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O presente estudo teve como finalidade o desenvolvimento de uma bebida
carbonatada do tipo soda italiana, elaborada a partir da borra de café como
ingrediente principal, em consonancia com os principios da economia circular. A
borra, subproduto sélido do preparo do café, constitui uma matéria-prima
promissora por apresentar elevado teor de compostos bioativos como
polifendis, cafeina e antioxidantes, que conferem propriedades funcionais e
potencial tecnoldgico para a industria de alimentos. Nesse contexto, a pesquisa
buscou avaliar a viabilidade de aproveitamento desse residuo na formulacao de
uma bebida inovadora, sensorialmente atrativa e ambientalmente sustentavel.
A metodologia de desenvolvimento da soda contemplou duas etapas principais:
a obtengdo do xarope concentrado de café com raspas de casca de laranja,
agucar e agua e sua posterior diluicido em agua gaseificada. A formulagao do
xarope, primeira etapa do processo, foi desenvolvida a partir da seguinte
proporcao de ingredientes: 25% de borra de café, 5% de raspas de casca de



laranja, 35% de sacarose e 35% de agua potavel. Foram comparados dois
meétodos distintos de extragdo com pré-testes: (i) aquecimento dos
ingredientes, que resultou em um xarope denso, de sabor intenso, porém com
elevada viscosidade e baixa retencdo aromatica; e (ii) infusdo aquecida da
borra e da casca, seguida da adicdo de sacarose, que gerou um xarope mais
fluido, de facil filtragcdo e com preservacao superior das notas aromaticas. O
segundo método foi selecionado para a formulagao final por apresentar melhor
desempenho sensorial e tecnolégico. Na sequéncia, o xarope foi acidificado
com acido citrico até pH 2,6 e posteriormente diluido em agua gaseificada.
Foram avaliadas trés propor¢cbes de xarope/agua: 40:60, 20:80 e 10:90. A
formulacdo contendo 20% de xarope apresentou maior equilibrio entre dulcor,
acidez e intensidade aromatica, resultando em coloragao ambar atrativa e perfil
sensorial harménico. Em contrapartida, a formulacdo com 10% de xarope
demonstrou baixa complexidade sensorial, enquanto a com 40% apresentou
sabor enjoativo e aparéncia escurecida, pouco desejavel comercialmente. Os
resultados evidenciam que a utilizacdo da borra de café na elaboracdo de
refrigerantes €& tecnicamente viavel, mesmo em condigbes laboratoriais
simplificadas. Além de contribuir para a valorizagao de residuos agroindustriais,
a proposta esta alinhada a crescente demanda do mercado por bebidas
funcionais e sustentaveis, capazes de atender consumidores que buscam
alternativas naturais aos refrigerantes convencionais. Conclui-se que a borra de
café apresenta elevado potencial para aplicacdo em bebidas carbonatadas,
agregando valor funcional, sensorial e ambiental. A continuidade da pesquisa &
recomendada, sobretudo por meio de analises fisico-quimicas detalhadas,
estudos microbiolégicos, determinacéo da vida de prateleira e testes sensoriais
com consumidores. Tais etapas s&o essenciais para consolidar a viabilidade
comercial do produto e posiciona-lo de forma competitiva no mercado de
bebidas alternativas, especialmente entre publicos que valorizam inovacao,
saude e responsabilidade socioambiental.
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