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RESUMO

No Brasil, a cana-de-aclcar foi introduzida no periodo colonial e hoje € uma
das principais culturas da economia brasileira. A cana € uma matéria prima de grande
versatilidade e viabilidade econémica e o caldo obtido através de seus colmos é uma
bebida bastante popular no Brasil. O caldo de cana é uma bebida nutritiva e energética
consumida por pessoas de todas as idades e classes sociais, principalmente no verao
e em periodos quentes do ano. O objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitacdo e
gualidade de bebida de cana-de-aculcar acidificada e pasteurizada, além de determinar
o tempo ideal de pasteurizagdo da bebida em garrafas de vidro. Para tanto, o trabalho
foi realizado nas seguintes etapas: Preparo da bebida de cana-de-acglcar;
Determinacdes fisico-quimicas do produto; Otimizac¢édo do tratamento térmico e Teste
de aceitacdo sensorial.

ABSTRACT

In  Brazil, sugar cane was introduced during the colonial period and
today is one of the main crops of the Brazilian economy. The cane is a raw material
of great versatility and economic viabilityand the juice obtained through
its stalk is a very popular drink in  Brazil. The cane juice is a nutritious drink and
energetic consumed by people of all ages and social classes, especially in
summer and hot periods of the year. The objective of this study was to evaluate the
acceptability and quality of pasteurized acidified drink cane sugar, while optimizing the

time of pasteurization of the beverage in glass bottles. For this work was done in the
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following steps: preparation of drink cane sugar; determinations physical-chemical,

optimization of heat treatment and sensory acceptance test.

INTRODUCAO

O caldo de cana é uma bebida nutritiva, energética, muito popular no Brasil
sendo consumido por pessoas de todas as idades e classes sociais, especialmente
nos periodos mais quentes do ano. E obtido por extracdo em moendas elétricas ou
manuais, coado em peneiras metalicas ou plasticas e servido com gelo, podendo ser
consumido puro ou adicionado de suco de frutas acidas (LUBATTI,1999; SOCCOL,;
SCHWAB; KATSOKA,1990). O caldo de cana é constituido basicamente por agua
(80%) e solidos totais dissolvidos (20%), destacando-se entre estes, os aglcares tais
como sacarose (17%), glicose (0,4%) e frutose (0,2%) e os nao-acUcares organicos
constituidos por substancias nitrogenadas, gorduras, ceras, pectinas, acidos organicos
e matérias corantes e 0s nao acucares inorganicos, representados pelas cinzas
(STUPIELLO,1987). Em razéo do Brasil ser o maior produtor mundial de cana-de-
acucar e do grande potencial mercadolégico de bebidas naturais, o consumo de caldo
de cana pode ser melhor explorado se o seu grau de conveniéncia e qualidade
higiénico-sanitaria fosse ampliado aos consumidores, ou seja, facilitando sua utilizacao
em redes de alimentagcdo e aumentando sua vida atil (OLIVEIRA, 2007). O presente
trabalho teve como objetivo otimizar o tempo de pasteurizacdo da bebida em garrafas
de vidro com capacidade para 318ml e avaliar a aceitacdo e qualidade da bebida de

cana-de-acUcar acidificada e pasteurizada.

MATERIAL E METODOS

Preparo da bebida de cana-de-agucar

A variedade utilizada foi a SP-813250. A matéria-prima foi processada de
acordo com os seguintes procedimentos: a) Higienizacdo e enxagie: os toletes de
cana foram cortados em colmos de aproximadamente 60 cm e higienizados em tanque
de aco inoxidavel contendo solucdo de agua clorada a 50 ppm (ou mg/L) de cloro
ativo, ficando imersos nesta solucdo por 10 minutos; b) Extracéo e filtragem do caldo:
os colmos foram moidos em moenda de aco inoxidavel (Modelo B-722 Turbo Magtron)
de capacidade de 200l/hora; c) Padronizacdo do Brix: foi padronizado quanto ao seu
teor de solidos soliveis em 20°rix; d) Curva de acidificacdo (BERBARI &
PASCHOALINO, 1997): foi padronizada de forma que o pH final das amostras fosse

4,2. e) Desaeracao: foi realizada em tacho MECAMAU, modelo C055, sob vacuo de 3
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kgflcm?. Ap6s a padronizacdo a bebida passou por dois diferentes processos de
desaeracdo buscando avaliar o efeito da temperatura nesta etapa, visto que, este
produto é susceptivel a oxidacdo, e também sensivel a temperatura. Desta forma
foram utilizadas dois diferentes tratamentos: desaeracédo a 40° C e tempo de 3 minutos
e desaeragdo a 55° C por 1 minuto; f) Envase: foi realizado em garrafas de vidro de
318 mL a temperatura de 40 e 50° C para os dois diferentes tratamentos de
desaeracédo; g) Pasteurizacdo e resfriamento: os vidros foram conduzidos ao tanque
de pasteurizacdo, onde permaneceram por 20 minutos em agua em ebulicdo. A seguir,
procedeu-se o resfriamento gradativo das embalagens, primeiramente em agua a
60°C e depois em agua a temperatura ambiente. Apds secagem dos recipientes, 0s

mesmos foram armazenados a temperatura ambiente.

Determinacgdes fisico-quimicas

Foram analisadas as seguintes determinacdes na bebida de cana-de-acgucar:

-Teor de sélidos sollveis: foi determinado através de refratdbmetro Carl Zeiss,
modelo 32-G110d (Jena). Resultados expressos em °Brix;

-Acidez total titulavel (ATT): foi determinada por titulometria, segundo método
da “Association of Official Analytical Chemists” (AOAC, 2000). Resultados expressos
em g de acido citrico/100g de amostra;

-pH: foi medido através de potenciémetro, marca Digimed, modelo DM20;

-Cor Instrumental: foi medida através do colorimetro Color Eye Macbeth. As
coordenadas do sistema de leitura de cor CIE LAB L*, a* e b* referem-se as escalas
de cores preto-branco (luminosidade), vermelho-verde, amarelo-azul, respectivamente
(QUINTEROS, 1995).

Otimizacao do tratamento térmico

O processo de pasteurizacao foi realizado durante um tempo pré-estabelecido
de 20 minutos a temperatura da agua em ebulicdo.

As medidas de temperatura no produto foram tomadas por termopares tipo
baquelite, fabricados pela ECKLUND, os quais foram fixados na embalagem. A
extremidade do termopar foi localizada no ponto mais frio da embalagem, ou seja,
ponto mais lento de aquecimento.

Os calculos da pasteurizacdo foram realizados utilizando-se o método de

PATASHNIK (1953). Para os calculos do valor F de pasteurizacao foi utilizado como
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referéncia a temperatura de 100°C e os valores de D (100°C) = 0,1min. e de z = 9°C,

obtido da literatura (PITT,1985) para o microorganismo Clostridium pasteurianum.

Avaliacdo Sensorial

Para a avaliacdo sensorial da garapa acidificada e pasteurizada foi utilizada
uma equipe de 30 provadores e escala heddnica com 9 pontos, sendo o valor 9 para o
termo “gostei muitissimo” e 1 para “desgostei muitissimo”. As amostras foram
apresentadas aos provadores em copos de plastico branco, a temperatura de 10°C.
Os resultados foram analisados através de histograma de freqiiéncia (grau de
aceitacdo X percentagem de notas). Foram avaliados os atributos de cor, sabor e

gualidade geral.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Determinacgdes fisico-quimicas
As analises foram realizadas na bebida de cana-de-aclcar apés a formulacao.

As determinacdes fisico-quimicas sdo mostradas na Tabela 1.

TABELA 1. Determinacdes fisicos quimicas da bebida de cana-de-acUcar

) Sdlidos ) )
Amostra da bebida o Acidez (g acido/
pH Solaveis (°
de cana-de-acgucar ) kg amostra)
Brix)
Média 417 18,2 1,1
Desvio padrédo 0,11 0,1 0,0

Observa-se que a bebida de cana possui pH relativamente acido padronizado
(4,2) em funcédo da quantidade de acido adicionado e presente nas amostras. Este
valor de pH é requerido para bebidas submetidas a pasteurizacdo, por questdes de
seguranca alimentar, para evitar o desenvolvimento de microorganismos patogénicos.
Para os valores de acidez total, os resultados foram considerados dentro dos padrdes
de qualidade preconizados por RIPOLI & RIPOLI (2004).

Martuci et al (1983), afirmam que o caldo de cana apresenta uma propor¢céo de
sélidos sollveis, compreendida entre 15 e 25°Brix. Os resultados encontrados para

sélidos soluveis situaram-se dentro dos valores mencionados por este autor.
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A Tabela 2 mostra os resultados da avaliacdo de cor instrumental da bebida.

TABELA 2. Cor instrumental da bebida de cana de aclUcar desaerada a 40 e 55°C

Amostra da bebida de

L* a* b*
cana-de-acucar
Média 40°C 30,13 1,50 5,43
Média 55°C 30,48 1,65 5,81
Desvio padrdo 0,95 0,07 0,22

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 2, ndo existe diferenca

significativa entre as amostras para cor instrumental.

Teste de aceitacao sensorial da bebida de cana-de-aglcar
Foram realizadas andlises em bebida de cana-de-acglcar desaerada a 40 e 55°

C. Os resultados estdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3. Teste de aceitacédo de bebida de cana-de-agucar

Desaeracédo 55°C Desaeracédo 40° C
Notas Atributos Atributos

Cor Sabor Qualidade Cor Sabor Qualidade
(%) (%) geral (%) (%) (%) geral (%)

1  Desgostei muitissimo 0 0 0 0 0 0
2  Desgostei muito 4 7 4 7 4 4
3  Desgostei moderadamente 11 14 11 0 4 4
4  Desgostei ligeiramente 7 7 7 14 14 11
5 Indiferente 4 0 7 4 0 4
6  Gostei Ligeiramente 14 25 21 18 21 18
7  Gostei moderadamente 39 25 14 32 32 36
g  Gostei muito 21 21 32 25 21 18
9 Gostei muitissimo 0 0 4 0 4 7

Aceitacio 78 71 71 73 78 79

Para a bebida de cana-de-acUcar desaerada a 40° C, os atributos “sabor” e
“qualidade geral” receberam 78% e 79% das notas dos provadores correspondentes
aos termos gostar da escala utilizada, o que indica aceitabilidade da amostra. A
amostra de bebida de cana-de-aclcar desaerada a 55 °© C para o atributo “cor”,

recebeu 78% das notas dos provadores correspondentes aos termos gostar da escala
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utilizada, indicando aceitabilidade para este parametro. Estes resultados indicam que a

diferenca da temperatura de desaeracao provocou alteragédo no sabor do produto.

Otimizacao do tratamento térmico

A Figura 1 representa as curvas de tratamento térmico obtidas no
processamento de caldo de cana. A curva azul representa a curva de aquecimento e
resfriamento da agua do tanque de pasteurizacdo. A curva vermelha apresenta o
histérico de temperaturas em funcdo do tempo de pasteurizacdo, que apresentou
valores de F variando entre 2,38 e 4,26 minutos, portanto bem acima do minimo
estabelecido de 5D que € igual a 0,5 minutos. Ja a curva verde apresenta simulacdo
do histérico de temperaturas com reducdo de 7 minutos no tempo de aquecimento,

levando a um F minimo de 0,6 minutos, ainda seguro.

120 -
100 -+ —e—agua
80
—a=— Tempo medido de
60 pasteurizacao
40 Tempo otimizado
20
0 .........................................
1 357 911131517192123252729313335373941

FIGURA 1. Curvas de aquecimento e resfriamento da bebida (em tempo pré-determinado e

otimizado) e da 4gua de pasteurizagéo.

CONCLUSAO
A bebida de cana de aclcar desaerada a 40° C atingiu aceitabilidade no ponto
de vista do sabor e qualidade geral.
A otimizag&do da pasteurizacdo permitiu a reducdo de 7 minutos no tempo de

aquecimento, levando a um F minimo de 0,6 minutos.
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