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RESUMO: O caldo de cana ap0s a extracdo torna-se escuro e apresenta
sedimentacao. Tratamentos térmicos convencionais conferem um sabor de melado
ao caldo, afetando adversamente seu sabor caracteristico. Algumas referéncias
demonstram interesse no estudo de tecnologias que possam manter as
caracteristicas do caldo fresco e preservar suas caracteristicas por um periodo
mais extenso podendo assim ser comercializado e/ou consumido sob condi¢gbes
higiénico-sanitarias melhores oferecendo ao consumidor um produto de melhor
qualidade e com seguranca. A otimizacdo do processo de tratamento do caldo
através do controle de parametros fisico-quimicos e adicdo de reagentes sdo
fatores que, correlacionados podem contribuir para alcancar caracteristicas

desejaveis do caldo da cana de acucar e prolongar a sua utili quando



acondicionado, a fim de obter uma bebida pronta para beber, com boa aceitagcéo
sensorial. Esse trabalho tem como objetivo estudar condi¢bes mais adequadas de
parametros fisico-quimicos que interferem no processo de producéo do caldo de
cana a fim de se obter um controle de qualidade e estabilidade de armazenamento
desse produto para possivel insercdo na merenda escolar da rede municipal da
cidade de Jodo Pessoa (PB), agregando valor econémico aos derivados da cana
de acucar e promovendo melhoria na qualidade de vida, no contexto da educacao
alimentar, valorizando produto saudavel, isento de aditivo quimico e residuos de
agrotoxicos. Os parametros fisico-quimicos escolhidos para avaliacdo de sua
influéncia no processo do tratamento do caldo foram: tempo de processo, tempo de
sendimentacdo e temperatura em relacdo ao °Brix do caldo. Realizou-se um
planejamento fatorial experimental com as possiveis combinacdes de niveis dos
parametros de entrada e a analise quimiométrica dos efeitos desses parametros
sobre a estabilidade e qualidade do caldo foi realizada com o auxilio do software
Statistica 7.0. A variedade da cana utilizada foi RB867515 e o caldo foi extraido
pelo processo de moagem, em seguida o mesmo foi submetido ao processo de
clarificacdo por adicdo de uma solucdo de CaO 8% (m/v). De acordo com o0s
resultados obtidos, apds o processo de clarificacdo seguindo as condicbes da
matriz de planejamento e submetidos a métodos estatisticos como ANOVA e teste-
F, todas as variaveis estudadas e as suas interacfes foram significativas para o
°Brix, @ um nivel de confianca de 95%. Dentre os parametros individuais e nas
faixas estudadas, a temperatura foi a que apresentou maior influéncia significativa,
seguida pelo tempo de sedimentagdo. No caso da temperatura e do tempo de
processo, um aumento no valor desses fatores favoreceu um aumento no °Brix, em
razdo da maior degradacédo dos acgucares originais do caldo, entretanto, foi possivel
manter o °Brix proximo ao valor do caldo in natura. O contrario ocorreu com o ts,
pois observou-se que com o seu decréscimo houve reducéo no °Brix, isso devido a
sedimentacdo dos soélidos sollveis. O coeficiente de explicacdo (R?) foi igual a 75,2
%, a variancia mostrou que o teste F foi significativo, pois o valor obtido (6,57) foi
superior a referéncia (2,92), ou seja os parametros de entrada utilizados nesse

processo se associaram significativamente com a variavel dependente (°Brix).

Palavras-chave: Caldo de cana-de-acucar, tratamento do caldo, °Brix, analise
estatistica.



