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INTRODUCAO

O colmo da cana-de-acucar é a parte morfoléogica de maior interesse
comercial, pois é dele que se extrai a sacarose para industrializacdo. E composta
principalmente por fibras e caldo, com um teor de agua que varia entre 75 e 82%,
e de solidos solaveis entre 18 e 25%, sendo que 18% desse contetdo sélido é
representado por acucares (FERNANDES; GARCIA, 2015).

No Brasil, o agucar é produto obtido pela extracdo a partir da cana-de-agucar
pertencentes as cultivares provenientes da espécie Saccharum officinarum L.
através de processos adequados (BRASIL, 2018).

O acucar mascavo € o produto obtido pela evaporacdo e concentracdo do
caldo de cana-de-acucar até a cristalizacdo da sacarose, é conhecido por seu alto
valor nutricional, principalmente devido a presenca de minerais, vitaminas e
compostos fendlicos (SANTOS, 2019). Além disso, se destaca por sua cor escura
e pela presenca de minerais como calcio, ferro e potassio, que sdo preservados
durante o processo de producdo (GENEROSO, 2009).

Nos Uultimos anos, 0s consumidores tém demonstrado uma crescente
preferéncia por produtos menos processados e sem aditivos quimicos. O acucar
mascavo € uma alternativa que atende a esse perfil, para 0 uso em substituicdo ao
acucar refinado, cristal e demerara. No entanto, a popularizacdo desse tipo de
acucar no mercado internacional é limitada por fatores como a falta de
padronizacdo em relacdo a nomenclatura, umidade, cor, granulometria e pureza.
(SANTOS, 2019).

A Instrucdo Normativa 60 regulamenta as caracteristicas para acucares nao
faz mais referéncia ao acucar mascavo (BRASIL, 2019), produto que,
diferentemente dos acucares refinado e cristal, ndo passa pelos processos de
branqueamento, cristalizagéo e refino, o que lhe confere um sabor mais acentuado,
semelhante ao da rapadura. Entretanto, evidencia-se a falta de uma
regulamentacdo e orientacdo aos produtores para comercializagdo do produto,
além da falta da garantia de seguranca alimentar ao consumo.

Diante disso, este estudo avaliou os parametros fisico-quimicos, conteudo de
sacarose e glicose, em acgucar mascavo comercializado a granel em Pelotas/RS
evidenciando a falta de padronizacgéo.

2. METODOLOGIA
2.1 Coleta das amostras
Para este estudo foram coletadas 6 amostras de agUcar mascavo
comercializados a granel em diferentes estabelecimentos na cidade de Pelotas/RS,
durante o periodo de outubro/2023 a maio/2024. As amostras foram coletadas na
quantidade de 200 g cada.
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2.2 Parametros fisico-quimicos (cinzas, umidade, pH, acidez e indice de
refracao)

Para determinacgdo de cinzas utilizou-se método gravimétrico (AOAC, 2016).
Na determinacdo da umidade utilizou-se método gravimétrico de diferenca de
pesagem, pesou-se 5 g de agucar, na qual foi colocada em capsulas de aluminio
previamente seca, e em seguida foram levadas para estufa a 105°C por 3-4 horas
(AOAC, 2016). Para determinacgao do pH, foi um utilizado um pHmetro, no qual foi
estabilizado e calibrado, e em seguida fez-se a leitura das amostras diluidas em
10g de acucar e 250mL de agua destilada (AOAC, 2016). Na determinagédo da
acidez titulavel total por titulometria acido-base com NaOH 0,1M (AOAC, 2016).

2.3 Determinacéao de acgucares totais, redutores e nao-redutores

Para a determinacdo dos acucares, foi utilizado o método de Lane-Eynon
(Instituto Adolfo Lutz, 2008). Uma aliquota de 10g de acucar foram solubilizados
em 100mL de agua destilada em baldo de 100mL. Dessa solugdo coletou-se 10
mL, foi adicionado 10mL de HCL 1M e levado em para banho maria por 15 min,
para hidrolise, em seguida neutralizado com NaOH 1M. Para agUcares redutores
pesou-se 10g de amostra triturada e diluida em 50mL de agua destilada em um
erlenmeyer de 100mL. Os aclcares redutores e totais foram determinados por
titulometria de Oxido-reducdo com solucdo de Fehling. A determinacdo dos
acucares nao redutores se baseou na diferenca entre os acUcares totais e
redutores.

2.4 Analise Estatistica
Todas as analises foram realizadas em triplicata e os dados obtidos foram
submetidos ao teste ANOVA seguido de Tukey para estabelecer com probabilidade
menor ou igual a 0,05%.
3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados referentes as tabelas 1 e 2 estdo apresentados abaixo.

Tabela 1: Parametros fisico quimicos do acicar mascavo comercializado na cidade

Pelotas
Amostra  Acidez titulavel pH Umidade (%) Cinzas (%)
1 0,21¢+ 0,07 6,04° + 0,02 2,91°+ 0,26  0,92°¢+ 0,07
2 0,15°+ 0,04 5,109 + 0,04 1,28+ 0,11 0,219+0,16
3 0,452 + 0,06 6,182 + 0,01 5342+ 0,20 1,792+ 0,04
4 0,382 + 0,06 6,272+ 0,01 1,90°+1,13 1,48°+0,02
5 0,25¢ + 0,00 6,222 + 0,02 2,97°+0,22 1,04°+0,04
6 0,13¢+ 0,00 5,72¢+£ 0,12 1,60°+0,02 0,219+0,01

Médias seguidas de mesma letra minuscula na coluna nao diferem entre si pelo teste de Tukey
(p> 0,05). * Acidez em solucdo normal por cento (v/p)

A acidez apresenta grande variabilidade entre as amostras destacando-se a
amostra 3 que apresenta maior acidez diferindo das demais (p<0,05), o que sugere
um perfil mais acido em relagcdo as outras amostras. Os valores de pH variaram
entre 5,10 e 6,27, indicando uma faixa que vai de ligeiramente acida a praticamente
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neutra. No estudo de Generoso et al. (2009), obteve valores de pH de 5,22 a 7,85.
A amostra 4 apresentou o pH mais baixo, indicando uma maior acidez em relacao
as amostras 1, 2 e 6 (p<0,05). A amostra 3 destaca-se pelo teor mais alto de
umidade(p<0,05). A variacdo no teor de umidade entre as amostras de acguUcar
mascavo reflete diferentes niveis de retencdo de agua no produto, sendo valores
superiores a 8% prejudiciais por empedramento do acucar (VERRUMA-BERNARDI
et al., 2018). Isso pode ser benéfico em termos de sabor, mas afeta a conservacgao
e a facilidade de manuseio. As demais amostras apresentaram menores valores
de umidade, sdo mais secas, o que melhora a estabilidade durante o
armazenamento, mas pode resultar em um produto menos rico em sabor.

De acordo com Generoso (2009), O teor de cinzas esta relacionado a
quantidade de minerais presentes no aglcar mascavo sendo influenciado pela
variedade de cana utilizada forneca uma garapa com baixo teor de umidade, pois
altos teores conferem um sabor desagradavel, por possuir alto teor de potassio. A
amostra 3 apresentou o maior valor de cinzas diferindo-se das demais (p<0,05), o
que sugere um maior conteudo de minerais, como calcio e potassio, conferindo um
valor nutricional superior e um sabor mais acentuado. Em contraste, as demais
amostras apresentam menores teores de cinzas nao se diferenciando (p>0,05),
indicando um produto mais refinado e com menor retencédo de melaco, resultando
em menos minerais e um sabor menos intenso. A variabilidade no teor de cinzas
reflete diferencas no processamento, com algumas marcas optando por um acucar
mais bruto e outras por uma versao mais refinada.

Tabela 2: Conteudos de sacarose e glicose em agucar mascavo comercializado na
cidade de Pelota

Amostra Sacarose* Glicose**
1 22,51°+ 1,82 1,96° + 0,44
2 37,84 + 2,63 1,83+ 0,07
3 25,72°+ 1,48 2,662+ 0,15
4 27,63°+ 3,14 1,77° + 0,05
5 49,482 + 3,13 2,282 + 0,04
6 37,38 + 3,69 2,202 + 0,03

*acUcares totais expressos em g de sacarose/ 100g de acucar;
**aclcares redutores expressos em g de glicose/100g de acucar.

Na tabela estdo apresentados o contetido de glicose e sacarose nos agucares
avaliados. A amostra 3 apresentou o maior teor de glicose (p<0,05). Em
contrapartida, as amostras 5,6 apresentaram teores que nao diferenciaram
estatisticamente das demais amostras (p>0,05).

Os acucares ndo-redutores, como a sacarose, ndo participam de reagfes de
oxirreducao, mas ainda assim sao importantes para o perfil sensorial e tecnologico
de alimentos. (CECCHI, 2008). A amostra 2 destacou-se com 0 maior teor de
acucares nao-redutores se diferenciando das outras amostras (p<0,05), o que
corresponde & maior parte dos acucares totais dessa amostra, indicando uma
concentracao significativa de sacarose. Em contrapartida, as amostras 1, 3 e 4 nao
se diferenciaram entre si (p<0,05).
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4. CONCLUSOES

Estes resultados evidenciam uma grande variacdo nas caracteristicas fisicas
e quimicas entre os diferentes agucares mascavo comercializados. Essas
diferencas podem ser atribuidas a auséncia de uma padronizacdo adequada no
processo de producgdo, o que resulta em diferengas significativas. Essa falta de
uniformidade é intensificada pela inexisténcia de uma regulamentacéo especifica
sobre parametros fisico-quimicos do agucar mascavo. Consequentemente, dificulta
o controle de qualidade, a padronizacéo pelas agroindustrias e pode influenciar
negativamente a experiéncia do consumidor.
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