Bebidas

Objectivos:

Explicar os processos de captacao tratamento e distribuicao de agua para
consumo humano.

Distinguir entre aguas naturais e tratadas, carbonatadas e aromatizadas.
Descrever as composicao dos sumos e bebidas de sumos de frutas.
Descrever os processos de fabrico de bebidas carbonatadas.

Descrever os processos de fabrico de vinho, cerveja e bebidas destiladas.
Distinguir entre chas e infusdes.

Descrever os processos de fabrico de cha e café.

Palavras chave:
Sumo, bebida de sumo, néctar, cha preto, cha verde,

seca, descafeinacao, torra, malte, lupulo, fermentacao.
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Bebidas

As bebidas sao originalmente consumidas para satisfazer a sede,
repondo o equilibrio hidrico (no caso das aguas e das bebidas
isotonicas), mas também pelo seu conteddo em nutrientes (sumos
e bebidas de sumo, bebidas lacteas), pelo seu conteudo
estimulante (no caso do cha, do café e das bebidas com extracto
de cola e chocolate) ou apenas porque o seu consumo é agradavel

e socialmente apreciado (bebidas alcodlicas em geral).



Bebidas - agua

A agua é essencial a vida e o equilibrio do organismo humano
exige que seja consumida, em natureza, em quantidade
abundante (ver nova roda dos alimentos).

Nas sociedades desenvolvidas a agua é captada, analisada e, se
necessario tratada, para depois ser distribuida as populacoes,
embalada ou canalizada, em condicoes adequadas ao consumo
humano.

A composicao quimica das aguas varia muito com a sua origem,

tanto na quantidade dos minerais presentes como no pH,



Bebidas - agua

Agua mineral natural: caracteristicas fisico-quimicas
estaveis e pureza microbioldgica na origem. Provém de aquiferos
profundos.

Agua de nascente: bacteriologicamente pura e adequada
para consumo humano, sofre grandes variacbes na sua
composicao mineral. Provem de recursos subterraneos de
circulacao rapida.

Outras aguas proprias para consumo humano: aguas que,
pela sua composicao, necessitam de tratamento quimico ou

aditivacao, antes de serem distribuidas ao consumidor.



Bebidas - agua

Mineralizacao

total (mg/l) PH

PEDRAS** 3011 6,1
LUSO** 46,7 5,7
MONC*HIQUE 314 9,6
VIMEIRO* 1090 7,01

Ca2+
(mg)

103

0.74

0,82

118

HCO3*

(mg)

2125

11,1

111

453

31

9,4

38

216

NO3

(mg)

0,3

1,7

<0,3

8,1

*http://e-geo.ineti.pt/bds/recursos geotermicos/Ocorrencias

*** informacao comercial

Sio,
(mg)

62
13,1

8,3

13,6

Na*
(mg)

622

6,9

109

163

Mg2+
(mg)

28
1,66

<0,1

31,3

(mg)

0,08

1,2

<0,12


http://e-geo.ineti.pt/bds/recursos_geotermicos/Ocorrencias
http://e-geo.ineti.pt/bds/recursos_geotermicos/Ocorrencias
http://e-geo.ineti.pt/bds/recursos_geotermicos/Ocorrencias

Bebidas - agua

A formacao de gas carbonico acontece muitas vezes no interior do
recurso aquifero e muitas aguas contém um nivel de carbonatacao
original — sao as aguas naturalmente gasosas.

Quando a quantidade de gas naturalmente presente é corrigida
para o engarrafamento, usa-se a expressao “reforcada com gas
natural”.

“Agua gaseificada” foi adicionada de gas carbdnico que ndo existia

no seu aquifero.



Durante a actividade fisica intensa (treino/competicao desportiva,
trabalho mecanico) o suor produzido, que funciona como
mecanismo de regulacao térmica, pode resultar numa perda de
agua e de electrélitos (Cl, Ca, Mg,K) que, se nao for controlada ou
reparada pode conduzir a desidratacao e, eventualmente a

colapso da circulacao e choque térmico.

Consequéncias da perda de fluidos

% de massa corporal perdida como suor Efeito fisiologico
2% Desempenho diminuido
4% Diminuicao da capacidade de trabalho muscular
5% Exaustao pelo calor
7% Alucinacoes
10% Colapso circulatorio e choque térmico

"The Maintenance of Fluid Balance during Exercise", International Journal of Sports Medicine, vol. 15(3), pp. 122-125, 1994



O consumo de agua em condicoes de sudacao intensa provoca
saciedade e inibe a continuacao da ingestao de agua,
provocando que se pare de beber antes de se ter reposto a
composicao original do plasma sanguineo.

Em condicoes de desporto com treino intenso, preferem-se

outras bebidas, em vez de agua pura.

Bebidas para desportistas

Tipo conteudo
Isotdnica agua, electrolitos e 6 a 8% de hidratos de carbono
Hipotdnica agua, electrolitos e um nivel baixo de hidratos de carbono

Hipertodnica nivel elevado de hidratos de carbono



Bebidas isotonicas

As bebidas isotonicas contém uma pequena quantidade de
Hidratos de Carbono (glucose, inferior a 8%) e de sédio (3,8g/l),
numa concentracao semelhante a do plasma sanguineo.

Os hidratos de carbono sao acucares que fornecem energia de
libertacao rapida e o sodio € facilmente absorvido através das
paredes do intestino, levando consigo agua, o que contribui para
repor o sodio e a agua que se perdem com o suor, evitando a
desidratacao e o desiquilibrio osmotico. Na pratica, fornecem

energia e re-hidratam.



Bebidas hipotonicas

As bebidas hipotdnicas, porque contém uma quantidade muito
pequena de glucose, nao fornecem energia, mas re-hidratam
muito rapidamente, pelo que sao adequadas a atletas que apenas
pretendem prevenir a desidratacao, como é o caso dos jockeys e
de alguns ginastas.

Também se usam, em conjugacao com as bebidas hipertdnicas,
em atletas que as consomem durante competicdoes de longa
duracao, para assegurar que a re-hidratacao acontece de modo

eficiente.



Bebidas hipertonicas

As bebidas hipertonicas, porque contém uma quantidade muito
maior de glucose, fornecem energia que se usa para repor as
reservas de glicogénio no musculo. Usam-se diariamente, como
suplemento energético, apds o exercicio.

Também se usam, em conjugacao com bebidas hipotdnicas, em
atletas que as consomem durante competicdes de longa duracao,
para fornecerem energia e proporcionar a re-hidratacao adequada

(na maratona, no ciclismo de estrada).



Sumos de frutos e derivados

A preparacao
industrial de sumos de
frutos constitui uma
estratégia de
conservacao e
disponibilizacao da
fruta, fora da sua

época e da area de

producao.
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Sumos de frutos e derivados i [
A mistura de sumos é uma técnica muito comum. A maior parte
dos sumos comerciais sao misturas de varios sumos, onde se
realca a presenca de sumos de frutos tropicais com aromas
muito caracteristicos, apesar de uma parte substancial da
mistura ser composta por sumo de pera que, apesar de ter um
sabor a fruta bem marcado, nao tem um sabor caracteristico
forte e produz-se a partir de uma matéria prima menos
valorizada. A designacao comercial “sumo de fruta” exige que a
composicao do produto seja exclusivamente sumo, embora

possa provir de concentrado recontituido.


http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://www.hipersuper.pt/wp-content/uploads/bric/6188/0/ed_169_bebidas_sumos.gif&imgrefurl=http://www.hipersuper.pt/2007/08/31/refrigerantes-descem-sumos-de-frutos-e-nctares-sobem/&usg=__jtfAkp7C6wRgT0QtGavzNQ7612I=&h=170&w=256&sz=26&hl=pt-PT&start=18&tbnid=uJymhQ6A7wn-kM:&tbnh=74&tbnw=111&prev=/images?q=sumos&gbv=2&hl=pt-PT&sa=G
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Sumos de frutos e derivados L i ,%a%

Néctar de um fruto € uma bebida preparada através da adicao de
agua e acucares ao sumo daquele fruto. A quantidade de acucar
adicionado, permitida pela legislacao europeia é até 20% do peso
total de produto acabado. A quantidade de agua a adicionar é
condicionada pela quantidade de sumo que o produto acabado
deve conter, que varia conforma o fruto (50% péra, maca ou

péssego, 25% maracuja manga ou goiaba).
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Refrigerantes

As bebidas nao alcodlicas carbonatadas constituem um importante
sector do mercado, cujo consumo excede largamente o da agua

engarrafada.

Sao geralmente aromatizadas, adocadas, coradas, carbonatadas e

conservadas artificialmente.

Alguns aromas sintéticos sao misturas complexas que constituem
segredos industriais bem guardados, como é o caso do aroma de

cola.

O CO, provoca acidificagao mas tambem se usam acidos organicos,

gue funcionam como conservantes e potenciadores de sabor.



Refrigerantes

Os refrigerantes de sumo tém valores minimos de sumo, varaveis
com a espécie. Sao permitidos aditivos acidulantes, antioxidantes
(geralmente acido ascorbico) e corantes, de acordo com a legislacao

Comunitaria.

Quando um refrigerante é comercializado em garrafa de plastico
(PET) contém um conservante — benzoato e/ou sorbato), que se
destina a inibir desenvolvimentos microbianos passiveis de ocorrer

na sequéncia das sucessivas aberturas da embalagem.
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Cerveja | R‘\ |

A cerveja produz-se a partir de:

* malte (rebentos de cevada germinada desidratados),

* adjuvantes do malte - materiais ricos em amido ou em
acucares, como milho desengordurado e moido (gritz), arroz,
trigo ou cevada,

* l[upulo, responsavel pelo sabor amargo caracteristico,

* leveduras (Saccaromyces cerevisae) e

* 3gua.
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Cerveja

A producao da cerveja inclui 4 fases distintas:
* preparacao do mosto, que inclui
moagem
“brassagem” (2a 4 ha 75°C)
filtracdo (separacao da fraccao insoluvel ou “dréche”
do mosto)
ebulicao (durante 2h, com adicao do lupulo)
* fermentacao, maturacao e estabilizacao
e clarificacao

* enchimento



Vinho

O vinho é uma bebida alcodlica que se produz por fermentacao
de uvas maceradas definida na legislacao Comunitaria como “o
produto obtido exclusivamente por fermentacao alcodlica, total
ou parcial, de uvas, esmagadas ou nao, ou de mostos de uvas”.
(também se podem fermentar sumos de outros frutos, mas o
produto assume outras designacoes — sidra, por exemplo).

Os vinhos de mesa tém teores alcodlicos entre os 8 (vinhos leves)
e os 14% e o alcool resulta da fermentacao dos acucares
naturalmente presentes nas uvas, no momento da colheita (uvas

mais doces produzem vinhos mais alcodlicos).



Vinho

A vinificacdo em tinto consiste em 3 processos que ocorrem

durante o fabrico:

» fermentacao alcodlica;

* 3 maceracao;

* a fermentacao malolatica.
A vinificacao é precedida pelas operacdoes mecanicas do trabalho
das uvas com pele - é do pericarpo que provém os pigmentos

responsaveis pela cor carateristica (desengace, pisa);



Vinho

Segue-se a encubacdao (maceracao, durante a qual acontece a
fermentacao alcodlica);

Esta fermentacdao termina-se com a separacao do vinho
(defecacao, prensagem);

As carateristicas do produto final sao afinadas com as operacoes

de acabamento (fermentacao malolatica).



Vinho

Na producao de vinhos brancos, o sumo é rapidamente separado
dos solidos enquanto que, nos vinhos rosés se permite que a
fermentacao se faca em contacto com a pele das uvas apenas
durante o periodo necessario para que o etanol remova a

guantidade adequada de pigmentos, até se atingir a cor desejada.

Na fermentagdao produz-se CO,, mas o gas perde-se nos

processos subsequentes.



Vinho

Na producao da maioria dos vinhos com gas, como o
“Champagne”, induz-se uma segunda fermentacao, por adicao de
acucar e leveduras ao vinho inicial. Também se aplicam técnicas
de carbonatacao a vinhos.

Os vinhos com teores alcodlicos superiores resultam de uma
adicao de alcool durante a fermentacao, que a interrompe
porque destroi as leveduras, deixando uma elevada concentracao
de acucares - vinho do Porto, Madeira, ou no final da maturacao

— Xerez.



Cafes

Os frutos do cafezeiro (Coffea arabica) sao colhidos maduros,
secos ao sol, num processo semelhante ao que se usa no cacau e
em seguida comercializados secos e crus.

Depois de torrados os graos de
café sdo moidos e usados para
preparar diversos tipos de

raiss v rocopghn 3> ca bebidas.

Naturalmente rico em cafeina, o
, café pode ser descafeinado, por
aplicacao de vapor ou de agua

Controlo de Qualidade

quente.
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Cha e infusoes

Os chas sao infusdes preparadas com folhas da planta do cha
(Camellia sinensis) secas e mais ou menos oxidadas conforme o
estado de desenvolvimento no momento da colheita e o método de
secagem (cha preto, verde ou branco). As infusdes de cha podem
conter extractos ou pecas (folhas ou flores) de outras plantas, que
funcionam como aromatizantes — cha com aroma de frutos
vermelhos, laranja, limao, jasmim, entre outros.

Fazem-se infusdes com folhas, flores ou partes de frutos de outras
espécies — laranjeira, camomila, tilia, rooibos (Aspalathis linearis)

entre outros.



Cha e infusoOes

Os chas contém cafeina ou moléculas afins, também estimulantes,
em quantidade variavel, conforme o tipo e o modo de preparacao,
as restantes infusdes sao geralmente isentas de cafeina e muitas
sao consumidas pelas suas propriedades terapéuticas (calmantes,
digestivas, diuréticas...).

Os chas mais oxidados (de cor mais forte) e a infusao de rooibos sao

ricos em taninos.
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