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CALDO DE CANA INDUSTRIALIZADO: PROCESSAMENTO E VIDA DE PRATELEIRA!

RESUMO

O Brasil é o maior produtor e exportador de cana de actcar mundial, e seu grande consumo
interno, ainda é pouco explorado industrialmente. Por este motivo, este estudo é de grande valia
para demonstrar os desafios e as solucGes cabiveis na producdo da garapa de modo seguro para sua
comercializacdo. O objetivo foi produzir um caldo de cana tratado termicamente com estabilidade
para estocagem a temperatura ambiente. Foi avaliado também a vida de prateleira, através das
analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais, do processamento do caldo de cana puro e do
caldo de cana com suco de limdo em frascos de vidro, a fim de criar um produto industrializavel e
comercializavel. Foi adquirido um produto com vida Util de em média de 90 dias, em temperatura
ambiente, que chegard ao consumidor com aspectos fisico-quimicos, microbioldgicos e sensoriais
dentro das normas previstas. O produto foi envasado em garrafas de vidro e adicionado suco de
limdo, por este Gltimo, apresentar maior potencial de diminuicdo de pH, o que consequentemente

aumenta o tempo de vida de prateleira.

Palavra-chave: processamento, suco de cana-de-agucar, suco de limdo, garapa.

tArtigo de acordo com as normas da Revista Food Science and Technology.



1. INTRODUCAO

Segundo o Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA), o Brasil é o
maior produtor e exportador de cana de acucar mundial. Devido as vastas areas cultivaveis e
favoraveis a matéria prima, o pais possui grandes producdes e alta competitividade comercial
em escala mundial. A maioria da sua exportacdo se da na forma de matéria prima ou seus
produtos agucar e etanol. O grande consumo interno da bebida conhecida como garapa ainda é
pouco explorado industrialmente, portanto, hd alto potencial interno de expansdo para
industrias alimenticias voltadas para o processamento deste produto (Companhia Nacional de

Abastecimento, 2019).

Segundo a Instru¢cdo Normativa nimero 37/2018, o caldo de cana-de-agUcar ou garapa
é colocado na categoria de sucos como definido no Artigo 18 do Decreto n° 6.871 de 04 de
junho de 2009. O suco é obtido da prensagem da parte comestivel da espécie Saccharum,
extraida por moendas manuais ou elétricas (Brasil, 2018). A bebida é apreciada por uma
ampla faixa de classes sociais na forma pura ou com adicdo de suco de frutas citricas

(Nogueira & Venturini Filho, 2007).

O comércio brasileiro do caldo de cana é majoritariamente realizado em condicdes
informais. Vendidos por ambulantes em lugares publicos com poucas possibilidades de
controle higiénicos e sanitarios. Dessa forma a industrializacdo do processamento desta
bebida ganharia vantagens como: prolongamento da vida atil, seguranca alimentar,
componentes nutricionais mais proeminentes e maior estabilidade microbiologica (Sanda et

al., 2016).

O caldo de cana € altamente perecivel; por isso, recomenda-se o0 seu consumo imediato
apos a extracdo. A perecibilidade da bebida pode estar relacionada as condi¢fes higiénico-
sanitérias durante a obtencdo do caldo, & concentracéo de acUcar, a atividade de 4gua e ao pH.
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Assim, as tecnologias de conservacdo sdo extremamente relevantes no que concerne a
protecdo contra agentes fisicos (luz, calor), quimicos (O2), bioquimicos (enzimas) e
bioldgicos (microrganismos, insetos) responsaveis por alteragbes que comprometem as
caracteristicas quimicas (composi¢éo), fisicas (turbidez, separacéo de fases), sensoriais (odor,
sabor, cor, textura) e nutricionais (proteinas, vitaminas) da bebida, influenciando a sua vida de

prateleira (Graumlich et al., 1986).

Os processamentos modernos possuem como principais objetivos: (a) a obtencdo de
vida de prateleira satisfatéria, (b) aumento da variabilidade de produtos no mercado, (c)
facilitar a obtencdo das mercadorias, (d) manter a qualidade nutricional e sensorial do
produto, dentre outros. Para alcancar essas finalidades a escolha dos procedimentos que o

alimento passara é essencial (Mello et al., 2018).

Existem as etapas principais da extracdo de caldo de cana-de-agUcar que sao comuns a
todo o tipo de obtencdo do produto. A primeira € a recep¢ao, etapa em que se faz a primeira
pesagem e a primeira amostragem para determinar a qualidade da matéria prima. A segunda é
a higienizacdo do vegetal para retirar as sujidades. A terceira é a raspagem, retirada da casca
para romper 0s colmos e expor as estruturas de armazenamento do caldo. A quarta é a
moagem para romper as células parenquimatosas e extrair o caldo. A quinta é a clarificacdo,
esse passo consiste na filtracdo do caldo, podendo ser auxiliado pela adicdo de certos
compostos, como 0 SO, e o leite de cal e, ou, adigdo de compostos poliméricos de cadeia
longa, sendo o caldo aquecido e ocorrendo decantacdo (Lima, 2012). Tais processos variam

de acordo com o produto que é almejado (Schmidt & Efram, 2014).

Nas industrias o caldo pode passar por procedimentos que aumentam sua vida util para
consumo como bebida ndo alcodlica, com a pratica dos processos de pasteurizacdo e

acidificacdo. Tais processos, ganham vantagens em relacdo a extragdo para consumo imediato



do caldo, pois eles garantem a seguranca do alimento em todas as etapas da fabricagéo,
assegurando qualidade ao produto. De acordo com estudos realizados por Machado et al.
(2013), o caldo de cana acidificado com &cido citrico submetido a um aquecimento a 85 °C
seguido de envase e pasteurizagdo em banho-maria a 90 °C por 10 minutos, foi observado que
o tratamento foi eficiente na conservacdo do produto, além de evitar o escurecimento da
bebida. Essas tecnologias foram introduzidas para atender & exigéncia oriunda dos clientes de

consumir produtos de maior qualidade e seguranga (Abreu et al., 2006).

A pasteurizacdo é um processamento térmico capaz de causar inativacdo enzimatica e
destruicdo de patégenos e micro-organismos deteriorantes termossensiveis, que quando
utilizada em tratamentos mais rigorosos podem influenciar negativamente as propriedades
sensoriais e nutritivas do alimento. A acidificagdo, por sua vez, € uma pratica industrial usual
que promove uma maior estabilidade microbioldgica dos produtos, estendendo a vida dtil. Seu
efeito concerne em reduzir o pH e assim, restringir o desenvolvimento microbiano e inibir ou
inativar as enzimas. A acidificacdo do caldo de caldo de cana, com suco de fruta acida ou
adicdo de acido organico tem sido praticada em diversas pesquisas publicadas (Andrade,

2014; Catarina, 2009; Nogueira & Venturini Filho, 2007; Sales et al., 2019).

Desse modo, durante o processamento, armazenamento e comercializacdo, deve-se
visar minimizar alteracGes indesejaveis e possibilitar a elevacdo da vida util do produto. Por
isso, deve-se atentar ao manuseio do produto, sob o ponto de vista higiénico-sanitario,
principalmente quando se trata do caldo de cana-de-agUcar, que possui alta atividade de dgua
e um pH que o torna um meio propicio para o desenvolvimento microbiano (Andrade et al.,

2008).

Nesse sentido, para determinar o tempo em que os alimentos sdo seguros para

consumo ¢€ realizado o estudo de vida de prateleira (VP). O termo utilizado em inglés é Shelf



life e consiste na determinacdo do periodo em que o produto pode ser armazenado em
determinadas condigdes de conservacdo (Campbell-Platt, 2009). Essas sdo definidas em
funcdo do grupo de alimentos que o produto estudado se encaixa, podem ser: cereais (e
derivados), acUcares e produtos ricos em agucares, frutas e legumes, carnes (e derivados),

ovos, leites e laticinios, peixe e marisco (Freitas & Figueiredo, 2000).

O caldo de cana, se estocado, necessita da realizagcdo do branqueamento, pois minutos
apos a sua extracdo adquire coloracdo escura devido a oxidacdo, o que influencia na sua
comercializacdo. As enzimas que mais contribuem para a formacéo da coloragdo escura no
caldo s&o as polifenoloxidases, por este motivo, a adi¢do de suco de frutas citricas ao caldo de
cana, vem sendo um objeto de estudo, por melhorar sensorialmente a bebida e conferir um
sabor agradavel ao paladar promovendo uma mudanca na relacdo sélidos soltveis/Acidez do

produto (Prati et al., 2005).

Desta forma, o presente trabalho tem como principal objetivo produzir um caldo de
cana tratado termicamente com estabilidade para estocagem a temperatura ambiente. Foi
avaliado também a VP, através das analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais, do
processamento do caldo de cana (CC) e do caldo de cana com suco de limdo (CL) em

embalagem de vidro, a fim de criar um produto industrializavel e comercializavel.

2. MATERIAIS E METODOS

Para o experimento foram utilizadas 110 kg de cana de acgucar, obtida de pequeno
produtor da Cachoeira do Campo, distrito da cidade Ouro Preto, no estado de Minas Gerais
(MG). Além disso, foi adquirido no comércio local da cidade supracitada limdo fresco para a

obteng&o do suco.



A cana de acucar foi recebida in natura nas instalacdes da planta piloto de Produtos
Vegetais e Bebidas do Departamento de Alimentos da Escola de Nutricdo. Foi raspada, pré-
lavada com &gua limpa, em seguida higienizada por imersdo de 15 min em solucéo clorada a
250 ppm utilizando, como fonte de hipoclorito, a &gua sanitaria prépria para uso em

alimentos.

Para obtenc¢do do caldo foi utilizado um extrator elétrico de trés rolos, sendo o caldo
obtido filtrado imediatamente em tecido voil duplo para reter residuos grosseiros. A cana foi
pesada antes e depois da raspagem, assim como o caldo obtido da extracdo. A partir destes
valores foi realizado o calculo de rendimento. Todo caldo de cana filtrado foi rapidamente
resfriado a medida que era obtido, sendo todo caldo homogeneizado antes de prosseguir para

as etapas seguintes.

O caldo de cana foi dividido para a obtencdo de suco e suco misto conforme a
descricdo: Caldo de cana (CC): o caldo de cana sem a adicdo de nenhuma fruta ou outro

ingrediente e Caldo de cana com suco de limdo (CL): adi¢cdo de 2,5% de suco de liméo.

Inicialmente, foi feito o processo de pasteurizacdo do CC e CL, o qual foi realizado
em Pasteurizador a placas piloto Pronox a 83 °C + 2 °C por 585 segundos, realizando assim o
aquecimento do produto para eliminar microrganismos e resfriado logo em seguida. Os caldos
foram colocados em embalagens de vidro transparente (VD) e tampadas hermeticamente em
“tampa em rosca” metalica, os quais foram previamente esterilizados a 180 °C por 4 horas por
Autoclave de esterilizagdo a seco ja suas tampas por Autoclave Vertical CS Prismatec, a 180

°C por 15 minutos.

Para a realizacdo de um envase seguro, as garrafas de VD tiveram suas bocas isoladas
com papel aluminio para protegé-las da entrada de O2 contaminado, e junto com suas tampas

foram colocadas dentro da Capela de Fluxo Laminar, Linha PCR T2 Eco da Pachane (Figura



1A e 1B). A capela sendo sanitizada com luz UV por 15 minutos antes do inicio do processo,

que foi realizado dentro da mesma.

Figura 1A e 1B — Bancada de Fluxo Laminar, Linha PCR T2 Eco da Pachane utilizada no
envase.

As amostras para analises fisico-quimicas microbioldgicas e sensoriais foram
recolhidas no tempo zero, 15, 28, 42, 57 e 122 dias. Nesses intervalos foram avaliadas as
caracteristicas fisico-quimicas (pH, solidos soluveis, acidez e cor), sendo as analises fisico-
quimicas e microbioldgicas. Foram também avaliadas as caracteristicas sensoriais (cor, aroma

e sabor).

2.1.  Andlises fisico-quimicas
O pH foi determinado através de pHmetro previamente calibrado. O teor de so6lidos

sollveis (°Brix) foi medido em refratdmetro analdgico, numa escala de 0 a 32 °Brix.

A acidez foi determinada por titulacdo potenciométrica, sendo utilizado 20 ou 25 mL
de amostra e titulacdo até pH 8,0 com solucdo padronizada de NaOH 0,1 mol/L (Sales et al.,
2019). A cor foi determinada pela leitura da absorbancia a 550 nm apo6s diluicdo 1:10 da
amostra, utilizando-se o espectrofotdmetro FEMTO 700S. Todas as andlises foram feitas em

duplicata.
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2.2.  Andlise sensorial

A andlise sensorial consistiu na avaliacdo global de aroma, sabor e odor, tendo sido
realizada por no minimo trés componentes da equipe de pesquisa. Apds degustacdo 0s
provadores discutiram as caracteristicas do produto e sua proximidade com o caldo de cana

fresco (Prati et al., 2005).

2.3.  Analises microbioldgicas

As anélises microbiologicas para contagem dos seguintes microrganismos:
Salmonella, bolores e leveduras e coliformes termotolerantes foram realizadas em placas 3M
Petrifilm conforme instrugdes do fabricante (3M PetrifilmTM, 2019). Ja para aerobicos totais
foi realizada contagem pelo método do PCA (Brasil, 2019). Anélise de Salmonella foi
realizada no tempo zero e 122 dias. As amostras para analise de bolores e leveduras,
coliformes e aerdbios totais foram recolhidas para tais analises nos tempos zero, 15, 28, 42,

57, e 122 dias e expressos em UFC/mL. Analises essas que foram realizadas em duplicata.

2.4.  Tratamento dos dados
Os resultados das médias obtidas nas analises foram computados e tabelados para
diagndstico em todos os tempos do processamento em relacdo ao periodo de vida de prateleira

do produto.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O processamento utilizou 110 kg de cana, que apds a raspagem e rendeu 102,12 kg de
cana limpa, e ap6s o processo de moagem resultou em 50 kg de caldo de cana com um
rendimento de 48,96%. Este processo de raspagem se faz necessario para diminuir as
sujidades da casca no produto que é altamente perecivel, igualmente importante é a

higienizacdo da cana logo apos a raspagem para minimizar os riscos de contaminagdo durante
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a extracdo do caldo. Esta perecibilidade pode ser atribuida as més condigdes higiénico-
sanitérias durante a obtencdo do caldo, a sua elevada concentracdo de acUcar, a alta atividade

de 4gua e ao seu pH (Catarina, 2009).

Catarina (2009) observou que devido a necessidade de higienizacdo da cana, o
rendimento do caldo absoluto ndo chegou aos niveis esperados. Outros fatos também podem
ser levados em conta, como 0 manuseio e o tipo do extrator elétrico e do filtro de tela, que

retem residuos grosseiros (Fernandes, 2003).

Os resultados das médias encontradas nas andlises fisico-quimica dos produtos
processados e estocados a temperatura ambiente em embalagem de vidro por até 122 dias
estdo apresentados no Quadro 1. Segundo a Instrucdo Normativa n° 37 de 2018 (Brasil, 2018),
para suco de cana-de-acucar, os valores minimos para soélidos soltveis em °Brix (a 20 °C), pH
e acidez total expressa em acido citrico (g/100 g) sdo, respectivamente, 14, 5,5 e 0,05. Apesar
da Instrucdo ndo determinar um padrdo de cor para a bebida, sua analise tem grande

importancia para uma boa aceitacdo da bebida pelo consumidor.

Quadro 1 - Teor de sélidos solaveis (°Brix), valores de pH, acidez (g/100g) e indice de
cor (absorbancia a 550 nm), para caldo de cana sem adigdo de outros ingredientes (CC) e para
caldo de cana com adicdo de suco de limdo (CL) estocado a temperatura ambiente por até 122

dias.
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Tempo Sé"‘if,’;f&')‘] e pH Acidez (g/100g) Cor (abs 550 nm)
(dias) cc cL cc cL cc cL cc cL

0 | 204%0,14 | 20,4£0,10 | 595:0,0 | 4,70:00 | 0,0858+1,1 | 0,2012¢1,1 | 058100 | 0,485£0,0
15 | 21,130,07 | 20,6+0,03 | 59400 | 4,68£0,0 | 0,092+1,1 | 0,2043+1,1 |0,362+0,01 | 0,530£0,01
28 | 21,1#0,0 | 20,9+0,03 | 58500 | 4,6720,0 | 0,1107+1,1 | 0,2043+3,3 |0,592+0,01 | 0,368+0,0
42 | 21,3007 | 20,7t0,0 | 576:0,0 | 4,61:0,0 | 0,1271#1,7 | 0233128 | 0,648£0,0 | 0,505:0,02
57 | 20,6£0,35 | 20,9:00 | 58200 | 4,47+0,0 | 0,0889+55 | 0,2253+7,2 | 0,5670,00 | 0,549+0,01
122 | 20,9t0,0 | 20,90,14 | 591%0,0 | 4,72#0,0 | 0,1148%35 | 0,2383£9,7 | 0,568+0,01 | 0,485:0,0
Média | 20,9+0,34 | 20,73£0,20 | 5,8740,07 | 4,64£0,09 | 0,10321+0,01 | 0,21775+0,01 | 0,553£0,09 | 0,487+0,06

O teor de solidos solUveis de CC, apresentou uma média de 20,9 °Brix, e de CL foi de
20,73 °Brix, ndo apresentando valores préximos entre elas. De acordo com o regulamento
previsto (Brasil, 2019), ambos se enquadram no valor de solidos soltveis em °Brix, a 20° C,
que é de no minimo de 14. Ademais, de acordo com Brieger (1968) valores de Brix acima de
18 indica uma maturacdo adequada, desta forma fica evidente uma uniformidade na

maturacgdo das duas variaveis analisadas.

As amostras de CC e CL apresentaram uma média de pH de 5,87 e 4,64,
respectivamente. A amostra de CC pode ser classificada como pouco acida, sendo que esse
valor, é considerado caracteristicos de garapa fresca (Soares, 2017). Este fato corrobora para a
implicacdo de que a cana utilizada se apresentava saudavel, colhida no estagio de maturacédo

adequado e ndo apresenta indicios de deterioracdo (Sanda et al., 2016).

A média de pH obtida em CL esta de acordo com os padrGes obtidos por
Theodorovski et al. (2014), que apresentou em seu estudo, valores de pH entre 4,75 e 4,18 em
caldo de cana com suco de limdo. Esses valores podem ser justificados pela adi¢&o do suco de
lim&o ao caldo de cana, pois ele faz com que a acidez titulavel de CL se torne mais elevada do
que a de CC, e por isso, os valores de pH de CL foram menores que o de CC (Andrade et al.,

2008).
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O valor médio de acidez de CC e de CL foi de 0,10321 e 0,21775 g/100g,
respectivamente, mais uma vez as médias estdo dentro das condigdes previstas pela Instrugdo
Normativa N°37, 1° de outubro de 2018, em que o valor minimo de acidez € de 0,05 g/100g.
Ademais, segundo Tasso Junior et al. (2010), a acidez deve apresentar valor inferior a 0,8
9/100g, pois quando acima deste limite, o caldo de cana-de-agucar, ndo apresenta padrdes
ideais de qualidade. Outro fator que indica boa qualidade da matéria prima utilizada. Altos
niveis de acidez, € uma caracteristica da degradacdo da cana-de-agucar ao longo do tempo de
armazenamento, e consequentemente, a deterioracdo dela é um fator que ird afetar

diretamente na qualidade da matéria prima esperada (Silva et al., 2011).

Com relagéo a cor, CC apresenta maior absorbancia em relagdo a CL, por isso, fica
evidente a diferenca de cores entre eles na Figura 2, em que CC (esquerda) apresenta uma cor
mais escura (maior absorbancia), tendendo ao laranja, e CL (direita), uma cor mais clara
(menor absorbancia), que tendeu ao amarelo. A importancia da coloragdo mais clara de uma
garapa ou caldo de cana de agUcar esta relacionada ao fato de que logo ap6s a extragdo ocorre
naturalmente um escurecimento devido ao processo de oxidagdo de seus componentes como
polifendis e clorofila o que pode influenciar negativamente na preferéncia do consumidor

(Prati et al.; 2005).

Pode-se sugerir que a remocdo da cor da garapa esta associada a precipitacbes de
macromoléculas e coloides que se apresentam na mistura, como pode ter ocorrido com a
adicdo do suco de limédo (Spirlandelli & Finzer, 2019). O pH por sua vez, ap6s a adi¢do do
suco de limdo, se torna mais acido, o que pode estar relacionado a perda de agua por
evaporacao ou oxidacdo do acido citrico (Sanda et al., 2016). Ademais, existe uma pratica que
pode melhorar a aceitacdo e comercializa¢do do produto, através da clarificacdo do caldo de
cana. Tal processo ocorre por meio da decantacdo, pelo método da bicarbonatacédo, que pode

ser de grande valia para a realizacdo de testes futuros, pois ele remove grande parte das
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substancias corantes, e proporciona a diminui¢do da cor do caldo, que tem influéncia direta na

cor e qualidade adquirida do agUcar como produto obtido (Araujo, 2007).

Figura 2 — Amostras de CC (esquerda) e de CL (direita) por 122 dias.

No Quadro 2, é possivel observar os padrdes microbiologicos obtidos no estudo de
vida de prateleira do produto. As analises microbioldgicas de CC e CL pode-se notar um
crescimento de coliformes a 45 °C de no maximo 4 UFC/mL e auséncia de Salmonella, nos
testes realizados nos tempos zero e 122 dias. Perante esses resultados, as amostras se
enquadram dentro do previsto pela legislagéo vigente (Brasil, 2022), em que sucos e refrescos
in natura, incluindo caldo de cana, devem apresentar até 102 UFC/mL de coliformes a 45 °C,

e auséncia de Salmonella sp/25 mL, para serem considerados préprios para 0 consumo.

O numero de bolores e leveduras nas amostras analisadas variou de ausente a 3
UFC/mL em CL e de ausente a 6 UFC/mL em CC. Segundo a Instrugdo Normativa - IN N°
161, de 1 de julho de 2022 (Brasil, 2022), refrescos, sucos, néctares e outras bebidas nédo
carbonatadas, adicionadas de conservadores, nao refrigeradas incluindo o caldo de cana e o
caldo de cana com suco de liméo, devem apresentar até 102 bolores e leveduras/mL, revelando

que as amostras obtidas neste estudo, novamente, se enquadram dentro das normas exigidas.

Em relagdo ao numero de mesofilos aerdbios totais, no final da analise, no tempo 122,

foi que em CC variou de ausente a 20 UFC/mL e CL variou de ausente a 80 UFC/mL. Apesar
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da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) ndo determinar um limite maximo de

mesoéfilos aerdbios totais para caldo de cana (Brasil, 2022), o resultado obtido é de grande

valia, pois sabe-se que 0 crescimento excessivo de aerobios totais pode comprometer a

qualidade sanitéaria do sabor e aroma do caldo de cana, acarretando numa rejeicdo sensorial

(Campos, 2010). Em suma, Theodorovski et al. (2014) enfatiza que a carga microbiana de 10°

UFC/mL pode ser considerado um limite aceitavel desses contaminantes, sendo que acima

desses niveis pode ocorrer a producdo de substancias toxicas.

Quadro 2 — Analises microbioldgicas de CC e CL (UFC/mL).

PRODUTO Dias  Coliformes 45 °C Bolores e Leveduras Aerobios totais Salmonella sp
0 150,01 Aus = 0,0 Aus = 0,0 Aus £ 0,0
15 Aus £ 0,0 Aus +0,0 Aus £0,0
CL 28 2+0,04 340,01 80 +0,15
42 2+0,01 340,01 20+0,1
57 1+0,0 1+0,02 20+0,2
122 4+£0,03 Aus £0,0 Aus £0,0 Aus £ 0,0
0 250,01 Aus £0,0 Aus £ 0,0 Aus 0,0
15 Aus = 0,0 Aus = 0,0 Aus = 0,0
28 4+0,03 9+0,03 20+0,25
cC 42 440,02 9+0,04 20 +0,15
57 3+£0,0 6+0,01 20+ 0,20
122 4+0,0 Aus = 0,0 Aus = 0,0 Aus 0,0

Com relacdo a analise sensorial, que de acordo com a ABNT ¢é usada para evocar,

medir, analisar e interpretar reacdes das caracteristicas dos alimentos e materiais como s&o

percebidas pelos sentidos da viséo, olfato, gosto, tato e audigéo, sdo representados no Quadro
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3. Desse modo, os aspectos considerados na analise sensorial foram sabor e aroma, tendo

como referéncia o caldo de cana fresco sem qualquer tratamento térmico.

O caldo de cana puro (CC) no dia zero, logo ap6s a pasteurizacdo, apresentou um
sabor de cozido semelhante a rapadura, caracteristica mantida até o final da analise. Além
disso, no dia zero, ndo apresentou nenhum gosto fora do padréo esperado do produto fresco.
No dia 15, manteve-se 0 sabor anterior, sem observacdes de deterioracdo. Neste mesmo
momento, iniciou-se a formacdo de precitado com uma cor esverdeada caracteristica, tal
processo se da para que ocorra a eliminagdo de impurezas. Inicialmente formam-se coagulos e
em seguida, flocos grandes e pesados que irdo precipitar-se, levando consigo o material inerte
em suspensao, formando o chamado lodo, o qual foi possivel observar com a cor esverdeada
(Lima, 2012). No dia 28, apesar de manter o sabor da cana-de-aglcar, ndo possuia mais as
caracteristicas do caldo fresco. No dia 42 pode-se observar a manutencdo dos padrbes
anteriores de sabor, aroma caracteristico do caldo de cana, ja no dia 57 as mesmas
caracteristicas foram notadas, apresentando a mais um dulcor pronunciado devido a
temperatura ambiente. No dia 62 um dos frascos apresentou um sabor levemente amargo
lembrando o gosto de silagem, os demais mantiveram um sabor leve rapadura até o dia 122,
sendo observado uma perda leve do sabor cozido a medida do tempo, mas mantendo o aroma

préximo ao dia zero.

A amostra de CL, apresentou no dia zero um sabor de liméo predominante em relacéo
ao da cana-de-agucar, sem a presenca de sabores estranhos a ndo ser o sabor de cozido que se
manteve até o final da analise. Sua cor apresentou-se mais amarelada que CC e ja iniciou a
formagéo de precipitados. Aroma da cana e do lim&o estavam presentes e misturados, mas
com predominancia do limdo. No dia 15, manteve-se a predominancia do sabor de limdo, sem
presenca de sabores estranhos, mas ficou mais evidente o dulcor do caldo de cana. O aroma

da mistura € destacado ao abrir a garrafa, comecado a diminuir o aroma do limao. Continuou
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com a formacdo de precipitado e cor mais amarelada que CC. Tais caracteristicas
mantiveram-se até o dia 28. No dia 42, houve uma perda da predominancia do sabor do limé&o,
iniciando o equilibrio entre os sabores da cana e do lim&o e o aroma da cana comegou a se
destacar. No momento seguinte, no dia 57, o aroma e sabor tornou-se equilibrado entre o
caldo de cana e o lim&o. Por fim, do dia 77 ao 122 o aroma se mostrou mais declinado ao da
cana, com um leve aroma de limdo. Com relacdo ao sabor, pode-se dizer que apresentou o

sabor de CC no dia zero, com um acréscimo de um leve sabor de limao no final.

Apesar do sabor de cozido devido o processo de pasteurizagdo, CC e CL mantiveram
0s pardmetros de sabor e aroma proximos dos caldos frescos, resultado esse positivo para uma
boa aceitacdo do produto no mercado. Em suma, a adicdo de sucos acidos ao caldo de cana
tem como intencdo melhorar sensorialmente a bebida, pois confere ao produto um sabor mais
refrescante e agradavel ao paladar ja que promove uma mudanca na relagdo °Brix/Acidez do

mesmo (Prati et al., 2005).

Perante os resultados obtidos ao longo do tempo, ficou evidente que o intervalo
méaximo, e recomendado de vida util é de 30 dias para CC e 90 dias para CL. Dessa maneira,
esta recomendacdo, baseadas em todos os resultados obtidos, garante ao consumidor 0s

aspectos de sabor e aroma do caldo de cana fresco.

Quadro 3- Andlise sensorial dos produtos estocados a temperatura ambiente em

embalagem de vidro por até 122 dias.
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CcC

CL

0 . Sabor de limdo predominante e sem a presenca de sabores
Sabor de cozido, sem a presenca de outros sabores . x
e estranhos. Cor mais amarelada que CC e com a formacéo
estranhos, aroma caracteristico do caldo de cana. s S .
de precipitados. Aroma da cana e do lim&o evidentes.
15 | Sabor caracteristico do produto fresco, tirando o sabor de  Sabor de lim&do predominante, mas com o dulgor do caldo
cozido ndo foi observado nenhum sabor estranho ou de de cana. O aroma é destacado quando aberta a garrafa. Sem
deterioracdo. Formac&o de precipitado e cor esverdeada  a presenca de sabores estranhos. Formagdo de precipitado e
caracteristica. Aroma caracteristico do caldo de cana. cor mais amarelada que CC.
28 x Sabor de limao predominante, mas com o dulgor do caldo
Sabor de caldo de cana, mas de um produto nao fresco, .
. de cana. O aroma é destacado quando aberta a garrafa. Sem
leve sabor de cozido (sabor de rapadura). Aroma ~ o
P a presenca de sabores estranhos. Formagdao de precipitado e
caracteristico do caldo de cana. :
cor mais amarelada que CC.
42 Sabor de caldo de cana, mas de um produto néo fresco, Sabor e aroma caracteristico da cana, com perda da
com leve sabor de cozido (sabor de rapadura). Aroma predominéncia do sabor do lim&o, comecando a equilibrar
caracteristico do caldo de cana. 0s sabores.
57 Sabor de caldo de cana, mas de um produto néo fresco,
com leve sabor de cozido (sabor de rapadura), aroma - -
e ( P ) . Aroma e sabor equilibrado entre o caldo de cana e o liméo.
caracteristico do caldo de cana, dulgor pronunciado
devido a temperatura ambiente.
77 Sabor de caldo de cana, com leve sabor de cozido (sabor Aroma de caldo de cana com leve aroma de limédo. Sabor
' ‘s do caldo de cana préximo ao dia zero de CC com leve
de rapadura). Aroma caracteristico do caldo de cana. - -
sabor de limdo no final.
122 Sabor caracteristico de caldo de cana, com leve sabor de Aroma de caldo de cana com leve aroma de limdo. Sabor
cozido (sabor de rapadura). Aroma caracteristico do do caldo de cana préximo ao dia zero de CC com leve
caldo de cana. sabor de limdo no final.

Os resultados indicam, portanto, um produto de acordo com a legislacdo vigente em

relacdo aos parametros avaliados. Os caldos de cana puro e adicionado de limdo mantiveram
0s parametros de sabor e aroma proximos dos caldos frescos, resultado esse que proporciona a
expectativa que o produto tera boa aceitacdo no mercado. As bebidas apresentaram uma
média de vida til de 30 dias para CC e 90 dias para CL, e foram conservados os aspectos
fisico-quimicos determinados pela Instrucdo Normativa namero 37/2018 (Brasil, 2018), e as

caracteristicas sensoriais.

4. CONCLUSAO

Neste estudo, pode-se concluir que para obter um produto mais seguro e com mais
longevidade, deve-se realizar uma pasteurizacdo seguida de um envase seguro, atentando-se
para que a cana seja colhida no estidgio de maturagdo adequado, para que ndo apresente
indicios de deterioracdo rapidamente. Produziu-se dois tipos de caldo de cana, um com vida

uatil de em média 90 dias para caldo de cana adicionado de suco de liméo e outro de 30 dias
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para caldo de cana puro. Eles foram mantidos em temperatura ambiente, e apresentaram
aspectos fisico-quimicos, microbiol6gicos e sensoriais dentro das normas prevista pelo
MAPA, garantindo que chegue ao consumidor de modo adequado. Ademais, o caldo de cana
adicionado de suco de limdo apresentou mais caracteristicas que contribuiriam para sua venda
como a cor, aroma e 0 sabor, que devido a adi¢do do suco de limdo apresentou maior
potencial de diminui¢do de pH, o que consequentemente aumenta o seu tempo de vida de

prateleira.
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