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1. INTRODUCAO

O Brasil ocupa posicéo de destaque como principal produtor mundial de cana-
de-acucar, exercendo um papel de grande relevancia econémica para o pais. De
acordo com a CONAB (2025), a estimativa para a safra 2025/26 é de 663,438
milhdes de toneladas.

A moagem de uma tonelada de cana-de-acucar gera aproximadamente 250 a
280 kg de bagacgo, o que representa cerca de 25 a 28 % da massa processada
(Kabeyi e Olanrewaju, 2023). O bagaco da cana-de-acucar é constituido
principalmente por fibras lignoceluldsicas, com teores de celulose variando de 32 a
45 %, hemicelulose de 20 a 32 % e lignina entre 17 e 32 %, o que confere
propriedades estruturais importantes e potencial para aplicagbes industriais e
alimentares (Kumar et al., 2020).

Na industria de alimentos, a fibra alimentar é empregada em diversos
produtos, como sopas, sobremesas, biscoitos, molhos, bebidas, bolos e péaes.
Bernardino (2011), investigou a utilizacao de farinha de bagaco de cana-de-agucar
na elaboracéo de bolos tipo cupcake, substituindo parcialmente a farinha de trigo
com um teor de 3%.

Diante do exposto, este estudo objetivou a caracterizacdo de parametros
fisicos e quimicos da fracao fibrosa da farinha da cana-de-acgucar de variedades
cultivadas e beneficiadas no sul do RS.

2. METODOLOGIA
2.1 Coleta das amostras

Neste estudo, foram coletadas trés amostras da fracdo fibrosa da farinha de
cana-de-acgucar, fornecidas pela Embrapa, correspondentes as variedades
RB925345, RB867515 e RB966928. As amostras foram cultivadas na Estacéo
Experimental da Embrapa, em Pelotas, durante o ano safra 2023/2024, sendo
submetidas a etapas de higienizacdo em agua corrente, sanitizacdo em hipoclorito
de sodio, desidratagdo em estufa a 45 °C e posterior moagem até granulometria
aproximada de 0,3 mm, a fim de se obter a farinha utilizada para as anélises. Até o
momento, estas amostras foram submetidas as andlises de acidez total, pH e
umidade.

2.2 Parametros fisico-quimicos
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As analises dos parametros fisico-quimicos como umidade, acidez titulavel e
pH foram realizadas seguindo os métodos recomendados pela Association of
Official Analytical Chemicals (AOAC, 2016).

2.4 Determinacao de agUcares totais, acUcares redutores e ndo-redutores

O teor de acUcares redutores e totais foram determinado por meio do Método
Volumétrico de Lane-Eynon, seguindo as recomendacdes descritas nos
procedimentos oficiais da AOAC (2016).

2.6 Andlise Estatistica

Todas as andlises foram realizadas em triplicata e os dados obtidos foram
submetidos ao teste de ANOVA e posteriormente foi submetido ao teste de Tukey
ao nivel de 5% de significancia

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A acidez total titulavel variou significativamente entre as farinhas, conforme
observado na tabela 1. A farinha da variedade 966928 apresentou o menor valor,
diferindo estatisticamente demais, que néo diferiram entre si (p<0,05). A acidez total
€ um parametro relevante para avaliar a concentracdo de acidos organicos
presentes no alimento, os quais influenciam o sabor, a conservacgéo e a adequacao
a determinados processos tecnologicos (ZAMBIAZI, 2010).

Tabela 1 — Teor de acidez total e pH das fragbes oriundas de diferentes
variedades das farinhas de cana-de-acucar.

Variedades  Acidez total titulavel (% v/p) pH
967515 0,112+ 0,01 4,342 + 0,05
925345 0,102+ 0,00 4,55 + 0,05
966928 0,07° + 0,00 4,432 + 0,02

Valores referentes a média de triplicatas seguidas desvio padrdo. Médias seguidas
de letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa entre os dados
pelo teste Tukey (p < 0,05).

O acido trans-aconitico € o principal acido organico que se acumula na cana-
de-acucar, seguido por outros acidos como citrico, oxalico, acético, férmico e latico,
gue contribuem para os valores de acidez observados em derivados como farinhas
(Bruni; Klasson, 2022).

Em relacdo ao pH, a variedade 925345 apresentou o valor mais elevado,
diferindo significativamente das demais (p<0,05). Em comparacdo aos resultados
obtidos por Soares et al. (2020), que encontraram valores de pH variando entre
4,58 e 4,65 e acidez titulavel total entre 0,06% e 0,09% na farinha do bagago de
cana-de-agucar, os dados do presente estudo apresentaram pH ligeiramente
inferior, com variacdes entre 4,34 e 4,55, e acidez titulavel total ligeiramente
superior, alcancando até 0,11%. Considerando a classificacdo de alimentos
farindceos, valores de pH abaixo de 4,5 sdo indicativos de acidez elevada,
enguanto acima de 4,5 sédo considerados pouco acidos, de modo que os resultados
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obtidos posicionam a farinha analisada como um produto de acidez relativamente
alta dentro do grupo de farinhas
Em rl
Tabela 2 — Teor de umidade em diferentes variedades de farinha
de cana de acucar.

Variedade Umidade (%)
967515 7,332+ 0,95
925345 7,002+ 0,11
966928 6,612+ 0,14

Valores referentes a média de triplicatas seguidas desvio padrdo. Médias seguidas
de letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa entre os dados
pelo teste Tukey (p < 0,05).

Os teores de umidade variaram de 6,61% a 7,33% n&o diferindo entre si.
Baixos teores de umidade sdo desejaveis, pois favorecem a estabilidade
microbiolégica e aumentam a vida Gtil do produto. Em comparacdo com o estudo
de Bernardino (2011), que relatou um teor médio de umidade de 1,37% + 0,79 na
farinha do bagaco de cana-de-acucar os valores observados nas amostras do
presente estudo variando entre 6,61% e 7,33% mostram-se significativamente
superiores. Essa diferenca pode estar relacionada as condi¢bes especificas de
secagem da farinha descrita no artigo, onde o material foi submetido secagem em
estufa com temperatura elevada, visando a maxima eliminacdo de umidade
residual.

A concentracdo de acUcares totais variou significativamente entre as
amostras analisadas na tabela 3. A variedade 925345 apresentou o maior teor de
acucares totais diferindo significativamente das demais (p<0,05).

Tabela 3 — Conteudo de acucares totais, redutores e nao redutores em farinha da
cana-de-acucar

Amostra Agﬂqares Aclcares Acucares nao-
totais ** redutores ** redutores *
967515 10,212 + 0,42 5,072+0,13 5,14 + 0,55
925345 11,542+ 0,56 3,940 + 0,07 7,602+ 0,53
966928 9,26° + 0,71 4,962 + 0,53 4,64° + 0,69

*acucares totais expressos em g de sacarose/ 100g de acucar;

** aclcares redutores expressos em g de glicose/100g de acucar.

Valores referentes a média de triplicatas seguidas desvio padrdao. Médias seguidas
de letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa entre os dados
pelo teste Tukey (p < 0,05).

Em relacéo ao teor de acUcares redutores, as variedades 967515 e 966928
destacam-se com os maiores conteudos nao diferindo entre si (p<0.05). Os
acucares redutores sao responsaveis por caracteristicas importantes no poder
adocante (CECCHI, 2008). Por outro lado, os agucares ndo redutores, como a
sacarose, que influenciam diretamente no sabor e nas propriedades tecnolégicas.

4, CONCLUSOES
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Os resultados obtidos para as porcoes fibrosas das farinhas de cana-de-
acucar evidenciam variagfes significativas em parametros como acidez, pH,
umidade e teores de acUcares totais, redutores e ndo redutores. Tais diferencas
podem ser atribuidas a natureza heterogénea da matéria-prima. Observou-se,
ainda, um teor relevante de acuUcares nas farinhas, o que pode influenciar na
estabilidade e nas propriedades tecnologicas quando utilizada como ingrediente
em outras formulacdes. Diante disso, destaca-se a necessidade de analises
complementares, a fim de garantir maior reprodutibilidade e aproveitamento
tecnoldgico para potenciais futuros trabalhos.
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