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INFLUENCIA

DA CARBONATAGAO
NO SABOR

DE REFRIGERANTE
TIPO COLA
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DE SIQUEIRA, ROSARIO MARIA AROUCHE COBUCCI

Resumoanalisou-se periodicamente a darde CQe
a influéncia no sabor enefrigerante sabor cola envasado
em latas de aluminio e garfas plasticas. Houve pferén-
cia pelas amostras em lata quando a concentracao de gas
ficou abaixo de 3,80 mL de G@OOOmL. Conclui-se que
aumento do nivel de C@as embalagens podera manter o
sabor do produto até a validade.

Palavras-chaveCarbonatacao, Refrigeranténalise
Sensaorial

carbobnico e algum tipo de xarope, que da a cor e o gosto

da bebida. Primeiramente a 4gua e o0 gas sdo mistura-
dos, originando uma terceira substéncia, o acido carbonico, que
tem forma liquida. Depois, acrescenta-se o xarope a esse acido
e a Ultima etapa € inserir uma dose extra dedéflro da em-
balagem para aumentar a pressao interna e conservar a bebida
(PASSOS, 2004TOCCHINI; NISIDA, 1995).

Na pratica, o gas carbdnico ou didxido de carbong)CO

€ 0 Unico gas apropriado para conseguir refrescos espuman-
tes. Sua solubilidade é tal que permite que se retenha a tem-
peratura ambiente por certo tempo e promove a liberacaodg

Os refrigerantes sdo produtos compostos por agua, gas
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um atrativo redemoinho de bolhas no corpo da bebida quando se
agita suavemente ARNAM, 1997).

O nivel de efervescéncia € provavelmente a propriedade mais
importante das bebidas refrescantes carbonatadpsantidade
de dioxido de carbono confere sua espuma caracteristica que
complementa o sabor da bebida. Uma variacdo desse volume afe-
tara diretamente no sabor e aroma do refrigerante (FRANCIS,
HARMER,1993;TOCCHINI, NISIDA, 1995).

O nivel de carbonatacgédo varia de produto a produto e para cada
um deles existe uma efervescéncia 6tima. E em funcdo do aroma,
sabor e das caracteristicas de diferentes bebidas. Em termos ge-
rais, os refrescos de frutas sdo carbonatados a um nivel baixo, as
colas e as bebidas alcodlicas a nivel médio e as bebidas como as
tonicas a nivel alto para permitir sua dissolugdo com o componen-
te liqguido no carbonatador (FRANCIS , HARMER, 1993;
TOCCHINI, NISIDA,1995).

E extremamente importante que, apds a sua determinagao, a
carbonatacao seja mantida no padrao estabelecido em funcdo do
tipo de bebida e do grau de aceitacdo por parte do consumidor
(TOCCHINI, NISIDA, 1995WHITE MARTINS, 2008).

A perda de gas carbdnico em bebidas é um importante fator
a ser considerado no controle de qualidade de um produto. I%te
controle envolve ndo s6 a etapa de producdo, mas também as“'ca—
racteristicas da embalagem utilizada e dos sistemas de armaz@qa-
gem, transporte e distribuicdo (DANS, 2001).

Em relag&o ao controle do produto, diversos aspectos deter
minam a qualidade da carbonatagéo tais como a pressao,de QO
no saturadgrtemperatura de carbonatacdo, manutencéo de tef-
peratura, auséncia de ar no xarope e qualidade datdénedis- g
S0, existe a questdo da embalagem, considerando-se seu material
(vidro, plastico ou metal) e o tipo de fechamento da mesmaée
também seu desempenho fisico-mecanico frente as condi¢des.de
transporte e armazenagem, como variacdes de temperatura, B0-
vimentacao e empilhamento (DANSE, 2001). ‘“’

As embalagens mais utilizadas para refrigerantes sao: me‘Pa
licas (latas de aluminio), polietileno tereftalato (PET) e de V|drcg
No periodo de julho a setembro de 2005 as embalagens de FﬁET
foram mais vendidas, com 80,1% da participacdo no mercaﬁ,
seguida do vidro (,9%) e da lata (7,9%) (ABIR, 2008).
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A determinacéo da permeabilidade das embalagens no seu forma-
to final, as condi¢cbes de armazenamento, transporte e comercializacéo
das bebidas carbonatadas é de grande importancia na perda de
carbonatacao das bebidas, pelo fato de conservar a estabilidade destas
durante a vida de prateleira. Portanto para uma boa performance, deve-
se ficar atento quanto a aplicacaolédM (Gerenciamentdotal do
Produto), pois quando o produto sai do centro de distribuicdo sofre
variacBes bruscas de temperatura e agitacdo, podendo alterar a
carbonatacao, o que ira caracterizar o produto como ndo conforme pela
alteracdo das caracteristicas sensoriais (MAIA, 2005).

Outro fator importante é quanto a rotatividade do produto, pois
caso o produto tenha alto giro de comercializacdo o tempo em que
sera consumido ndo sera suficiente para promover baixa do nivel de
CO,suficiente para a percepcéo pelo consunydis o produto ainda
apresentara caracteristicas aceitaveis, ndo sendo necessario a com-
pensacdo de C(yerando economia para a fabrica (MAIA, 2005)

A fim de atender aos padrfes de comercializagdo, bem como
a aceitacdo pelo consumidaranalise sensorial do produto é de
extrema importancia para o direcionamento de desenvolvimento
e melhorias de produto e de processo como reducéo de custo em
funcéo de formulagbes otimizadas, estabilidade no armazenamento
e selecdo de novas embalagens. Este estudo @hjetvo de
avaliar a influéncia da perda de C@a diferenca e preferéncia
pelos consumidoreem amostras de refrigerargabor cola
envasadas em embalagens metélica de aluminio e plastica,de PET
visando estabelecer os parametros minimos de carbonatacao para
que o produto mantenha a qualidade sensorial.

MATERIAS E METODOS

Amostragem

Foram coletadas 60 latas de 350 mL e 36 PET de 600mL
contendo o refrigerante sabor cola de um mesmo dia de producéo
de uma inddstria.

Armazenamento dasmostras

As amostras foram armazenadas a temperatura ambiente, em
local ventilado e protegido de incidéncia direta de luz shias
datas previstas foram retiradas 3 unidades para a realizagdo dozeste
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de CQ. Para as andlises sensoriais foram retiradas aleatoriamen-
te 10 unidades de latas e 5 unidades de PET e colocadas em gela-
deira 48 horas antes das analises.

Procedimento de Medi¢céo de CO

Em todas as embalagens as andlises foram realizadas em
triplicata, e calculadas as médias das medidas de volume,de CO
A primeira analise foi realizada imediatamente ap0s o envase e as
seguintes nos dias da andlise sensorial.

As concentracdes de Gforam determinadas seguindo pro-
cedimento descrito por Nogueira (2004), utilizando-se termdéme-
tro digital, manémetro adaptado ao equipametabm-Nagel
com perfurador e adaptador para garrafas e latas, e tabelas de
calculo de concentragdo de g€drrespondente a temperatura e
pressao.

As amostras foram colocadas sobre a base do equipamento
Zahm-Nagele certificado que a valvula de alivio do manémetro
estava fechada. O adaptador na embalagem foi introduzido, ajus-
tando-o sobre a tampa para evitar vazamentos e o anel perfura-
dor foi regulado de modo a permitir a passagem da agulha sem
muita resisténcia. Golpeou-se 0 manémetro, permitindo que a

[e2]

agulha perfurasse e atravessasse a tampa das anfdsttase g
avalvula de escape do aparelho até zerar o manémetro e fech‘gbu-
se rapidamente, para eliminacéo dos gases do espaco-livre dagm-
balagem. Exerceu-se uma presséo sobre a barra transversaf do
equipamento sobre as amostmagitou-se vigorosamente por <
pelo menos 1 minuto, até que fosse atingida uma pressao cdps-
tante Abriu-se lentamente a valvula de alivio, permitindo a libe=
racdo dos gases. =

Retirou-se a embalagem do equipamento que foi aberta i |mfe
diatamente; e realizou-se a leitura da temperatura inserindo @o
liquido o termémetro. =

Utilizando tabela de conversédo de presséao e temperatufa
obteve-se o resultado da concentracao dge@©mL/ 1000 mL
de produto.

Analise sensorial
As amostras de refrigerantes envasadas em embalagensiT
600 mL e lata de aluminio 350 mL, armazenadas em geladei

studos, Goian
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7,5°C por 48 horas, foram submetidas a analise sensorial, sendo
realizados os testes triangular de diferenca e o de preferéncia (com-
paracao pareada) no quarto dia ap0s o envase e a partir deste em
intervalos de 20 dias até completar 60 dias.

Os painéis foram formados por consumidores do produto ndo
treinados escolhidos aleatoriamente entre alunos e funcionarios
da Universidade Catélica de Goias, em Goiania, sendo compos-
tos por 36 e 40 provadores, respectivamente para o teste triangu-
lar e de preferéncia.

No teste triangulaicada provador recebeu trés amostras de-
vidamente codificadas com nameros aleatorios de trés digitos.
ordem das amostras foi casualizada e balanceada de acordo com
0 seguinte delineamentdBA, AAB, BAA, BBA, BAB e ABB,
ondeA se referia a amostra da lata e B a amostra P&Bm
distribuidas, para cada provadaproximadamente 30mde
amostras, agua em copo descartavel para o enxagie da boca e a
ficha de avaliacdo mostrada na Figura 1.

Teste Triangular

Mome Data

FProve as amostras codificadas da ESQUERDA para a DIREITA. Duas das amostras
S80 Iguals e uma é diferente. ldentifigue com um circulo a amostra diferente.

Amostra_ Amostra_ Amostra__

Comentarios:

Figura 1 - Ficha de teste de avaliagdo sensor&stéTriangular).

Para o teste de preferéncia, cada provador recebeu duas amos-
tras de aproximadamente 30 mL, codificadas com numeros alea-
torios de trés digitos e apresentadas em ordem aleatoria (AB e BA).
Foram distribuidas as amostras codificadas, agua em copo
descartavel para o enxagle da boca e a ficha de avaliagdo mostra-
da na Figura 2.

769



770

Teste de Preferéncia — Comparagao Pareada

Mome Data

Por favor, prove as amostras da esquerda para a direita e faga um circulo na
amostra de sua preferéncia.

243 589

Comentanos:

Figura 2: Ficha d@esteAvaliacdo Sensorial €6te de Preferéncia).

Tratamento dos Dados
Para oTesteTriangular foi realizada consulta a tabela de teste
triangular proposta por Meilgaard, Civille e Carr (1991), verifican-
do-se 0 nimero minimo de respostas corretas para o nimero total de
testes aplicados a 5%, 1 ou 0,1% de significAncia. Conclui-se que houve
diferencga sensorial entre as amostras ao nivel de significancia obser
vado quando o nimero de acertos for maior que o tabelado.
Para dleste de Comparacao Pareada-preferéncia, utilizou-se
a tabela de teste de Comparacéo Pareada (bicaudal) proposta por
Meilgaard, Civille, Carr (1991), verificando-se o nimero minimo
de respostas para o numero total de testes aplicados a 5%_de
significancia ou menos. Uma amostra é considerada S|gn|f|ca8
vamente preferida em relacéo a outra, ao nivel de S|gn|f|canqa
observado, quando o numero de julgamentos em que uma amogira
foi preferida for maior que o numero tabelado.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Perda de CO2

. 5/6, p. 765-774, ma

Na Figura 3 s&o mostrados os resultados do monitoramerfto
da concentracéo de G®ode-se observar que tanto no PET quantd
na lata ocorreu perda de CO g
Maia (2005), monitorou por periodo de 70 dias refrigerante tlng
cola nas mesmas embalagens e obteve valores semelhantes, 3734 e
3,52 mL de CQ1000mL para PET de 600 mL e para latas de 35.§
mL, respectivamente. o %dia de armazenamento e concluiu ques
a partir do 56dia a concentragéo tende a estabilizao ocorrendo _®
variacao a partir deste dia até § diad nas duas embalagens -
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4,4 -

4,2 \
4 —&— Lata 350 mL

38 ’\ —=— PET 600 mL
> .\\’\‘
34 \.\.

3,2

Concentracdo de CO2 (mL/1000mL)

Dias

Figura 3: Perda de C@mAmostras de Refrigerantépo colaArmazenadas
emTemperaturdmbiente

Apesar da concentracao inicial maior na embalagem PET devi-
do a pratica de compensacéo na carbonatacao realizada pelas indus-
trias neste tipo de embalagem, a partir dods esta apresentou
valores inferiores a lata. Como a validade do produto em embalagem
PET é de 60 dias e na lata 180 dias e hd uma tendéncia de estabiliza-
¢éo, provavelmente os produtos em lata, no final da vida de prateleira
apresentaram valores proximos ao da embalagem PET com 60 dias.

NaTabela 1 encontram-se os dados calculados de compensa-
cao de COna embalagem PEporcentagem de C@erdido e
remanescente em cada tipo de embalagem.

Tabela 1: Compensacao de,@d Envase e Perda de {J0uran-
te 60 Dias d&Armazenamento de Refrigeranigo
Cola em Embalagem dduminio e PET

ggnoe:éragiaao gg Compensagao de | Concentragdo de CO, Perda
Tipo de envzase CO, em relagédo | CO, ap6s 60 dias remanescent de CO,
embalagem alata (mL/1000mL) e o

(mL/1000mL) %) %) (%)
PET 600 mL 4,30 11,7% 3,30 76,74 2326

Lata 3,85 0% 3,46 89,87 10,13

Analise Sensorial
Através dos resultados mostrados na tabela 2, pode-se verifi-
car que no %lia de envase as perdas de, @& foram suficientes 771
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para causar diferenca sensorial, ja a partir do 20° dia foi percebida
sensorialmente a diferenca das amostras, provavelmente pela di-
ferenca de concentracdo do gas.

Tabela 2: Resultados danalise Sensorial de Diferenga entre Re-
frigerante Sabor Cola em LataAle@minio e PETULi-
lizandoTesteTriangular com Painel de 36 Provadores

Nivel de CO, Significancia a

Dias apos Embalagem | mlde Acertos Interpretagédo

e CO-/1000mL 50% 1.0% 0.1%

TE B v oo G
O T T
O T
60 PET 330 23 20 2 S

Aembalagem PET é uma embalagem que possui permeabilidade
agases e vapores e consequentemente apresenta maior pergla de CO
além do sistema de fechamento também interferir na perda de gés.

Em lata de aluminio a perda de Capresentada pode ter
ocorrido pela recravacao ou pode ter ocorrido escape ho momen-
to do testgpois a embalagem de lata apresenta pequeno vazamg’n-
to de produto durante o teste devido a dificuldade de perfuragao
da embalagem.

Tabela 3: Resultados danalise Sensorial de Preferéncia entre Re-
frigerante Sabor Cola em Latasdleminio e PETULili-

.E.
=
RS
@
IS
q,
~
~
~ . T}
zando Comparacao Pareada com Painel de 40 Provadgges
- o
Dias ap6s m’g;de co, Preferéncia | Significancia a Interpretagéo <)
envase Embalagem lata =
€0,/1000mL 50% [1.0% 01% 0
c
4 Il;f; igg 25 27 29 31 Nao houve preferéncia <
’ ™
Lata 3,64 Houve preferéncia -
2 PET 3,55 28 2 29 31 significativa a 5% >_
©
Lata 3,52 Houve =
40 PET 334 28 27 29 31 preferénciasignificativa &
, o @
60 Lata 3,46 33 27 29 31 ﬁAL{\"/e diferenca 8

signiicativaa 0, 1%

Os resultados deabela 3 mostram que, a partir de certo valor°
a concentracao de C@fluencia na preferéncia, pois as amostra%
em latas por apresentarem concentragdo maior de gas a parﬁie
valores abaixo de 3,80 mL de Z@DOOmL foram as preferidas.
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CONCLUSAO

O CQ, constitui um fator importante na aceitagao dos refrige-
rantesA analise sensorial mostrou que foi detectada diferenca
significativa entre as amostras testadas e a preferéncia foi para a
bebida de maior volume de gas. Seria interessante compensar a
carbonatacdo em garrafas PET e também nas latas, para que no
prazo de validade a concentracdo de gas seja no minimo 3,80 mL
de CQ/1000 mL do produto, pois abaixo deste valor ja ocorre a
percepcao de modificacdo do sabor
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Abstract:it was evaluated periodically to loss of Cand
influence on the taste in cola soda flavor in aluminum cans and
plastic bottles. Therwas a pefeence for samples canned when
the gas concentration was below 3.80 mLAQQO0mL. It was
concluded that in@asing the level of Cn packaging can
maintain the flavor of the pduct until the validity 773
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