Aparéncia renovada

Trabalho de mestrado cria processo para tornar mais atraente e seguro o suco de laranja nos pontos-de-venda

Até hd pouco tempo, se vocé quisesse
comprar um suco de laranja pronto para be-
ber nos supermercados, a opgio era: nenhu-
ma. Depois, surgiram as embalagens carto-
nadas longa vida e, mais recentemente, em
alguns lugares, o suco em embalagens de
plastico ou cartolina em geladeiras. Logo, as
possibilidades de escolha podem
mudar, com um produto de exce-
lente apresentagdo. Uma pesqui-
sade mestrado, feitana Faculda-
de de Engenharia de Alimentos
da Universidade Estadual de
Campinas(Unicamp), desenvol-
veuum processo pelo qual o suco
natural pode conservar-se até
uma semana, sob refrigeragdo a
4 graus, em garrafas de polietile-
no tereftalato (PET).

“A intencao ndo foi substituir
as embalagens existentes, mas
sim criar alternativas para o mer-
cado, especialmente no caso de
uma embalagem ja consagrada
pelosconsumidores, devidod sua
boa apresentagdo visual e carac-
teristicas de marketing™, diz o re-
sumodadissertagdo de mestrado,
preparada pelo engenheiro quimi-
co Randolpho da Silva Corréa
Neto. A pesquisa, Processamen-
to de Suco de Laranja Pasteuri-
zado em Garrafas de Polietileno
Tereftalato (PET), foi feita sob a
orientagdo do professor José de
Assis Fonseca Faria, do Labora-
torio de Embalagem do Departa-
mento de Tecnologia de Alimen-
tos da Unicamp, com o apoio da
FAPESP.

Oresultado, porém, pode ir
além disso. As garrafas de PET, introduzidas
no Brasil em 1989, para bebidas carbonata-
das, como os refrigerantes, tém varias vanta-
gens sobre as de vidro e as de polietileno de
alta densidade (PEAD), as mais usadas atu-
almente para sucos. Elas sdo, por exemplo,
inertes, ndo alterando as propriedades do pro-
duto; tém boa resisténcia aos impactos, ndo
serompendo nem mesmo quando caem, chei-
as ou vazias; podem ser fabricadas em diver-
sos formatos, tamanhos ¢ cores; a garrafa que
esta sendo usada pode ser mantida fechada;
e, especialmente, tém excelentes proprieda-
des Opticas, como a transparéncia e o brilho.
Alémdisso, ganham do vidro comrelagdo ao
fator peso.

Atualmente, no Brasil, ndo existe ne-

nhum suco embalado em garrafas de PET,
usadas especialmente em embalagens de 2
litros de refrigerantes. “Conhego alguns
exemplos no exterior, mas sao sucos recons-
tituidos, a partir de concentrados, nao ex-
traidos nahora”, diz o professor Assis. Assim,
apesquisateve de partir basicamente do zero.

José de Assis Fania: tratamento térmico do suco permiti a utilizagdo da embalagem PET

Precisavam ser levados em conta dois fato-
res, as exigéncias da embalagem e as do mer-
cado brasileiro. Era preciso manter as carac-
teristicas organol¢pticas e nutricionais do
produto e, ainda, suas caracteristicas de co-
mercializagdo.

As garrafas de PET usadas normalmen-
te no Brasil ndo suportam o enchimento a
quente, pois deformam a temperaturas supe-
riores a 70 graus. O suco, por sua vez, tam-
bém ndo pode ser submetido ao enchimento
a quente, pois sofre alteragoes de sabor e de
aroma que o levam a ser rejeitado pelos con-
sumidores. O suco puro, como tirado da la-
ranja, no entanto, ndo teria muito tempo de
vida na prateleira. Sendo um produto pereci-
vel, teria de ser consumido no maximo algu-
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mas horas depois de extraido.

A pesquisa, assim, trabalhoucom o suco
pasteurizado. Foram experimentados dois ti-
pos de pasteurizagdo, a 72 graus Celsius por
16 segundos e a 91 graus Celsius por 40 se-
gundos. Foram examinados fatores como so-
lidos soluveis, solidos em suspensio, teor de
vitamina C, atividade da enzima
pectinesterase — que deixa o suco
mais turvo, conforme passa o tem-
po—, contagem microbiologica de
bolores e leveduras, coliformes e a
qualidade geral e em sabor. De ma-
neira geral, o fator limitante foi o
aumento do nimero de bolores, le-
veduras e bactérias laticas, o que le-
vouaestabelecerseis diascomoo li-
mite da vida atil do produto.

Colapsagem

A conclusdo ¢ que a garrafa de
PET usada na pesquisa ¢ adequada
para o acondicionamento do suco de
laranja pasteurizado, apesar de ter
apresentado uma pequena colapsa-
gem no final da vida de prateleira.
Esse problema, porém, de acordo
comos pesquisadores, pode serresol-
vidocomumamelhoriano projetoda
embalagem, comaadogaodeum for-
mato que dé mais resisténcia meca-
nicaagarrafa. Aembalagemusadana
pesquisa tinha capacidade de meio
litro, ou 500 ml. Para os pesquisado-
res, essa ¢ a capacidade com maior
potencial comercial.

O tratamento térmico a 91
graus foi mais eficiente na inativa-
¢do da pectinesterase, mas o trata-
mentoa 72 graus conduziuaum pro-
duto de melhor sabor, nos testes a
que foi submetido — o que € natural, pois o
suco sofre maiores alteragdes quanto ao sa-
bor quando ¢ submetido a temperaturas mais
altas. De qualquer maneira, o sabor ndo foi
fator limitante. Os testes sensoriais nao che-
garam a determinar o fim da vida de pratelei-
radoproduto, apesar de eles se terem prolon-
gado por 28 dias apds o armazenamento.
Houve umaalteragdo na cor do produto, mais
avermelhada ¢ menos amarelada que o pro-
dutorecém-processado. Isso, porém, foiatri-
buido ao processo de pasteurizagao.

Aacideztotal titulavel, solidos soluveis,
ratio e pH ndo apresentaram variagoes signi-
ficativas, seja em fungdo do tratamento tér-
mico, sejaem fungio do tempo de armazena-
mento. O teor de dcido ascdrbico, ou vitami-
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na C, sofreuumaredugio, maisacentuadanos
primeiros dias da estocagem. Nao houve
grandes variagoes nessa diminuigdo. porém,
de acordo com o tratamento térmico empre-
gado. “Otimizando-se o processo térmico,
geralmente, as perdas de acido ascorbico du-
rante o processamento diminuem™, diz o pro-
fessor Assis. “A perda depois do envase de-
pende de fatores como a permeabilidade da
garrafa ao oxigénio ¢ a temperatura de esto-
cagem.”

Estabilidade

Apesardasalteragdes nosabor, a pasteu-
rizagdo ¢ importante. Ela da maior estabili-
dade microbioldgica ao produto ¢ uma vida
atil de comercializagiao maior. Além disso,
protege o consumidor. “Ele pode substituir o
recente mercado informal de venda de suco
de laranja nos sinais de transito™, diz o pro-
fessor Assis. “Na primeira vez que experi-
mentei, tive problemas intenstinais.” Outra
vantagem ¢ desativar a pectinesterase, que
causa turbidez, geleificagdo e sedimentagio
de materiais insoldveis no suco, levando o
produtoaserrejeitado pelo consumidor. A oti-
mizagdo do tratamento térmico. além disso,
diminui as perdas de vitamina C durante o
processamento.

A pesquisausou garrafas de meio litro, por
ser a capacidade mais comercial com relagio
asoutras ofertas de embalagens plasticas, mas,
segundo os pesquisadores, o processo pode ser
usado para garrafas de qualquer volume.
“Existemnomercado garrafasde PET que vido
das minidoses, de 50 mililitros, aos garrafoes
de 20 mil mililitros para dgua mineral”, diz o
professor Assis. “Mas os de entre 300 ¢ 2 mil
mililitros sdo os mais comerciais.”

Ela também abre caminho para seu uso
em outros tipos de suco. “A pesquisa buscou
associar o potencial do PET & tradigao e dis-
ponibilidade do suco de laranja nacional”,
afirma o pesquisador. “Mas qualquer outra
matéria-prima poderd serusada, consideran-
do apenas pequenos ajustes nos parimetros
dosprocessos.” Isso abre caminho, porexem-
plo. para a comercializagio em embalagens
mais atraentes do suco de uva brasileiro, con-
sideradoum dos melhores domundo; ouode
caju, muitoricoem vitamina C eemcujacul-
tura hd enorme desperdicio, pois a polpa da
maior parte da colheita ¢ deixada para apo-
drecer depois da extragido da castanha.

Por enquanto, as embalagens cartonadas
téma lideranga do mercado na venda de sucos.
Masa participagio dos plasticos também é im-
portante. No Brasil, ¢ usado principalmente o
polictilenode altadensidade e. as vezes, 0 PVC.
“A principal vantagem do PET ¢ sua melhor
apresentagio visual. pois sua barreiraao oxigé-
nio ndo ¢ das melhores™, diz o professor Assis,

Yara obter uma barreira melhor seria necessa-
rlo usar materiais mais caros, como o PEN ou
extrusados contendo EVOH. Uma novidade ¢
0 PET com coating de carbono amorfo, obtido
portecnologiadeplistico. Esse produto, porém,
ainda ndo chegou ao mercado.

De qualquer maneira, a pesquisa chega
num momento importante. Desde o inicio da
década de 1990, 0 mercado de suco de laran-
Ja passa por uma enorme transformagao no
Brasil. A industria brasileira de suco de laranja
nasceu e se desenvolveu voltada para o exte-
rior, portanto, para o produto concentrado.
[sso esta mudando. O surgimento de novas
formas de comercializagao do produto. difi-
culdades de exportagao e o aumento do po-
der de compra da populagio se combinaram
para tornar o mercado interno mais atraente
para os produtores.

Suco industrializado de laranja: mercado em alta

A isso se combinaram fatores como a
disponibilidade de fruta fresca para a extra-
¢do de suco praticamente durante todo o ano
¢ novos habitos que ddo aos sucos naturais
preferéncia sobre as antigas bebidas indus-
trializadas, como os refrigerantes. Surgiram
também melhores canais de distribuigao, fa-
cilitando a distribui¢do do produto refrigera-
do. Isso permite que os alimentos sejam sub-
metidos a processos térmicos mais brandos,
ficando com caracteristicas mais semelhan-
tes as do produto fresco. [sso ¢ muito impor-
tante para o mercado brasileiro, cujo consu-
midor ¢ normalmente muito exigente com re-
lagio ao sabor dos sucos citricos.

O processo empregado na pesquisa mos-
tra, nesse ponto, enorme vantagemsobre o usa-
do nos produtos encontrados no mercado. Os
sucosrefrigerados prontos para beberatuais sio
submetidos a tratamentos térmicos de 90 a 95
graus, durante 30 a 40 segundos. Se acondicio-
nadosemembalagens cartonadas simples, sem
folhadealuminio. dotipo pure pak. témvidaatil
de trés a quatro semanas a 4 graus Celsius.
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Existe um outro setor, cujas caracteris-
ticas de sabor ¢ odor sdo inferiores. E o dos
sucos comercializados 4 temperatura ambi-
ente, em embalagens cartonadas com alumi-
nio, do tipo tetra brik, as caixinhas. Esses su-
cos sdo obtidos a partir da mistura do suco de
laranja concentrado com dgua ¢ aglicar, mais
acidos citrico ¢ ascorbico. Nessas embala-
gens, a vida atil ¢ de cerca de trés meses.

Novidades continuam a surgir no cam-
po das embalagens. Nos Estados Unidos, os
maiores fabricantes pdem a venda suco de
laranja pasteurizado em embalagens do tipo
bombonacomalgae capacidade de 2.8 litros.
Asembalagens tém formato retangular e po-
dem ser guardadas nas portas de geladeiras.
A quantidade corresponde ao consumo mé-
dio semanal de uma familia americana ¢ o
tempo de prateleira ¢ de 60 dias.

A entrada de grandes empresas no mer-
cado e a disponibilidade do produto em su-
permercados e padarias teve como resulta-
do um grande impulso no consumo de suco
de laranjas pelos brasileiros. O consumo por
habitante, que era de 400 mililitros por ha-
bitante/ano, deu um salto e chegou a 16 li-
tros por habitante/ano em 1996, aproximan-
do-se do consumo americano, que ¢ de 20
litros por habitante/ano. Hoje, um tergo da
produgio de suco de laranja de Sdo Paulo é
consumido no Brasil.

O engenheiro Randolpho completou
com €xito seu mestrado ¢ agora prepara o
doutorado, trabalhando com a equipe da Fa-
culdade de Engenhariade Alimentos da Uni-
camp que estuda o desenvolvimento de sis-
temas assépticos para a conservagdo de pro-
dutos liquidos em garrafas. “O trabalho foi a
etapa inicial de uma de nossas linhas de pes-
quisa, que vem sendo desenvolvida ha mais
de trés anos™, informa o professor Assis.

As investigagoes atualmente em cur-
so incluem o uso de embalagens de PET
para vérios produtos, como dgua de coco,
oleo comestivel e bebidas isotonicas. Des-
tavez, porém, comatengdo especial paraaob-
tengdo de um sistema asséptico, capaz de ga-
rantir um produto de boa qualidade com co-
mercializagdo a temperatura ambiente, sema
necessidade de refrigeragdo no ponto-d- ven-
da ou cadeias de frio na distribuigdo. “Nosso
objetivo ¢ desenvolver um sistema asséptico
para garrafas plasticas que seja. especialmen-
te, vidvel para empresas de pequeno e médio
porte”, diz o professor da Unicamp.
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