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PRODUCAO DE REFRIGERANTE A PARTIR DO PROCESSO DE FERMENTACAO

ANA FLAVIA COSTA DA SILVEIRA', ALEXANDRE MANOEL BARRETO DA CUNHA?,
CATARINA COTTA LANNES?, IARA STAINE ALMEIDA COSTA?, ISABELLA
BARACHO MOTTA?, KAUANY STHEFANE MOURA ALMEIDA?, MARINA ARAUJO
BARBOSA%, RHAMYA MARA LIMA SOUZA?, PEROLA THAYNA SANTOS GOMES?,
VITOR ROCHA FAGUNDES MOURA?
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INTRODUCAO

Os refrigerantes industrializados atuais sdo produzidos a
partir da utilizagdo de muitos produtos quimicos maléficos
para a saude. Entretanto, ¢ possivel reproduzir bebida
semelhante com quantidade reduzida de ingredientes sem o
uso de equipamentos industriais. A fermentagdo de frutas
para a producdo de bebidas é comum em outras culturas,
como o tepache, desenvolvido pelos povos originarios das
américas. Portanto, nesse processo o liquido com frutas
dulcificado sofre agdo de bactérias e leveduras que
metabolizam os agUcares, entre outros compostos
organicos, para a geracdo da bebida. Além de melhorar o
sabor, esses microrganismos sdo responsaveis pela
producdo de probidticos (HABITZREITER, 2019;
RIBEIRO, 2014).

OBJETIVO

Produzir uma bebida gaseificada semelhante ao
refrigerante industrializado a partir do processo de
fermentagdo natural de frutos.

MATERIAL E METODOS/METODOLOGIA

A fermentag@o consiste em um processo de aquisigdo de
energia que alguns microrganismos realizam, sem a
presenca do oxigénio. Para a fabricagdo do refrigerante
utilizaremos esse procedimento e os seguintes materiais:
recipiente de vidro ou plastico bem higienizados, diferentes
tipos de frutas para produzirmos sabores variados, gengibre,
acUcar, peneiras para retirar resquicios das cascas e nao
haver o desenvolvimento do mofo.

Utilizamos varias técnicas para a producdo da bebida
fermentada e gaseificada como as descritas por Habitzreiter
(2019).

RESULTADOS E DISCUSSAQO

Ap6s a realizagdo do passo a passo, de maneira correta,
¢ possivel observar os efeitos da fermentagdo na producio
do ‘'refrigerante caseiro". E importante frisar que a
fermentacdo ocorre em ambientes que ndo possuem

oxigénio disponivel para possiveis reagdes quimicas, sendo
assim, € necessario que O processo ocorra em um recipiente
bem vedado, visto que a ocorréncia de oxigénio no sistema
pode prejudicar o processo. No ambiente anaerdbio, os
microrganismos nele contidos realizam o processo de
fermentacdo, para que ocorra a sintese de ATP, o que da
origem ao didxido de carbono (CO?), que ¢ responsavel por
gaseificar a bebida. Caso a bebida permaneca sem contato
com o gas oxigénio por muito tempo, ou seja, realize a
fermenta¢do por um longo periodo, é possivel perceber o
aumento do teor alcodlico da bebida, visto que este ¢ um
dos produtos da reagdo quimica. Portanto, é importante que
a bebida permanega vedada pelo periodo de tempo correto,
para que ndo se torne uma bebida alcoolica (BICUDO,
2012).

CONCLUSAO

Pode-se concluir que é totalmente viavel produzir
bebidas  gaseificadas semelhantes ao  refrigerante
convencional de maneira caseira através do processo de
fermentacdo, de forma que a quantidade de alcool
produzido ndo seja suficiente para serem classificadas como
alcoolicas. Portanto, observa-se que ¢ possivel ingerir o
refrigerante sem se preocupar com os males causados por
substancias quimicas indevidas que compdem o liquido,
além da contribuicdo desse experimento para o meio
académico e cientifico.
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