RESUMO - ESTUDO DO PROCESSAMENTO E ENVASE DO CALDO DE
CANA

O caldo de cana-de-acglcar é uma bebida opaca de coloracaovariavel e viscoso
(Molinaet al, 2007). Sua composi¢do nutricional predominantemente é
constituida de sacarose, solidos soluveis entre outros (ICET, 2004). A
qualidade e a composicdo do caldo extraido estdo diretamente associadasa
variedade da cana de agucar, que se diferenciam conforme alguns parametros:
teor de acuUcar, periodo de processamento, maturacéo e teor defibra.O objetivo
do trabalho é produzir uma bebida que apresente estabilidade fisico-quimica e
microbiolégica durante 0 armazenamento para que possa ser consumida com
seguranca. O caldo foiextraido através da moagem da cana e em seguida o
mesmo foi submetido ao processo de clarificacdo (fosfatacdo, calagem, acido
citrico e pectina) para remoc¢do de algumas impurezas, proporcionando maior
estabilidade.Os parametros avaliados nesse estudo foram: °Brix e turbidez.Nos
ensaios de fosfatacdo e calagem foi constatada a descaracterizagdo sensorial
do caldo, apesar de terem sido mantidas as caracteristicas fisico-
quimicas.Para a analise dos resultados utilizando o &cido citrico e a pectina foi
aplicado o planejamento experimental 22. As melhores condices de°Brix e
turbidez foram observadas nos niveis superiores das varidveis de entrada
(concentracdo de acido — 125ppm e temperatura — 70°C). Através desses
resultados sera realizado outro planejamento, visando determinar as melhores
condicdes para a pasteurizacaoa qual assegurara o envase.
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