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m um momento de intensas e

profundas transformacodes o
titulo acima, de convidar para um
cha da tarde, pode dar a dimenséo
da revolugdo em curso nos usos e
aplicagbes industriais de cha.

O ché verde, tal qual uma gran-
de parte da populacio o identifica,
ainda é sinénimo de uma familia de
bebida milenar e tradicional, ser-
vida em xicara, a partir da infusio
de folhas secas nao fermentadas de
Camellia sinensis em dgua quente,
feita de forma rotineira nos lares de
quem o consome.
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No Brasil, a cultura do cha verde
tem seu inicio mais difundido com a
chegada dos primeiros imigrantes
japoneses no século XX, sendo a
regido de Registro e Pariquera-Acut
no Vale do Ribeira, em Sao Paulo, o
maior polo produtor de cha “japo-
nés” em solo brasileiro.

De longe o consumo na forma de
bebida ainda é a mais difundida e
tradicional, porém ha um crescente
e s6lido movimento na industria
de alimentos e bebidas mundial de
se encontrar nas folhas secas da
Camellia sinensis um porto seguro

para uma poderosa e complexa
fonte de ingredientes com as mais
diversas caracteristicas, aplicacdes
e funcionalidades.

De segunda bebida mais consu-
mida do mundo hé centenas de anos,
atras apenas da agua, o cha passou
mais recentemente a categoria de
“food ingredient”. Essa tendéncia
nio comecou ontem e ndo ha nada
no horizonte sinalizando que se
enfraquecera pelos préoximos anos.

O cha verde, assim como ou-
tros itens culinarios, como o café,
algumas frutas e graos, faz parte
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de um seleto grupo de produtos
que ultrapassaram os limites das
despensas e cozinhas dos lares e se
tornaram matérias-primas podero-
sas na induastria.

Atualmente, com uma simples
e rapida busca no Google com os
termos “green tea”, “products” e
“applications”, somos apresentados
a inimeros produtos contendo cha
verde em aplicacbes que superam
os limites da indudstria de alimentos
e bebidas. De suplementos a cosmé-
ticos contendo ingredientes do cha
verde, nos deparamos também com
sorvetes, lattes, refrigerantes, choco-
lates, bebidas funcionais, shakes, ice
teas, bolos, balas e até mesmo paes
contendo “green tea” como um de
seus ingredientes centrais.

Parte importante dessa trans-
formacdo do ché verde em ingre-
diente se deve a presenca de com-
postos nutricionais impares, a sua
difusdo e consumo tradicional em
diversas culturas e especialmente
pela busca constante da industria
por inovacao. Além disso, o consumo
de ché verde é sempre associado a
sauide, bem estar, sendo reconhecido
como um dos pilares em diversas
dietas funcionais.

No Brasil, o uso de ché verde
como ingrediente é relativamente
novo, algo em torno de dez anos.
Ele é mais longo se pensarmos de
maneira mais ampla, com o ché
verde servido em sachés ou em
folhas secas para uso culinario.
Consideramos um momento divisor
de 4gua quando o ché verde passou
a ser utilizado como ingrediente
em bebidas processadas prontas
para consumo. Como primeiro
lancamento de impacto temos a
linha Feel Good, da Wow, em 2005,
que comecou timidamente e hoje é
um dos carros-chefes de venda da
empresa. Atualmente, inimeros
produtores de bebidas possuem
em seu portfélio cha verde pronto
para beber combinando-o com
alguma nota frutal, especialmente
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as citricas. Vale ressaltar que a
iconica combinacgio “ché verde com
lim4o” é uma criacdo made in Brazil,
deixando os orientais, acostumados
a beber versoes puras e ndo adoga
das, desnorteados. Anos depois,
em 2008, a entdo Sadia lancou no
mercado uma versdo funcional de
sua conhecida margarina Qualy,
chamada Qualy Vita, contendo 6me-
gas 3 e 6, acido félico, Vitaminas e
uma versao muito especial de cha
verde, denominada matcha.

O matcha é um ché verde inte-
gral na forma de um pé verde, ori-
ginado 100% de folhas de Camellia
sinensis processadas de forma
especial, resultando num p6 inten-
samente verde e com caracteristicas
sensoriais Unicas. Ele é rico em
clorofila e possui I-theanina, amino-
acido funcional e com caracteristica
umami. Este componente de sabor
no matcha tem sido muito bem
explorado pela industria, uma vez
que as maiores criticas do consu-
midor brasileiro, bem acostumado
a produtos com perfil de dulgor ele-
vado, ao cha verde tradicional é em
relacdo ao amargor caracteristico
da bebida. Isso até ha pouco tempo
limitava muito o uso de ingredientes
do chéa verde ou obrigava as equipes
de P&D das empresas a desenvol-
verem produtos com edulcorantes e
aromas para mascarar este amargor
caracteristico do ché verde.

Estudos mostram que esse
amargor apontado pelo consumidor
vem basicamente das fragdes de
polifenéis e da cafeina presentes
nas folhas da Camellia sinensis. Os
japoneses foram os primeiros a es-
tudarem a fundo sobre a ciéncia por
tras do cha verde. Atualmente, di-
versas linhas de pesquisas nas mais
renomadas universidades mundiais,
incluindo as brasileiras UNICAMP,
USP e UNESP seguem estudando
sobre os beneficios funcionais dos
diversos componentes encontrados
no ché verde. Algumas décadas
antes, empresas e universidades

japonesas ja publicavam estudos
elencando o chd verde como um dos
mais potentes ingredientes funcio-
nais. Entre elas, destacamos a em-
presa Taiyo Kagaku, lider mundial
no desenvolvimento de ingredientes
de cha verde.

No Brasil, a R&S Blumos, foi a
pioneira no fornecimento do matcha
e também na conceptualizacio do
tema para a industria. Quando o
trouxemos para o Brasil em 2012,
nosso objetivo inicial era entregar
este conceito: “Um novo tipo de
cha verde, integral, muito mais
adequado e com mais amplitude
para ser utilizado”. Hoje, acredi-
tamos que os desenvolvimentos
mais inovadores com o cha verde
comecam a acontecer em nosso
pais. Esse é um caminho sem volta
na industria e estd a cada dia mais
consolidado nos Estados Unidos,
Asia e Europa em diversas aplica-
¢oes, tais como em sorvetes, bebidas
funcionais, barras de cereais e em
panificados, chicletes e confeitaria
em geral. Nesses paises, além das
aplicacoes em alimentos e bebidas
saudaveis e funcionais, ha também
diversos usos como um ingrediente
gourmet. Apostamos que no Brasil
os desenvolvimentos irdo pelo mes-
mo caminho e ainda na criacao de
outras combinacdes sensacionais
totalmente made in Brazil, como
a ja consagrada e verde e amarela
mescla de cha verde com liméao.

* Fernando Santana, engenheiro
de alimentos e diretor da R&S
Blumeos.
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