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Cha citrico: Processo de Secagem’

Introducao

O Brasil € o maior produtor e exportador mundial de suco de laranja, sendo
responsavel por 53% da produgéao global, considerando-se principalmente o
cinturéo citricola de Sdo Paulo e Triangulo Mineiro (Santos, 2019). Embora
o estado de S&o Paulo seja o maior produtor nacional, Rio Grande do Sul,
Santa Catarina e Parana também se destacam, sendo que as atividades con-
duzidas nesses estados sao predominantemente em sistemas de produgao
de base familiar (Rodrigues, 2020).

Os citros (laranjas, tangerinas, limdes e hibridos) estao entre as frutas mais
produzidas e consumidas, tendo papel importante na renda de milhares de
produtores e na dieta alimentar de brasileiros de todas as classes sociais.
Nos ultimos anos, problemas fitossanitarios, redugcdo do preco das frutas e
aumento dos custos de produgado tém exigido dos citricultores a busca por
alternativas que agreguem valor a atividade.

No Brasil, o maior consumo de frutas citricas é na forma in natura. Entretanto,
em outros paises, o consumo predominante é na forma de sucos, tanto con-
centrado como nao-concentrado pasteurizado. Essa forma de consumo gera
grande quantidade de residuos na industria processadora, permitindo obter
diversos outros produtos, como por exemplo: ingrediente para bebidas a
base de frutas (comminuted citrus base), polpa, suco extraido da polpa, éleo
da casca de laranja (cold-pressed oil), esséncia, D-limoneno ou terpeno citri-

co, farelo de polpa citrica, pectina e alcool (Citrus-BR, 2020).

Essas sdo as formas principais de aproveitamento realizado pelas grandes
empresas processadoras. Essas formas mais abrangentes de aproveitamen-
to sdo inviaveis para sistemas de producao de base familiar, pois demandam
grandes investimentos na aquisi¢cao de equipamentos. Nesse contexto, o pre-
paro de chas a partir de cascas e folhas de citros pode ser uma forma simples
de se aproveitar esses residuos. Os chas citricos encontrados no mercado
consumidor, além de usar residuos de citros, podem incluir outros residuos
vegetais, como macga e outros compostos.
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O consumo de cha pode visar varios propositos, como hidratagao, refresco,
cuidados com a saude, ou até mesmo fonte de energia. Depois da agua, o
cha é a bebida mais consumida no mundo, principalmente gragas as fortes
tradicdes culturais na Asia e Europa (Sebrae, 2019).

O Brasil ndo esta entre os principais paises consumidores de cha, visto que
a média anual de consumo do brasileiro € de apenas 10 xicaras. No entan-
to, ha a tendéncia de ampliagdo rapida desse mercado no pais até 2023,
considerando-se o aumento da procura por alimentos e bebidas saudaveis,
e o0 aumento de lojas e estabelecimentos especializados na venda de chas
(Sebrae, 2019). De 2013 a 2018, o consumo de cha no Brasil cresceu 25%,
quase o dobro da média mundial, de 13%. Em 2018, o mercado de chas no
Brasil gerou R$ 1,98 bilhdo (Salom&o, 2019).

O processo de desidratagdo de folhas e cascas pode ser feito através de
secagem em temperatura ambiente, forno de micro-ondas e estufas com
circulacdo de ar ou estufa a vacuo. Dentre esses métodos, a secagem em
temperatura ambiente depende das condi¢bes climaticas, portanto, ndo se
consegue controlar adequadamente fatores como umidade e temperatura. O
forno de micro-ondas em nivel industrial se torna um equipamento oneroso,
assim como estufa a vacuo. Portanto, a forma mais acessivel, com que se
consegue controlar tempo e temperatura de secagem, em equipamento de
facil construgéo e de baixo custo, é através do uso de estufa com circulagéo
de ar, onde o material é colocado e submetido a circulagédo forgada de ar com
temperatura e periodo de tempo previamente determinados, de acordo com
cada produto a ser desidratado.

Para se comprovar a possibilidade produzir cha usando-se somente cascas e
folhas de citros, sem a adigdo de nenhuma outra espécie vegetal, neste tra-
balho, houve a necessidade de se definir o melhor processo para a secagem
dessas partes, visando garantir tempo prolongado de vida util e menor perda
de compostos aromaticos e de sabor.

Desidratagao e preparo

Folhas e frutas maduras de tangerina Okitsu e de lim&do Volkameriano foram
colhidas. No Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, o material
foi lavado com detergente neutro e enxaguado com agua corrente potavel.
Em seguida, foi imerso em solugéo de hipoclorito de sédio a 10 ppm, perma-
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necendo por 10-15 minutos, quando foi retirado e lavado em agua potavel
para a remogao do residual da solugao de cloro. Em seguida, foi deixado em
repouso para escorrer o excesso de agua.

Os limdes e as tangerinas foram descascados manualmente. Metade das
cascas das frutas foram cortadas em tamanhos em tornode 1,0cma 1,5 cm,
e a outra metade permaneceu em pedagos grandes, acima de 1,5 cm. Assim
como nas folhas, nas quais metade foi cortada, e na outra metade permane-
ceram inteiras.

Com base em estudos prévios de processos de secagem, foram testadas
temperaturas de 70 °C por 5,5 horas; 65 °C por 15 horas e 45 °C por 24 horas.

O material desidratado foi acondicionado em bandejas plasticas para resfriar.
Posteriormente as folhas e cascas desidratadas foram trituradas em proces-
sador e, entdo, postas em embalagens que ndo permitem a passagem de
umidade e luz.

Com base em observagéo visual, foi verificado que: as amostras desidrata-
das a 70 °C apresentaram crescimento de fungos 15 dias ap6s retiradas da
estufa; as amostras desidratadas a 65 °C apresentaram-se extremamente
ressecadas e com alteragao excessiva da cor (escurecimento), com dificul-
dades de reidratacao; e as amostras desidratadas a 45 °C apresentaram cor
préxima ao da fruta in natura, com facilidade para reidratagao.

Portanto, avaliagcbes realizadas indicaram que o processo de secagem mais
adequado utilizou o limado Volkameriano sob temperatura de 45 °C por 24 ho-
ras (Figura 2), considerando-se que, aparentemente, ndo houve crescimento
de fungos durante o periodo de observagao apos o processamento (irés me-
ses), manteve caracteristicas de cor e odor semelhantes a matéria-prima in
natura (Figura 1) e demonstrou facilidade de reidratagao.

Nos testes realizados para preparo de cha, foi observado que o mix mais ade-
quado foi a mistura de 3 g de casca triturada e 1 g de folhas trituradas (Figura
3), totalizando 4 g, com a adicdo de 150 mL de agua fervente e permanéncia
por 6 minutos em infuséo (Figura 4).
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Fotos: Ana Cristina R. Krolow

Figura 1. Folhas e cascas de limao Volka-
meriano in natura. meriano apds secagem a 45 °C/24 horas.
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Figura 3. Folhas e cascas de lim&o Volka- Figura 4. Cha de folhas e cascas citricas
meriano desidratadas e trituradas. apos infusédo
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