INDUSTRIA DE LA
GASEOSA
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HISTORIA

> 1832: John Matthews en Nueva York inventa un aparato para mezclar agua
con dioxido de carbono, y ademas agregarle sabor.

» 1886: Jhon Pemberton, experimenta con hierbas y especies como nuez de
kola africana y la hoja de coca en la ciudad de Atlanta. El resultado, una bebida
que bautizé como “Coca-Cola”.

» 1898: Un farmacéutico de Carolina del Norte, Caleb Bradham, busca un ténico
para el dolor de cabeza a la que le agrega pepsina. En 1903, registro la marca de
esta bebida como “Pepsi”.

» 1963: The Coca-Cola Company introduce la primera gaseosa "dietética" o de
bajas calorias.



HISTORIA EN EL PERU

» 1876: La historia de este producto comenzo6 con la llegada al pais de
un farmaceéutico inglés que fundod una fabrica de jarabes y aguas

gaseosas en Lima.

» 1936: Con el paso del tiempo esta industria crecid y es que en este
ano se realizaron las gestiones para obtener la franquicia para
producir en el Peru esta popular bebida; siendo la primera fabrica
autorizada para embotellarla en Sudameérica, hablamos del Senor

Joseph Robinson Lindley.




éQue son las BEBIDAS GASEQSAS?

Es una bebida saborizada, efervescente(carbonatada) y sin alcohol. Estas
bebidas suelen consumirse frias, para ser mas refrescantes y para evitar la
perdida del dioxido de carbono, que le otorga |la efervescencia.

El agua con didxido de carbono produce un equilibrio quimico con el didxido de
carbono.

e H20 + CO2 <---> H2CO03
e H2CO3 <---> H+ HCO3~
e HCO3™ <---> H+ CO3~



PROCESO PRODUCTIVO

Consta de 3 elementos: e
Proceso de Produccion
1. Insumos: Material inicial que se

incorpora al proceso para su
transformacion.

.' S I Producto

Terminado

2. Producto: Resultado final de un
sistema de produccion.

3. Operaciones: Etapas del proceso de
transformacion necesarias para
convertir insumos en  productos
terminados.

Retroalimentacion
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PROCESO PRODUCTIVO EN LA INDUSTRIA
DE LA GASEOSA

En la cadena productiva de la bebida gaseosa, necesitamos materias primas tales como :

- Agua : Extraida de pozos naturales, es tratada, filtrada y esterilizada hasta obtener agua apta
para elaborar las bebidas gaseosas.

- Azucar : Utilizada para preparar el jarabe simple, el cual pasa por un proceso de filtracion y
pasteurizacion para obtener asi un producto de alta calidad.

- Concentrado: Formula secreta de la empresa. Es la que le da el aroma, color y sabor a un tipo
de gaseosa especifico.

- Gas Carbonico: Es aquel que preserva el producto, y la de esa caracteristica burbujeante y
refrescante a la bebida.



La mezcla de cuatros productos: agua, azucar, concentrado y gas
carbonico dan origen a la bebida gaseosa Inca Kola.
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PASOS DEL PROCESO PRUDUCTIVO

Para la industria de |las bebidas carbonatadas se empleara 3 fases.
1. TRATAMIENTO DEL AGUA
2. LIMPIEZA DEL EMPAQUE

3. PREPARACION DE LA BEBIDA




TRATAMIENTO
DEL AGUA

ETAPAS

Sedimentacion y
Floculacion

Desinfeccion

Reduccion de alcalinidad

Filtracion

Purificacion

Microfiltracion

Desaireacion

FUNCION

Retirar los solidos suspendidos con ayuda de
alumbre vy cal.

Control de microorganismos por la aplicacion
de cloro.

Bajar la alcalinidad del agua para evitar la neutrali-
Zacion de componentes importantes de la bebida.

Remover matenales indeseables haciendo pasar
el agua por una serie de filtros de arena.

Eliminar colores y sabores desagradables, cloro y
otras matenas residuales, por absorcion en un fil-
tro de carbon activado.

Rectificar filtraciones anteriores y refirar
particulas microscapicas y microorganismos
como las amebas.

Rectificar el aire ocluido en el agua.




LIMPIEZA
DEL EMPAQUE

Seleccion

Pre-enjuage

Remojo

Enjuague

Inspeccion

nspeccionar los envases para seleccionar los uti-

lizables en equipo automatico con determinacion
de compuestos nifrogenados y aromaticos.

Retirar restos de liquido y suciedad no adhenda
con solucion de soda caustica caliente.

Ablandar y desprender sucledades adhendas al
envase, por nmersion en vanos tanques de solu-
clon caliente de detergente (hexametafosfatos y

metasilicatos) y lavado interior a chorro.

Eliminar restos de detergentes y enirar el envase.

Determinar la efectividad de la impieza.




PREPARACION
DE LA BEBIDA

Freparacion del
concentrado

Recepcion y almace-
namiento del concentrado
Freparacion del jarabe
terminado

Freparacion de la bebida
Carbonatacion

Envasado

Inspeccion final

Embalaje y distribucion

Mezclar los ingredientes principales bajo extre-
mas condiciones de higiene, para garantizar una
materna pnma homogenea.

Guardar en tanques especiales que conserven la
calidad e inocuidad del concentrado.

Hacer una solucion del azucar con agua tratada.
Posteriormente adicionar el concentrado para
obtener jarabe terminado.

Mezclar el jarabe terminado con agua en propor-
cion predefinida.

Enfriar y agregar gas carbonico en la concentra-
cion predefinida.

Llenar los tanques para dispensadores, latas o
botellas.

Comprobar que la cantidad en cada envase es
cormrecta, el sellado es perfecto y la presentacion
es adecuada.

Colocar los envases en cajas u otro embalaje pa-
ra almacenar y distribuir en los puntos de venta.







MAQUINA DE CARBONATADORA

Todos los tipos de carbonatadores necesitan emplear presiones mas altas que la requerida para el
volumen de gas necesario en cada bebida, debido esto a la eficiencia de los equipos y a las
perdidas mecanicas durante la operacion. Este sistema consta de las siguientes partes.

) Tanque: Construido de acero especial, y provisto del correspondiente "manhall" en uno de sus
extremos, para efectos de limpieza interna.

1 Aislamiento: Capa de Poliuretano de 15 cm de espesor, recubierto por una lamina de aluminio.

) Refrigerador: Este sistema consta de unidad compresora, serpentin de condensacion de CO2,
tuberia, valvula de expansion y secador.

) Vaporizador: Consiste en un intercambiador de calor, usualmente de tipo eléctrico, por medio de
una resistencia, o por medio de vapor a través de un haz de tubos.



O Instrumentacién de control y medicion: La instrumentacion de medicion y control consta de un medidor de
CO2, un manometro, control eléctrico, valvulas de alivio y seguridad.

O Saturadora CEM: La saturadora CEM consiste en peliculas y planchas desviadoras. El gas entra en el equipo
llenando el tanque a la presion apropiada.

El agua es suministrada a la bomba a una presién minima, de forma que permita el paso del agua por las valvulas
de salida. El agua que entra al equipo, se dirige hacia las orillas de la plancha superior, , cuando tiene contacto con
la periferia inferior de la plancha fluye hacia el centro en forma de pelicula y cae en la plancha siguiente, de aqui,
por unos orificios pasa a la plancha siguiente . Este procedimiento es continuo hasta pasar al fondo del tanque. El
equipo funciona en continuo, por lo cual el liquido siempre esta en contacto con el CO2. Este equipo posee purga
de aire, la cual puede ser manual o automatica. Sus diferentes dispositivos son:
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CONTAMINACION

“* La contaminacion con metales producen efecto muy notable en el sabor de la bebida.

** Los jarabes acidificados cuando se ponen en contacto con cualquier metal, excepto el acero
inoxidable y el metal moénel , lo atacan , y de ahi que los enseres de la planta embotelladora
deban ser de materiales que resistan la accion de los acidos y del agua gaseosa .

¢ Los utensilios enchapados con otros metales , como la plata, deben ser revisados
frecuentemente para descubrir posibles puntos de contaminacién metalica.

*» Para evitar esta clase de contaminacién es preciso que las embotelladoras se conserven
limpias.






