com.br/noz-de-cola-o-que-e-

para-que-serve-e-beneficios/

Gas carbonico

De acordo com o que esta mencionado no inicio do
Artigo 45 do Decreto 2.314 de 1997, é imprescindivel que o
refrigerante contenha obrigatoriamente dioxido de carbono de
grau industrial em sua saturagao.?

Esse é o componente distintivo das bebidas
gaseificadas, responsavel pela sua aparéncia e pelo realce do
sabor. Alémdisso, induza carbonatacdo nabase da misturadas
bebidas, proporcionando uma sensacdo sensorial de
efervescéncia, conforme esperado pelo consumidor no produto
final. O dioxido de carbono (CO2) ¢ incolor e possui um odor
que pode causar leve irritagdo quando inalado, devido a sua
ligeira picancia. Quando adicionado a 4gua, produz um sabor
acido devido a formacdo de acido carbdnico, como
demonstrado na equagdo abaixo:?

H,0+ C0, — H,CO4

O papel essencial do dioxido de carbono na definicdo
de varias caracteristicas do produto final, incluindo o
aprimoramento do sabor e a criagdo de uma sensagdo
refrescante, destaca-se. Assim, a quantidade utilizada
desempenha um papel crucial na qualidade geral das bebidas
carbonatadas. No entanto, diferentes volumes adicionados as
bebidas podem afetar tanto 0 aroma quanto o sabor delas.?

Conservantes

Utilizados para a finalidade de atrasar a deterioragdo
causada por micro-organismos, como leveduras, fungos e
bactérias, que porventura estejam presentes no produto e
possam afetar sua qualidade final. Entre 0s conservantes mais
comuns estdo o acido benzoico e o 4cido sorbico, bem como
seus sais de sédio, calcio e potassio correspondentes.?

Acidulantes

Os agentes acidulantes tém um papel crucial nas
bebidas carbonatadas, controlando o nivel de dogura do agcar,
realcando o sabor e reduzindoo pH para prevenir a proliferagdo
de microrganismos. O &cido citrico (INS 330) é o agente
acidulante mais prevalente em bebidas energéticas,
reconhecido por suas caracteristicas de sabor, capacidade de
regular o pH e manter a efervescéncia, além de prolongar a
estabilidade davitaminaC.Com cercade 70%dasua produgéo
mundial destinadaa industria alimenticia, sua alta solubilidade
o torna particularmente adequado para uso em Xxaropes
concentrados, devido a sua aceitacdo pelo paladar, segurancae
facil absorcéo pelo organismo humano.®
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Antioxidantes

Para evitar a rapida deterioragdo do produto devido a
presenca de oxigénio, sdo utilizados antioxidantes para
neutralizar sua acdo. A exposicao inadequada ao sol pode
acelerar o processode oxidagdo nabebida, jaquealuzeocalor
intensificam essa reacdo. Entre o0s antioxidantes mais
frequentes encontrados nas bebidas carbonatadas estao o acido
ascarbico (vitamina C) e o isoascérbico.?

Aromatizantes

Tanto os aromatizantes quanto os flavorizantes
desempenham um papel significativo na cria¢éo ou realce do
aroma das bebidas, porém, estes ultimos vao além,
contribuindo também para o sabor. Esses aditivos tm
caracteristicas notaveis, pois sdo capazes de criar novos
sabores ndo encontrados na natureza ou até mesmo substituir e
disfarcar sabores j& presentes quando combinados com os
alimentos. Em linhas gerais, 0s aromas usados na producdo de
bebidas carbonatadas sdo obtidos a partir de esséncias ou
extratos alcoolicos, solugbes aquosas ou emulsdes, solugdes
aromaticasem glicerol ou propilenoglicol, e até mesmo sucos
concentrados de frutas. Enquanto isso, sucos, extratos,
emulses, aromas naturais e 6leos essenciais sdo utilizados
como aromatizantes e flavorizantes.?

Corantes

O colorante, como o préprio termo indica, é utilizado
para dar cor ou realgar a tonalidade da bebida. Podem ser
empregados em diferentes formas, tanto de origem natural
quanto artificial. Alguns dos mais comuns, como o 3-caroteno
e as antocianinas, sdo naturais, enquanto outros, como o
amarelo tartrazina, amarelo crepuisculo, amaranto (bordeaux) e
azul brilhante, sdo artificiais.?

A fabricacdo de bebidas é categorizada como uma
industria de transformacdo devido a sua diversidade de
processos, que envolvem procedimentos quimicos essenciais
para alcancar o produto final. Assim, a producdo pode ser
conduzida tanto de forma continua quanto em lotes, e essa
escolhaé influenciada pela demanda de producdo, o nivel de
tecnologia disponivel e as instalacdes fisicas da fabrica.
Optando pelo processo em lotes, os ciclos de produgéo séo
mais curtos. Por outro lado, na opcéo pelo processo continuo,
a producdo continua sem interrupgdes significativas, ou com
apenas pequenas pausas que ndo comprometem as
caracteristicas do processo.’

O quadro a seguir apresenta as principais
caracteristicas dos dois processos, destacando suas diferengas
para ilustracdo:

Tabela 1. Diferencasentre processo continuo e por batelada.
Extraido da referéncia 7.

Processo continuo Processo por batelada

T
Tempo de lead time grande,
muito trabalho humano no

processo

Alta velocidade de
producdo, pouco trabalho
humano

| Capacidade ndo facilmente
determinada
(diferentes configuracdes,
rotinas complexas)

Clara determinacdo de
capacidade, uma
rotina para todos 0s
produtos, baixa
flexibilidade

Baixa complexidade do
produto

Produtos mais complexos

Baixo valor agregado Alto valor agregado

Tempos de parada causam
grande impacto

Tempos de parada causam
menor impacto

Pequeno nimero de etapas
de produgéo

Grande nimero de etapas
de producéo

NUmero limitado de Maior variedade de
produtos (ou seja, grande produtos (baixa
demandaparapoucostipos) demandade variados tipos)

O processo essencial para a fabricacdo de bebidas
carbonatadas comega coma preparagdo do xarope composto.
No entanto, para obter esse composto, é necessario primeiro
preparar o xarope simples, que consisteemdissolver aglicar em
agua quente tratada (livre de micro-organismos patogénicos).
Apb6s essa fase, sdo adicionados ao xarope simples
conservantes, agentes acidulantes e aromatizantes, os quais,
guando combinados, conferem o sabor caracteristico a bebida,
resultando no xarope composto. Esse xarope composto é entéo
misturado com agua j& carbonatada para, por fim, se
transformar na bebida gaseificada.!

O diagrama a seguir ilustra de maneira simples e
concisa todas as fases do processo de fabricagdo dos
refrigerantes:
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Figura 3. — Fluxograma do processo de producdo de
refrigerante. Extraido da referéncia 1.
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Adentrando nadescricao das operagdes conduzidas ao
longo da linha de producdo e dos equipamentos envolvidos,
temos as descricdes a seguir, enumeradasde 1 a 12, feitas a
partir da referéncia 8.

1 - Captacéo de agua: geralmente, a 4gua é adquirida
de pogos, ja que essa fonte é conhecida por sua qualidade
reconhecida;®

2 - Filtragdo: para garantir a qualidade da agua
utilizada na producéo, ela passa porum processo de filtragem
emsuper filtradores que possuem microporos. Estes poros tém
um didmetrode 5 micras, onde 1 micraequivale a uma divisdo
de 1 milimetro em mil partes. Esses filtradores tém a fungao de
capturar as impurezas presentes na agua;?

3 - Xaroparia: é a &rea destinada a preparagdo do
xarope, por vezes chamada de laboratério. Normalmente, é
onde ocorre a mistura do actcar com outros aditivos, como
aromas, extratos e acidocitrico, juntocomaagua. A proporgao
ilustrada é de uma parte de xarope para cinco partes de agua;?

4 - Laboratdriode controle de qualidade: trata-se do
local designado para a analise das amostras dos produtos,
recolhidas diariamente, para garantir a conformidade com os
padrdes de qualidade e regulamentos estabelecidos pelos
orgdos fiscalizadores;?

5 - Sopradora: o material basico usado para as
embalagens, conhecido como Politereftalato de Etileno (PET),
chega a fabrica em umtamanho padrao que nédo coincide com
a forma desejada para conter o refrigerante. Para transforma-lo
em garrafas, o PET é submetidoa um processo de sopro, onde
é aquecido para se tornar maleavel e, em seguida, moldado na
forma desejada. Depois, 0 material moldado é resfriado para
endurecer e se transformar na embalagem final;®

6 - Linha de envase: depois que os moldes das
garrafas sdo produzidos, elas sdo encaminhadas para uma
lavagem completa, tanto por dentro quanto por fora, utilizando
um jato de agua pressurizada com cloro;8

7 - Enchedora: nesta etapa, as garrafas sdo
preenchidas com a bebidade forma isobéarica, o que significa
que o processo ocorre sob uma pressao constante;8

8 - Recravadora (rosqueadora): depois que a garrafa é
completamente preenchida coma quantidade pré-definida, este
equipamento rosqueia e aperta a tampa, assegurando o
fechamento adequado;?®

9 - Rotuladora: durante esta fase, a garrafa é
submetidaao processode rotulagem, onde ¢ identificada com
a aplicacdo do rétulo. Normalmente, este rotulo é fixado
usando uma cola a base de cerade abelha para evitar qualquer
impacto no sabor da bebida. A garrafa é colocada no
equipamento e girada para garantir a aplicacéo precisa do
rétulo;®

10- Codificadora Ink Jet: afase finalda produgdoesta
quase finalizada. Neste ponto, o conjunto formado pela garrafa
e pelatampa é submetidoa umequipamento onde sdo gravados
o lote, indicando de qual tanque especifico a bebida foi
retirada, e a data de validade na prépria tampa da garrafa;®

11 - Embaladora: ao finalizar o processo, esta etapa
consiste em agrupar as embalagens PET em lotes de seis ou
doze unidades. Inicialmente, as garrafas sdo envolvidas por
uma pelicula plastica. Em seguida, este agrupamento prévio é
submetido a um espaco aquecido a 180°C, onde o plastico é
moldado e endurecido pelo resfriamento, assumindo a forma
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das embalagens individuais e garantindo o fechamento
adequado do conjunto de garrafas PET;8

12 - Paleitilizacdo: essa etapa final garante a
seguranca durante o transporte do produto acabado, pois 0s
conjuntos embalados sdo colocados em grades e entdo
envolvidos por outra camada de filme plastico. Isso é realizado
para prevenir quedas das embalagens durante o transporte .

Conclusoes

A histéria do setor de refrigerantes no Brasil reflete a
evolucdotecnoldgica, econdmicae cultural do paisao longo do
tempo. Desde as primeiras indUstrias familiares até as
modernas fabricas, os refrigerantes se tornaram uma parte
essencial da cultura brasileira, marcando momentos de
celebracdo e unido ao longo das décadas.

A andlise detalhada da composicéo quimica e dos
processos industriais revela a complexidade dessa indUstria.
Cada etapa, desde a selecéo dos ingredientes até a embalagem
final, é meticulosamente planejadae executada para garantir a
qualidade e seguranga do produto.

Os resultados destacam a importancia dos
ingredientes primarios e dos aditivos na formulacdo dos
refrigerantes, enquanto o processo de fabricacéo envolve uma
variedade de operac@es e equipamentos.

E importante mencionar que a fabricacio de bebidas,
independentemente do sabor, segue processos similares em
termos de estrutura e equipamentos. No entanto, a escolha dos
sabores a serem produzidos é determinada antes da instalagdo
dafébrica, permitindo aadaptacdo do espaco de acordo comos
requisitos especificos de cada processo. Embora tenham sido
mencionados dois sabores comuns de refrescos como
exemplos, é viavel produzir qualquer sabor desejado, desde
que se facam ajustesna produgéo para a troca de saboresnos
equipamentos,alémde definir os ingredientes de cada férmula.

Em resumo, a industria de bebidas no Brasil é uma
mistura fascinante de tradicdo, inovacdo e tecnologia,
continuamente adaptando-se as necessidades e preferéncias
dos consumidores. Este estudo oferece uma compreensdo mais
profunda ndo apenas dos refrigerantes, mas também dos
processos que 0s tornam possiveis.
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